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Beilagen



Asia-Gemdlise

Fiir 4 Personen

1 EL Cashewkerne 300 g Mohren 2 Stiele Staudensellerie
je 1/2 gelbe und rote Paprika 1 Mango 2 EL Sojasprossen
Saft von 1 Limette 2 EL Gefliigelbrithe 1 TL Honig

1 TL Sesamol 1 EL Pflaumensauce 1/2 TL Austernsauce

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, beiseite stellen. Méhren, Sellerie, Paprika, Mango
und Sprossen, putzen bzw. schilen und waschen. Alles, bis auf die Sprossen, in sehr feine Streifen
schneiden. Cashewkerne grob hacken. Alle vorbereiteten Zutaten und Sprossen in eine Schiissel
geben. Limettensaft, Brithe, Honig, Sesamol, Pflaumen- und Austernsauce zu einer Marinade
verrithren. Marinade iiber das Gemiise geben und alles ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Karlheinz Hauser am 21. Oktober 2013

Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen

1 groflen Weiflkohl 2 EL Schweineschmalz 80 g Speck, durchwachsen
Zucker 150 ml Gemiisebrithe 150 ml Weilwein
Weilweinessig Kimmel, Salz, Pfeffer

Fiir das Kraut den Kohl putzen und in Rauten schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden.
Schweineschmalz erhitzen und den Speck darin knusprig anbraten. Zucker unterrithren und ka-
ramellisieren lassen. Weiflkrautrauten hinzufiigen und kurz mitschmoren. Gemiisebriihe, Wein
und Weilweinessig zugeben. Kiimmel zum Kraut geben und alles etwa 15 Minuten bei geschlos-
senem Topf und milder Hitze garen lassen. Danach den Deckel abnehmen und ca. 5 Minuten
offen garen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Karlheinz Hauser 25. Februar 2013

Gebratene Kartoffel-Streifen

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
400 g Kartoffeln 50 g Butter Salz, Pfeffer

120 ml Gemdiisebriihe

Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Kartoffeln schéilen und in diinne Streifen schneiden. Schalotten in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen. Rohe Kartoffelstreifen zugeben und mit anschwitzen, Kriuter untermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform fiillen. Mit der Briihe auffiillen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013



Dessert



Apfel-Strudel mit Vanille-Zimt-SoBe

Fiir 8 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 2 EL Speisedl 2 Fier

2 Tropfen Essig 1 Prise Salz 100 g Butter
Fiir die Fiillung:

60 g Rosinen 2 EL Rum (oder Orangensaft) 1 kg Apfel

1 Zitrone 100 g Butter 100 g Zucker
100 g Biskuitbrosel 2 EL Vanillezucker 1 Prise Zimt
1 Ei Puderzucker

Fiir die Vanille-Zimtsauce:

1/2 Vanilleschote 200 ml Milch 200 g Sahne
80 g Zucker 4 Zimtstange 5 Eigelb

Fiir den Strudel:

Mehl, 1 EL Ol, 1 Ei, 100 ml kaltes Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig gut durchkneten und ab und zu auf die Arbeitsfliche werfen. Abschlieend die Teigkugel in
Klarsichtfolie wickeln und etwa 30 Minuten ruhen lassen. 100 g Butter in einem Topf schmelzen,
durch ein Sieb geben und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung:

Rosinen mit Rum mischen und etwas ziehen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Ap-
fel schélen, vierteln und entkernen. Apfel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
betrdufeln. Apfelscheiben in einer Schiissel mit Rumrosinen, 2 EL Zucker, sowie 1 EL Vanil-
lezucker mischen. Inzwischen den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben. Die Hénde ebenfalls
bemehlen, den Teig noch einmal durchkneten und auf ein Kiichentuch geben. Teig ausrollen
und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen und von der Mitte aus
nach auflen sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Locher ausbessern.) Dicke
Teigrander abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit etwa der Hilfte der fliissigen Butter be-
streichen. Fiir die Fiillung erneut 100 g Butter schmelzen. Die Brosel darin goldbraun rosten.
Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Butterbrisel, Zucker, Vanillezucker und
Zimt vermischen und den Strudel damit bestreuen. Die Apfelmischung gleichm#flig darauf ver-
teilen und den Str udel mit Hilfe eines Tuches einrollen. Die Enden gut verschlieflen. Strudel mit
der Teignaht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech gleiten lassen. Das iibrige
Fi verquirlen und den Teig damit bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten
backen, dabei gelegentlich mit der {ibrigen zerlassenen Butter bestreichen.

Fiir die Vanille-Zimtsauce:

Inzwischen fiir die Vanille-Zimtsauce die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Milch zusammen mit der Sahne, der Vanillemark und Schote sowie der Zimtstange
aufkochen und fiir 10 Minuten ziehen lassen. Den Zucker zusammen mit den Eigelben cremig
rithren und langsam, unter Riithren in die Milch geben. Die Masse sollte eine cremige, saucen-
artige Konsistenz haben. Lauwarm abkiihlen lassen. Den Apfelstrudel aus dem Ofen nehmen,
leicht abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Vanille-Zimtsauce dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 09. Dezember 2013



Dessert-Variationen mit Krdutern

Fiir 4 Personen
Fiir das Kriutereis:

1 Stiel Estragon 2 Stiele Kerbel 1 Blatt Gelatine
500 ml Milch 50 g Honig 90 g Zucker
220 g Sahne 100 ml Krauterlikor 100 g weifle Schokolade

Fiir die Sauerampfer Tapioka:
50 g Tapioka (Maniok-Stiarkekugeln) 1/2 Bund Sauerampfer 100 g Lauterzucker
100 ml Apfelsaft

Estragon und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln. Die Bliattchen von den Stielen zupfen. Die
Blattchen fein hacken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Honig, Zucker und Sahne
aufkochen. Die Masse auf 65 Grad herunterkiihlen. Gelatine ausdriicken. Ausgedriickte Gelatine
unter die Sahne-Milch riihren. Likér unterrithren und abkiihlen lassen. Dabei ab und zu um-
rithren. Kriuter zum Eis geben und entweder in einer Eismaschine gefrieren lassen oder in eine
Metallschale geben und mindestens 4 Stunden einfrieren. Dabei moglichst oft umriihren, damit
das Eis eine cremige Konsistenz bekommt. Fiir die karamellisierte Schokolade den Backofen auf
160 Grad vorheizen. Die weifle Schokolade grob hacken und auf einem mit Backpapier belegtem
Backblech verteilen. Im heiflen Backofen etwa 10 Minuten karamellisieren lassen. Herausneh-
men, abkiihlen lassen und in die die gewiinschte Grofle brechen. Fiir die Tapioka die Stérkeku-
geln etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Sauerampfer abspiilen und trockenschiitteln.
Sauerampfer fein schneiden. Tapioka abgieflen und mit Lauterzucker und Apfelsaft aufkochen
und etwas einkdcheln lassen. Vom Herd nehmen, Sauerampfer zugeben und dann ziehen lassen.
Kriutereis mit Sauerampfer Tapioka und Schokolade anrichten.

Karlheinz Hauser am 18. Méarz 2013

GrieB-Schnitten mit Zwetschgen-Kompott

Fiir 2 Personen

500 ml Milch 2 EL Butter 150 g Hartweizengriefl
1 Prise Salz 400 g frische Zwetschgen 40 g Zucker
1 TL gemahlener Zimt 2 Eier 150 g stile Brosel

3 EL Butterschmalz

Milch mit 1 EL Butter und einer Prise Salz aufkochen. Den Griefl unterriihren, aufkochen lassen
und vom Herd nehmen. 1 Ei unter riithren. Eine flache Form (ca. 30 x 20 cm x 2 cm) mit der
iibrigen Butter einfetten. Die Griefmasse hineingeben, glatt streichen und erkalten lassen. In der
Zwischenzeit Die Zwetschgen waschen, trockenreiben, halbieren und den Kern entfernen. Back-
ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zwetschgen in eine ofenfeste Form geben,
mit Zucker und Zimt bestreuen und im Ofen ca. 15 Minuten backen. Die erkaltete Griefmasse
in beliebig groBe Rechtecke schneiden. Das iibrige Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Ubrige
Semmelbrosel auf einen zweiten Teller geben. Die Grieflschnitten zunéchst im Ei, dann in den
Broseln wenden. Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Griefischnitten darin von
beiden Seiten goldbraun backen. Zwetschgenkompott aus dem Ofen nehmen, abschmecken und
noch warm mit den Grieschnitten servieren.

Karlheinz Hauser am 18. November 2013



Kaiserschmarrn mit Zwetschgen-Raoster

Fiir 5 Personen

50 ml Rum 60 g Rosinen 50 g Mandelbléttchen
5 Eier 220 g Zucker 330 ml Milch

180 g Mehl 2 g Backpulver 1 Prise Salz

500 g Zwetschgen, halbiert 10 g Zimt 80 g Butter

Den Rum in einem Topf erwdrmen, dann iiber die Rosinen gieflen und ca. 4 Stunden ziehen
lassen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett oder im Backofen bei 180 Grad goldbraun rosten.
Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit 45
g Zucker schaumig aufschlagen. Dann die Milch unterrithren. Mehl und Backpulver vermischen,
durch ein Sieb in die Ei-Milch-Masse sieben und unterheben. Eiweifl mit 1 Prise Salz zu Eischnee
aufschlagen und nach und nach 25 g Zucker unterrithren. Das geschlagene Eiweifl unter die
aufgeschlagene Masse heben und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen ca. 20
Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit fiir den Zwetschgenroster die Zwetschgen auf ein
tiefes Backblech geben. 100 g Zucker mit Zimt vermischen und iiber die Zwetschgen streuen. Alles
in den auf 180 Grad erwérmten Backofen geben und ca. 20 Minuten backen. Den gebackenen
Teig (Kaiserschmarrn) auskiihlen lassen und anschliefend in kleine Stiicke zupfen. In einer groien
Pfanne Butter schmelzen, 50 g Zucker zugeben und auflésen, dann den gezupften Kaiserschmarrn
zugeben und karamellisieren. Zuletzt die eingeweichten Rosinen und die gerdsteten Mandeln
untermischen und auf Tellern anrichten. Kaiserschmarrn mit den warmen Zwetschgen servieren.

Karlheinz Hauser 30. Januar 2012



Limetten-Schokoladen-Tarte

Fiir 8 Personen
Fiir den Teig:

85 g Butter 1 1/2 EL Zucker 30 g Puderzucker

1 1/2 EL gemahlene Mandeln 1 Prise Salz 1 Eiweif3

135 g Mehl 1 EL Kakaopulver

Fiir die Fiillung:

200 ml Limettensaft 100 g Sahne 650 g Vollmilchkuvertiire
2 EL Honig

Fiir das Baiser:

100 g Lauterzucker 50 ml Limettensaft 4 Eiweifl

20 ml Whisky

Fiir den Teig:

Butter, Zucker und Puderzucker, Mandeln, Salz, Eiweif}, grob verkneten. Mehl und Kakaopulver
zugeben und alles zu einem broseligen Teig kneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir das Baiser:

Léuterzucker, Limettensaft, Eiweil und Whisky verrithren. Etwa 1 Stunde ziehen lassen.
Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den geruhten Teig etwa 2 mm diinn ausrollen und auf 8 Tarteférmchen (ca. 6 cm Durchmesser)
verteilen. Den Teig etwas andriicken und mit einer Gabel einstechen, damit sich beim Backen
keine Luftbldschen bilden. Den Teig etwa 12 Minuten backen. Herausnehmen und den gebackenen
Teig in der Form abkiihlen lassen. Den Limettensaft und Sahne getrennt voneinander aufkochen.
Die Schokolade grob zerbrickeln und mit dem Honig in eine Schale geben. Limettensaft und
Sahne dariiber gieflen und mit einem Piirierstab fein verriihren. Die Limettenschokolade auf die
Tartes verteilen und abkiihlen lassen.

Die Eiweifl-Lauterzucker-Limetten-Mischung steif schlagen. Baisermasse in einen Spritzbeutel
geben und auf die Tarte spritzen. Mit einem Bunsenbrenner abflimmen oder unter dem heiflen
Backofengrill ca. 5 Minuten brédunen. Tartes nach Belieben mit Limettenfilets dekorieren.

Karlheinz Hauser am 25. Méarz 2013

Palatschinken mit Marillen-Konfitiire und Kiirbiskern-Ol

Fiir 4 Personen

125 g Mehl 500 ml Milch 2 Fier

2 EL Zucker 2 EL Sonnenblumensl — Salz

4 EL Butter 100 g Marillenkonfitiire Puderzucker
250 g Vanilleeis 4 TL Kiirbiskernol

Mehl, Milch, Eier, Zucker, 1 Prise Salz und Ol zu einem fliissigen Teig verriihren. Abdecken und
etwa 1 Stunde ruhen lassen. Die Palatschinken in einer Panne portionsweise mit etwas Butter
ausbacken. Herausnehmen, mit jeweils etwas Marillenkonfitiire bestreichen, einrollen und mit
etwas Puderzucker bestduben. Etwas Kiirbiskernol dariiber trdufeln. Dazu passt Vanilleeis.

Karlheinz Hauser am 08. April 2013



Variationen von der Erdbeere mit Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir das Sorbet:

600 g frische Erdbeeren 200 g Zucker 1-2 EL Zitronensaft
Fiir das Espuma:
500 g Tk-Erdbeeren 150 g Zucker 100 g Sahne

Fiir den Salat:
400 g frische Erdbeeren 10 Blétter Basilikum 1 EL Puderzucker
2 EL Olivenol 2 EL Zitronensaft Pfeffer

Fiir das Sorbet:

Erdbeeren mit Zucker und 200 ml Wasser aufkochen, und anschliefend fein piirieren. Die Masse
auskiihlen lassen, mit etwas Zitronensaft abschmecken. Masse in eine gefriergeeignete Schiissel
geben und etwa 4 Stunden gefrieren lassen. Dabei ab und zu umriihren oder die Masse in einer
Eismaschine geben und zu Sorbet gefrieren lassen.

Fiir das Espuma:

Die tiefgekiihlten Erdbeeren mit dem Zucker in eine Plastikschiissel geben. Etwa 5 Minuten in
der Mikrowelle auftauen lassen. Anschlieend alles durch ein Sieb passieren. Piirierte Erdbeeren
mit der Sahne verquirlen. Die Masse in einen Sahnesyphon geben und mit 2 Kapseln befiillen.
Fiir den Salat:

Erdbeeren putzen, abspiilen, trockentupfen und kleinschneiden. 6 Blatter Basilikum fein schnei-
den. Mit den Erdbeeren mischen. Puderzucker, Olivendl, Zitronensaft und Pfeffer verriithren und
unter die Erdbeeren mischen. Den Erdbeersalat auf Teller verteilen. Mit Sorbet und Espuma
anrichten. Mit je 1 Basilikumblatt dekorieren.

Karlheinz Hauser am 13. Mai 2013



Fisch



Bach-Saibling mit Kiirbis-Fontina und Rieslingschaum-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 4 Schalotten 6 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 100 g griiner Tapioka 800 g Saiblingfilet

Salz 1 Prise Zitronenpfeffer 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 200 g frischer Blattspinat 100 g Sahne

Pfeffer 200 g Fontinakése

Fiir die Sauce:

50 g weifle Champignons 2 Schalotten 3 EL Butter

2 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian Meersalz

250 ml Riesling 250 ml Gefliigelfond 75 g Créme-fraiche

100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Piment d Espelette

1/2 halbe Zitrone

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen ( Umluft 80 Grad, Gas Stufe 1). Den Kiirbis halbieren,
entkernen und schilen. Kiirbisfruchtfleisch in 1 em grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten in einem Topf mit 3 EL Butter anschwitzen
und Kiirbis zugeben. Gemiisebriihe angieflen und ca. 15 Minuten kécheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. 5 Minuten vor Ende der Kochzeit Tapioka zugeben und leicht ziehen lassen. Die
Saiblingfilets in 4 Portionen teilen. In einer Backofen geeigneten Pfanne mit 3 EL Butter die Filets
zuerst auf der Hautseite anbraten. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian
waschen, trocken schiitteln und zum Fisch geben. Im vorgeheizten Ofen noch ca. 5 Minuten
fertig garen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Sahne steif schlagen. Das
Kiirbisgemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne, Spinat, klein gewiirfelten Fontinakése
unterheben. Fiir die Sauce die Champignons putzen und klein schneiden, Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Schalotten und Champignons in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen.
Pfefferkérner, Thymian und etwas Meersalz zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen
vollsténdig einkochen lassen. Mit Gefliigelfond aufgiefen und um die Hélfte einkochen. Dann
Créme-fraiche und Sahne dazugeben und kurz durchkochen. Die Sauce mit einem Stabmixers
kréftig durchmixen und dabei 1 EL Butter in kleinen Stiicken hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Piment de Espelette wiirzen. Je nach Siuregehalt des Weins eventuell noch mit Zitronensaft
abrunden. Fisch aus dem Ofen nehmen und die fliissige Butter aus der Pfanne mit einem Loffel
tiber die Filets traufeln. Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten, darauf die Saiblingfilets geben,
die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 22. Oktober 2012
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Bach-Saibling-Roulade, Blatt-Spinat, Schnittlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling ca. 1,2 kg 30 ml Sahne Salz, Pfeffer

2 Stéangel Basilikum 500 g Blattspinat 1 kleine Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce: 100 g Champignons, weifl 3 Schalotten

3 EL Butter 5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian

250 ml Riesling 250 ml Fischfond 50 g Creme-double

50 ml Sahne Salz, weifler Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Schnittlauch

Den Bachsaibling waschen und filetieren. Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréten ziehen und
anschliefend von der Haut 16sen. Vom Filet ca. 30 g abschneiden, wiirfeln und mit der Sahne und
etwas Salz im Cutter zu einer Farce zerkleinern. Die Filets nun in vier Teile schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, je 2 mit der Fischfarce bestreichen und mit Basilikumblétter belegen und
darauf die iibrigen Filets legen. Die zusammengelegten Bachsaiblingfilets in hitzebestédndige Folie
einrollen und diese im Ofen bei 120 Grad unter Zugabe von Wasserdampf (dazu ein feuerfestes
Gefil mit etwas Wasser fiillen und mit in den Ofen geben) ca. 7 - 9 Minuten garen. Den Spinat
putzen, von den Stielen befreien, in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen.Knoblauchzehe
schilen. Die Schalotte schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne die Butter er-
hitzen und die Schalotte mit der angedriickten Knoblauchzehe glasig anschwitzen. Den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Den Knoblauch
entfernen. Vor dem Servieren den Spinat auf ein Kiichentuch geben, damit das iiberschiissige
Wasser entfernt wird.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen. Pfefferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling abloschen und
diesen fast vollig einkochen lassen. Dann mit Fischfond aufgiefen und wiederum um die Hélfte
einkochen lassen. Dann durch ein Sieb passieren. Creéme double und die Sahne zur passierten
Sauce gieflen und kurz kochen. Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen Stiicken dazu-
geben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Je nach Sauregehalt des Weines eventuell
noch mit Zitronensaft abrunden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Fischrouladen auspacken und schrig anschneiden. Spinat auf den Tellern anrichten, darauf
je zwei Stiicke Roulade geben. Sauce nochmal aufmixen, Schnittlauch einstreuen und um den
Spinat gieflen.

Karlheinz Hauser 09. Januar 2012
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Gegrillter Lachs auf Fenchel mit Limette

Fiir 4 Personen

600 g Lachsfilet Meersalz 6 EL Olivenol

2 Fenchelknollen mit Griin 2 Limetten 3 EL weifler Balsamico
Pfeffer, Zucker 1/2 Bund Dill 2 Pfirsiche

80 g Wildkrautersalat 1 TL Zitronensaft 1 Prise Zitronenpfeffer
Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 80 Grad) vorheizen. Das Lachsfilet mit Salz wiirzen. Eine
Grillpfanne mit 1 EL Olivenol erhitzen, Lachsfilet darin von beiden Seiten leicht angrillen, dass
sich auf der Oberflache ein Grillstreifenmuster bildet. Dann den Lachs auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten auf den Punkt garen. Das
Fenchelgriin amache und zur Seite stellen. Den Fenchel waschen, halbieren und den Strunk ent-
fernen. Die Fenchelhélften sehr fein hobeln. Limette mit einem Messer schilen, dass keine weifle
Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Fenchel und Limettenfilets in
eine Schiissel geben und mit 4 EL Olivenol, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker anma-
chen. Dill und Fenchelgriin abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter den Fenchelsalat
heben. Pfirsiche waschen, halbieren, den Stein auslosen, die Hélften in Spalten schneiden und
auf 4 Tellern sternformig auslegen. Wildkrautersalat abspiilen, trocken schiitteln und mit etwas
Salz, 1 EL Olivenol und 1 TL Zitronensaft marinieren. Lachs aus dem Ofen nehmen, mit Limo-
nenpfeffer und Meersalz bestreuen und in 4 Tranchen schneiden. Auf die Pfirsichspalten jeweils
etwas Fenchelsalat geben, darauf den Fisch setzen und mit dem Wildkrdutersalat garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 11. Juli 2011

Harzer Bach-Forelle mit Tomaten-Gemiise

Fiir 4 Personen

8 Forellenfilets, a 80 g 2 EL Zitronensaft 5 Tomaten

1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer 5 EL Mehl

2 — 3 EL Butterschmalz 2 EL Butter 1 Prise Zucker

Die Forellenfilets waschen, trocken tupfen und mit dem Zitronensaft betrdufeln. Die Forellen-
filets kurz ziehen lassen. Inzwischen die Tomaten kreuzweise einritzen, iiberbrithen und kalt
abschrecken. Die Tomaten h&uten, vierteln und entkernen, dabei die Stielansédtze entfernen. Das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen
schneiden. Die Forellenfilets trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Mehl in einen
tiefen Teller geben und die Filets darin wenden. Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhit-
zen. Die Forellenfilets darin auf beiden Seiten goldbraun braten, aus der Pfanne nehmen, nach
Belieben auf Kiichenpapier abtropfen lassen und warm halten. Die Pfanne mit Kiichenpapier
austupfen. Die Butter in der Pfanne erhitzen und die Tomatenwiirfel darin kurz andiinsten. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Hélfte der Schnittlauchrollchen unterriihren. Die
Forellenfilets mit den Tomatenwiirfeln anrichten und mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen.
Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Karlheinz Hauser 05. Dezember 2011
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Kabeljau im Tomaten-Fond

Fiir 4 Personen

8 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 400 g Dosentomaten
800 ml Fischfond 2 Lorbeerblétter 1 Sternanis

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian Meersalz, Pfeffer

1 Prise Zucker 4 Kabeljaufilets mit Haut a 180 g 100 ml Olivendl

50 g gelbe Minitomaten 50 g rote Minitomaten 3 Stiele Basilikum

80 g kalte Butter

Die Tomaten waschen und den Stielansatz entfernen. Dann Tomaten in grobe Wiirfel schneiden.
Knoblauchzehe schilen. Tomatenwiirfel, Dosentomaten, Fischfond, Knoblauch, Lorbeerblitter,
Sternanis, Rosmarin und —Thymianzweig in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen und zum Kochen bringen, dann bei milder Hitze ca. 30 Minuten leicht kocheln
lassen. Anschlielend den Tomatenfond durch ein Passiertuch passieren und um etwa die Hélfte
einkochen lassen. Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 70 Grad) vorheizen. Fischfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivendl die Fischfilets auf
der Hautseite bei mittlerer Hitze anbraten, dann im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten glasig
garen. Die Minitomaten kurz mit heiflem Wasser iiberbriihen, kalt abschrecken und die Haut
abziehen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Unter den
eingekochten Tomatenfond Butter und 80 ml Olivendl mixen, abschmecken und die abgezogenen
Minitomaten und Basilikumstreifen unterheben. In tiefen Tellern den Tomatenfond geben und
darauf das Fischfilet setzen.

Karlheinz Hauser Montag, 18. Juli 2011

Kirbis-Gemiise mit Tapioka und Saibling

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 4 Schalotten 6 EL Butter

300 ml Gemiisebrithe 100 g Tapioka (Stérkeperlen) 1 Saibling ca. 1,2 kg
Salz, Zitronenpfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
100 g Sahne 100 g Parmesan Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Den Kiirbis halbieren, entkernen und schilen. Kiirbis-
fruchtfleisch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.
In einem Topf mit 3 EL Butter die Schalotten anschwitzen, Kiirbis zugeben. Gemiisebriihe an-
giefen und die Tapiokaperlen dazugeben, alles ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. Saibling filetieren und die Griten ziehen. Die Filets in 4 Portionen teilen. In einer
backofengeeigneten Pfanne mit 3 EL Butter die Filets zuerst auf der Hautseite anbraten. Mit
Salz und Zitronenpfeffer wiirzen, einen Zweig Rosmarin und Thymian zugeben. Dann in den
Ofen geben und ca. 5 Minuten fertig garen. Sahne schlagen und Parmesan fein reiben. Das Ge-
miise mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne und Parmesan unterheben. Fisch aus dem Ofen
nehmen und die fliissige Butter aus der Pfanne mit einem Loffel iiber die Filets traufeln. Das
Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten, darauf die Saiblingsfilets geben und servieren.

Karlheinz Hauser 27. Februar 2012
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Lachs mit Meerrettich-Kruste und Riesling-Sof3e

Fiir 4 Personen

8 Mini-Rote-Bete Salz 1 TL Kiimmel

120 g Butter 20 g frisch ger. Meerrettich 1 EL Meerrettich

2 Eigelb 2 EL Semmelbrosel Pfeffer

1 Prise Zucker 150 ml Riesling 400 ml Gefliigelbriihe
100 ml Sahne 1 EL Créme-double 1 TL Zitronensaft

1 Prise Chilipulver 1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe

600 g Lachsfilet am Stiick 2 EL Olivensl 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Rote Bete griindlich waschen. In Salzwasser mit dem Kiimmel ca. 4 Minuten garen. Herausneh-
men, und schilen. Rote Bete beiseite stellen. 100 g weiche Butter, Meerrettich (frisch und aus
dem Glas), Eigelbe, Semmelbrosel, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrithren. Alles zu einer
Rolle formen und in Klarsichtfolie wickeln. Etwa 1 Stunde kalt stellen. Wein und Briihe in einen
Topf geben und bei starker Hitze um mehr als die Hilfte einkochen lassen. Sahne und Cre-
me double unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Zitronensaft und 1 Prise Chilipulver
wiirzen. Friihlingslauch putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken.
Backofen auf 145 Grad vorheizen. Lachsfilet in 8 Stiicke schneiden und evtl. vorhandene Gré-
ten entfernen. Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachs im Olivendl portionsweise von beiden
Seiten anbraten. Lachs mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch auf ein Backblech geben und
ca. 8 Minuten backen. Rote Bete in Scheiben schneiden. 20 g Butter in einer grofien Pfanne
erhitzen. Rote Bete und Friihlingslauch darin ca. 2-3 Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Meerrettichkruste aus der Folie wickeln, in Scheiben schneiden und auf dem Lachs ver-
teilen. Lachs unter dem heiflen Grill im Backofen ca. 2 Minuten braunen. Lachs mit Rote Bete,
Friithlingslauch und Rieslingsauce anrichten.

Karlheinz Hauser 26. November 2012
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Lachs-Schnitte mit Koriander und Wasabi-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
800 g Lachsfilet mit Haut 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 kg mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch 80g Butter
Muskat 1 TL Wasabi 2 TL Reisessig
Saft von 1 Limette 1 TL Ingwersirup 3 EL Sesamol
2 Stiele frischer Koriander 1 rote Paprika 2 Tomaten

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser garen. Abgieflen und ausdédmpfen lassen. In der Zwischen-
zeit die Milch aufkochen und die Butter dazugeben. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
driicken. Kartoffeln mit der Milch und der Butter verrithren. Mit Salz, etwas Pfeffer, Muskat
und dem Wasabi abschmecken. + Den Lachs in vier schone Stiicke schneiden. Den Fisch in
etwas Oliventl marinieren und ca. 2 Minuten in einer beschichteten Pfanne auf der Hautseite
anbraten. Temperatur herunterschalten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und langsam nur
auf der Hautseite garziehen lassen. Fiir die Vinaigrette den Reisessig mit Limettensaft und Ing-
wersirup verrithren. Das Sesamol langsam dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Koriander abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Die Bléttchen
in feine Streifen schneiden. Paprika und Tomaten putzen, halbieren und entkernen. Paprika und
Tomate in feine Wiirfel schneiden. Mit dem Koriander unter das Dressing mischen. Dressing
in eine Schale geben und die Lachschnitten darin marinieren. Mit dem Wasabi-Kartoffelpiiree
anrichten. Dazu schmeckt ein griiner Salat.

Karlheinz Hauser am 19. August 2013
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Lachs-Strudel mit Rotwein-Butter und Blumenkohl

Fiir 4 Personen

150 g frischer Blattspinat  Salz 200 g Hechtfilet

150 g Sahne 1 Ei Pfeffer, Cayennepfeffer

1 Spritzer Worcestersauce 1 EL trockener Wermut 600 g Lachsfilet am Stiick
300 g Blétterteig 1 Blumenkohl 3 Schalotten

250 ml Rotwein 250 ml Portwein 150 g Butter

2 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen. Spinat putzen, waschen und in einem
Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und
auf einem sauberen Kiichentuch die Spinatbldtter eng aneinander gelegt auslegen. Fiir die Farce
das Hechtfilet in kleine Wiirfel schneiden und in einen Cutter geben. Kalte Sahne und ein Ei
zugeben, mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Worcestersauce und Wermut wiirzen und zu einer
glatten Farce piirieren. Vom Lachsfilet die Haut abziehen und die Graten entfernen. Den Blét-
terteig ca. 5 mm dick ausrollen (ca. 35 cm lang und 15 cm breit). Darauf diinn etwas Fischfarce
streichen. Ebenfalls die bereits ausgelegte Spinatmatte mit Fischfarce bestreichen. Drauf das
Fischfilet legen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Spinatmatte einrollen. Den Spinat
- Lachsstreifen dann auf den ausgerollten Blétterteig geben und in den Blitterteig einpacken.
Den Lachsstrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, ein Ei verquirlen und den
Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen. Den Lachss-
trudel im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 12- 15 Minuten garen. Den Blumenkohl putzen
und in kleine Roschen zuschneiden. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Blumenkohl-
roschen garen, dann herausnehmen und in Eiswasser abschrecken, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Rotweinbutter die Schalotten schélen, fein schneiden und mit Rotwein und Port-
wein in einen Topf geben. Die Fliissigkeit um mehr als die Hélfte einkochen. 120 g kalte Butter in
Wiirfel schneiden und langsam unter die Sauce montieren. Mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Blumenkohl in einer Pfanne mit 3 EL Butter warm schwenken
und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Den gebackenen Lachsstrudel in
4 Scheiben schneiden. Rotweinbutter auf die Tellermitte geben, darauf eine Scheibe Lachsstrudel
setzen und die Blumenkohlréschen darum herum legen.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Oktober 2011
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Nudeln mit gebratenem Spargel und Lachs

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl 60 g Hartweizengriefl 2 Eigelb

6 EL Olivenol Salz 400 g weifler Spargel
400 g griiner Spargel 1 Tomate 1 Bund Kerbel

600 g Lachsfilet mit Haut Pfeffer 2 Zweige Thymian
60 g Butter 1 Spritzer Zitronensaft Zucker

Mehl zusammen mit Griel, Eigelben, 2 EL Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig kne-
ten. (Wenn der Teig zu fest ist, evtl. noch wenig Wasser zugeben.) Den Teig in Frischhaltefolie
einpacken und mindestens 1 Stunde ruhen lassen. Den weiflen Spargel schilen, die harten Enden
abschneiden. Griinen Spargel nur am unteren Drittel schéilen und die harten Enden abschnei-
den. Spargelstangen kurz in kochendem Salzwasserwasser blanchieren. Herausnehmen und gut
abtrocken. Die Spargelspitzen abschneiden und zur Seite legen. Die Stangen in diinne Scheiben
schneiden. Die Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in sehr heifles Wasser tauchen, die Haut
abschilen. Dann die Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und die Tomaten fein wiirfeln.
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine
diinn ausrollen und in feine Tagliatelle scheiden. Die Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 2 Mi-
nuten kochen, dann abgieen. Den Lachs in vier schone Stiicke schneiden. Die Haut ganz leicht
mit dem Messer einschneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol die Lachsstiicke nur auf der
Hautseite anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Thymian zusammen mit der Butter
dazugeben und mit etwas Zitronensaft aromatisieren. Mit einem Loffel immer wieder etwas fliis-
sige Butter aus der Pfanne iiber die Lachsstiicke geben. Den Spargelstiicke in einer Pfanne mit 2
EL Olivendl anbraten, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Tomatenwiirfel und
die Nudeln dazugeben und mit dem Kerbel verfeinern. Die Nudeln zusammen mit den Spargel-
spitzen auf Teller geben, jeweils ein Lachsfilet darauf setzen, mit etwas von der aromatisierten
Butter begieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 21. Mai 2012
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Pfifferling-Gulasch mit Béhmischen Knédeln

Fiir 2 Personen

10 g Hefe 1 Prise Zucker 75 ml lauwarmes Wasser
250 g Mehl Salz 1 kleines Fi

Butter 500 g frische Pfifferlinge 3 Schalotten

1 Lorbeerblatt 100 ml Weilwein Pfeffer

100 ml Gefliigelfond 3 Sténgel glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

2 Stangel Kerbel 2 Kapern 1 Sardellenfilet

30 g Creme-fraiche 1 EL geschlagene Sahne 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

Die Hefe mit Zucker und dem lauwarmem Wasser vermengen und fiir 5 Minuten stehen lassen.
Mehl, 1 TL Salz und das Ei in eine Schiissel geben, das Hefewasser zugeben und zu einem glatten
Teig verkneten. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er sich leicht vom Schiisselrand 16st.
Wenn er zu feucht ist, noch etwas Mehl zugeben. Den Teig in einer ausreichend grofien Schiissel
mit Frischhaltefolie abgedeckt, bei Zimmertemperatur ca. 1-2 Stunden gehen lassen. Dann den
Teig in vier gleich grofie Stiicke teilen, zu Rollen formen und jeweils in ein gebuttertes sauberes
Tuch wickeln. In einem groflen Topf leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und Rollen
hineingeben, ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Pfifferlinge gut putzen. Die Schalotten schiilen, in
sehr feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Die Pfifferlinge und
Lorbeerblatt zugeben und mit anschwitzen. Paprikapulver zugeben und unterriihren, mit dem
Weilwein abloschen und etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Gefliigel-
fond zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. In der Zwischenzeit Petersilie, Thymian und
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Kapern und das Stiick Sardellenfilet eben-
falls fein hacken. Dann Creme-fraiche und die geschlagene Sahne unter die Pilze ziehen, Thymian
und Kerbel untermischen und mit Zitronenschale, gehackten Kapern und Sardellen verfeinern
und abschmecken. Die Knodel aus dem Wasser nehmen, aus dem Tuch wickeln und mit einem
Bindfaden in Scheiben schneiden. Das Pfifferlingsgulasch in einem tiefen Teller anrichten und
die darauf legen. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 05. September 2011
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Pochierter Waller mit Gemiise-Streifen

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote Bete 100 g Sellerie 100 g Karotten

1 Zwiebel 75 g Lauch 2 1 Wasser

100 ml Weiflweinessig 2 Lorbeerblétter Salz

1 TL Pfefferkorner 800 g Wallerfilet 1/8 1 Fischfond

1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener WeiBwein 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 1 EL Butter 50 ml Gefliigelfond

1/2 TL Honig Salz, Pfeffer 30 g kalte Butter

frischer Meerrettich

Rote Bete mit der Schale weich kochen, anschlieBend schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Karotten, Sellerie und Zwiebel schiilen, in feine diinne Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen
und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud das Wasser mit Essig, Lorbeerblédttern,
etwas Salz und Pfefferkérnern aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Den Waller in
Stiicke schneiden, in den Sud legen und knapp mit Sud bedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sauce den Fischfond, die Sahne und den Weiflwein in einen Topf geben und um etwa
die Hilfte einkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schélen
und fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte Rote
Bete zugeben, mit 50 ml Gefliigelfond abléschen, Honig untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die kalte Butter unter die Sauce rithren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Vor dem Servieren kurz aufmixen. Die Gemiisestreifen auf Tellern anrichten, mit dem Waller
belegen und mit der Sauce iibergiefen. Die gehackte Petersilie dariiber streuen. Rote Bete dazu
geben und mit frisch geriebenem Meerrettich bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 10. Januar 2011
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Pochierter Waller mit Roter Bete und Senf -Sofle

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote Bete 100 g Karotten 100 g Sellerie

1 Zwiebel 75 g Lauch 21 Wasser

100 ml Weiflweinessig 2 Lorbeerblétter Salz

1 TL Pfefferkorner 800 g Wallerfilet (Wels)  1/8 1 Fischfond

1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener WeiBwein 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 1 EL Butter 50 ml Gefliigelfond

1/2 TL Honig Salz, Pfeffer 30 g kalte Butter

frischer Meerrettich 1-2 TL grober Senf 100 ml Sahne

Rote Bete mit der Schale weich kochen, anschlieBend schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Karotten, Sellerie und Zwiebel schiilen, in feine diinne Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen
und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud das Wasser mit Essig, Lorbeerblédttern,
etwas Salz und Pfefferkérnern aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Den Waller in
Stiicke schneiden, in den Sud legen und knapp mit Sud bedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sauce den Fischfond, die Sahne und den Weiflwein in einen Topf geben und um etwa
die Hilfte einkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schéilen
und fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte
Rote Bete zugeben, mit Gefliigelfond abléschen, Honig untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die kalte Butter unter die Sauce rithren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Vor dem Servieren kurz aufmixen, den Senf und etwas Sahne zugeben.

Karlheinz Hauser 14. Januar 2013
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Rducherlachs-Réllchen an Feldsalat

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Dill

1 Zitrone 400 g Réucherlachs 1 TL Olivenol

100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 100 g Sahne

1 Bund Dill 1 Kartoffel, mehlig 100 g Feldsalat
1 TL scharfer Senf 2 EL Balsamico 4 EL Olivenol

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schnittlauch und Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
tel und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Réucherlachsscheiben auf ein
geodltes Pergamentpapier legen. Die Rénder gerade schneiden, so dass ein Rechteck von 15 x 10
cm entsteht. Lachsreste in kleine Wiirfel schneiden, in einen Schlagkessel geben und mit Creme
faiche verrithren. Schnittlauch und Dill untermischen und mit etwas Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wiirzen. Die Masse in der Schiissel iiber dem heilen Wasserbad unter stédndigem Riithren
auf 22 bis 25 Grad erwidrmen. Gelatine ausdriicken, in einem Topf auflésen und unter die Creme
fraiche Masse rithren. Die Sahne steifschlagen und gleichméfig unter heben. Die Masse kurz im
Kiihlschrank anziehen lassen, dann in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben und auf
die Die Farce etwa 1 Stunde im Kiihlschrank abkiihlen lassen. In einem Spritzbeutel fiillen und
schmale Seite der vorbereiteten Lachsscheiben spritzen. Zu einer Roulade zusammenrollen und
2 Stunden im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen. Kartoffel schélen, vierteln und in Salzwas-
ser weich kochen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die gekochte Kartoffel
abschiitten, mit einer Gabel zerdriicken und mit Senf, Essig und Olivendl gut vermischen. Mir
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem scharfen Messer die Lachsroulade schriag in Scheiben
schneiden anrichten. Feldsalat mit dem warmen Kartoffeldressing marinieren , dazu anrichten
und servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser 19. November 2012
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Roulade vom Bachsaibling mit Blattspinat, Riesling-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Roulade:

2 Bachsaiblinge (4 1,2 kg) 30 g Sahne Salz, Pfeffer

2 Sténgel Basilikum 500 g Blattspinat 1 kleine Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

100 g weifle Champignons 3 Schalotten 3 EL Butter

5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian 250 ml Riesling

250 ml Fischfond 50 g Creme double 50 g Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Roulade:

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Bachsaibling waschen und filetieren
(Evtl. vom Fischhéndler vorbereiten lassen). Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréten ziehen und
anschlieend von der Haut 16sen. Vom Filet ca. 30 g abschneiden, wiirfeln und mit der Sahne und
etwas Salz im Cutter zu einer Farce zerkleinern. Die Filets nun in acht Teile schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, je 2 mit der Fischfarce bestreichen und mit Basilikumblitter belegen und
darauf die iibrigen Filets legen. Die zusammengelegten Bachsaiblingfilets in hitzebestdndige Folie
einrollen und diese im vorgeheizten Ofen unter Zugabe von Wasserdampf (dazu ein feuerfestes
Gefal mit etwas Wasser fiillen und mit in den Ofen geben) ca. 7 - 9 Minuten garen. Den Spinat
putzen, von den Stielen befreien, in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen. Knoblauchzehe
schélen. Die Schalotte schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen
und die Schalotte mit der angedriickten Knoblauchzehe darin glasig andiinst en. Den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Knoblauch
entfernen. Vor dem Servieren Spinat abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter und den Pilzen anschwitzen. Pfefferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling
abloschen und diesen fast vollig einkochen lassen. Dann mit Fischfond aufgieflen und wiederum
um die Hilfte einkochen lassen. Dann durch ein Sieb passieren. Créme double und die Sahne
zur passierten Sauce gieBen und kurz kochen. Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen
Stiicken dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Je nach Séduregehalt des Weines
eventuell noch mit Zitronensaft abrunden. Fischrouladen auspacken und schridg anschneiden.
Spinat auf den Tellern anrichten, darauf je zwei Stiicke Roulade geben. Sauce nochmal aufmixen
und {iber den Spinat tréufeln.

Karlheinz Hauser am 27. Mai 2013
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Soufflierter Lachs mit Blattspinat und Riesling- Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

1 Lachs (2 kg) 150 g Butter 4 Schalotten

1 Flasche Riesling % 1 Fischbriihe 200 g Sahne

Salz, Pfeffer 4 Zitrone

Fiir die Farce:

250 g Zanderfilet 4 Eier Salz, Pfeffer Muskatnuss
250 g Sahne

Fiir den Spinat:

800 g Babyspinat 2 Schalotten 3 Knoblauchzehe

50 g Butter Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Den Lachs abspiilen, trockentupfen und filetieren. Lachs in 8 Stiicke teilen. Das Zanderfilet durch
die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Fischfarce in einen Mixer geben. 2 Eier trennen. Ei-
gelbe und 2 ganze Fier zum Zander geben. Salzen, pfeffern und mit etwas Muskatnuss wiirzen.
Sahne unterrithren und kalt stellen. Wéahrend die Farce kiihlt, Eiweil zu einem sehr steifen,
schnittfesten Schnee schlagen. Die Farce herausnehmen und den Eischnee sehr vorsichtig unter-
heben. Die Zanderfarce kuppelartig auf den Lachsportionen verteilen. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Eine flache ofenfeste Form
mit 20 g Butter fetten. Schalottenwiirfel damit ausstreuen. Den Lachs darauf setzen. Die Hilfte
Riesling und Fischbriihe angieflen. Im Backofen ca. 15 Minuten garen. Unterdessen den iibrigen
Riesling und Fischfond in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Lachs aus dem Ofen neh-
men und den Sud zur {ibrigen Fliissigkeit in den Topf gieflen. Lachs warm stellen. Sahne zugiefe
n und alles einkochen lassen, bis die Sauce cremig wird. Vom Herd ziehen und die iibrige eiskalte
Butter, nach und nach in Stiickchen zugeben und unterriithren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Spinat waschen und putzen. Schalotte und Knoblauch schéilen und
fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Spi-
nat zugeben und ca. 3-4 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Lachs, Spinat
und Sauce auf Tellern anrichten. Dazu schmeckt Baguette.

Karlheinz Hauser am 17. Juni 2013
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Wolfsbarsch mit Lardo und Tomaten-Confit

Fiir 4 Personen

400 g Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker 1 kleine Zwiebel

3 EL Butter 50 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Bund Basilikum

4 Wolfsbarschfilets a 140 g 80 g Parmesan 80 ml Sahne

200 ml Gemiisebriihe 80 g fetter, ital. Speck

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heiflem Wasser tiber-
briithen, vierteln und entkernen. Tomatenviertel in feine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knob-
lauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Tomatenwiirfel
zugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Alles bei mittlerer Hitze ca. 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Fiir die Sauce Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen. Wein und Portwein zugeben, um die Hélfte einkochen lassen, dann die
Briihe angieflen. Thymian und Lorbeerblatt zugeben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan fein rei-
ben. Fischfiltes mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL
Olivenol auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 4 Minuten
garziehen lassen, er soll im Kern noch glasig sein. Thymian und Lorbeerblatt wieder aus der Sau-
ce entfernen, die Sahne zugeben und mit einem Piirierstab die Sauce aufmixen. Parmesan und 1
EL Butter unter die Sauce mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
Basilikum unter das Tomatenconfit mischen. Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, Butter zugeben
und mit einem Loffel die zerlassene Butter iiber die Fischfilets geben. Das Tomatenconfit mittig
auf dem Teller anrichten. Das Fischfilet mit jeweils einer diinnen Scheibe Lardo darauf setzen
und die Parmesansauce angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 6. Juni 2011
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Wolfsbarsch, Pfifferling-Risotto, Basilikum-Emulsion

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 250 g frische Pfifferlinge 400 ml Gefliigelfond

6 EL Butter 150 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein
4 Wolfsbarschfilets a 140 g Meersalz, Pfeffer 7 EL Olivenol

100 g Basilikum 20 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Schalotten schilen und fein
hacken. Die frischen Pfifferlinge griindlich putzen, evtl. halbieren. Gefliigelfond in einem Topf
erhitzen. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und eine fein geschnittene Schalotte farblos an-
schwitzen. Den Reis zugeben und mit Weifiwein abloschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen und
nach und nach mit dem kochend heilen Gefliigelfond auffiillen, und den Risotto unter stéandigem
Riihren bissfest garen. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten
Pfanne mit 2 EL Olivendl auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch
ca. 4 Minuten garziehen lassen, er soll im Kern noch glasig sein. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und die Blatter abzupfen. Basilikum mit 5 EL Olivendl in einen Mixbecher geben und
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren. Restliche Schalotte in
einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, die Pfifferlinge zugeben und anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, 2 EL Butter zugeben und mit einem Loffel
die zerlassene Butter iiber die Fischfilets geben Parmesan fein reiben. 1 EL Butter und Parmesan
unter den Risotto riithren, Pfifferlinge ebenfalls untermischen, abschmecken und anrichten. Die
Fischfilets obenauf legen und mit der Basilikum-Emulsion betraufeln.

Karlheinz Hauser 02. Juli 2012
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Zander auf Linsen-Gemiise

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 1 Schalotte 60 g ger. Bauchspeck
1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 2 Zweige Thymian
100 ml Weilwein 300 ml Gefliigelbriihe 1 Karotte

60 g Sellerie 60 g Lauch 2 Zanderfilets a 200 g
Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl 1 Prise Zucker

3 EL Balsamico 3 Sténgel glatte Petersilie 50 g Creme-double

1 EL fliissige, gebriaunte Butter Meersalz

Die Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen, anschlieend abgieflen und abtropfen las-
sen. Schalotte schélen und in Wiirfel schneiden, Speck ebenfalls fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe
schilen und andriicken. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Speck zugeben,
kurz anschwitzen, dann die Linsen, einen Zweig Thymian und die Knoblauchzehe zugeben. Mit
Weiiwein abloschen und den Gefliigelfond angieflen. Die Linsen ca. 30 Minuten kocheln. In der
Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch schilen bzw. putzen und waschen und in sehr feine
Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel dann zu den Linsen geben und alles noch ca. 5 Minuten
kocheln. Die Zanderfilets auf der Hautseite leicht einritzen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen.
In einer vorgewédrmten Pfanne mit 2 EL Sonnenblumendl die Filets auf der Hautseite ca. 4 Mi-
nuten kross anbraten, 1 EL Butter und den Thymianzweig zugeben und die Fischfilets auf die
Fleischseite wenden. Mit einem Essloffel etwas von dem Fett in der Pfanne iiber das Fischfilet
gieflen. D ie Linsen mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, Essig zugeben. Die Knob-
lauchzehe und den Thymianzweig wieder entfernen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Creme double unter die Linsen ziehen und die braune Butter untermischen.
Das Linsengemiise soll eine leicht cremig, simige Konsistenz haben. Das Linsengemdiise in tiefen
Tellern anrichten und das Fischfilet obenauf geben, mit Meersalz bestreuen. Dazu passen kleine
Salzkartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 19. September 2011
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Cordon bleu von der Mais-Poularde mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer, Zucker 200 ml Rinderbriihe

1 Zwiebel 150 ml Sonnenblumensl 1 EL mittelscharfer Senf

50 ml Weinbrandessig 4 Maispoulardenbriiste 4 150 g 4 Sch. Schwarzwélder Schinken
4 Sch. Emmentaler Kédse 50 g Mehl 100 g Semmelbrosel

2 Eier 300 ml brauner Kalbsfond 3 Zweige Thymian

100 g Butter 60 g Feldsalat

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser gar kochen lassen. Kartoffeln abgiefien, pellen und in
dickere Scheiben schneiden. Briihe aufkochen, Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Kartoffeln, Zwiebelwiirfel, Brithe, 100 ml Ol, Senf und Essig in einer Schiissel mischen. Mit Salz,
1 Prise Zucker und Pfeffer abschmecken. Kartoffelsalat ca. 1 Stunde marinieren. Maispoular-
den abspiilen und trockentupfen. Anschliefend waagerecht eine Tasche einschneiden. Die Briiste
leicht flach klopfen. Die Taschen 6ffnen und jeweils eine Scheibe Schinken und Kése hineinlegen,
zuklappen und evtl. mit Holzspieflen fest stecken. Das Fleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen. Mehl
und Semmelbrosel auf zwei Teller verteilen. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Maispoularden
zunéchst in Mehl, danach in Ei und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Brosel dabei etwas
andriicken. In der Zwischenzeit Kalbsfond in einen Topf geben. Die Thymianbléittchen abspiilen,
trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen. Thymianblattchen zum Fond geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und etwa um 1/3 einkochen lassen. Maispoularden Cordon bleu portionsweise
in einer Pfanne mit dem iibrigen Sonnenblumen Ol und 50 g Butter gleichméiBig von beiden
Seiten braten. Immer wieder mit der schiumenden Butter-Ol Mischung {ibergieflen, bis die Cor-
don bleu knusprig braun gebacken sind. Wihrend dessen den Feldsalat putzen, abspiilen und
trockentupfen. Kurz vor dem Servieren vorsichtig mit dem Kartoffelsalat mischen. Thymianjus
mit der iibrigen kalten Butter binden. Mit Cordon bleu und Kartoffelsalat anrichten.

Karlheinz Hauser 28. Januar 2013
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Enten-Brust mit Lebkuchen-SoRe

Fiir 4 Personen

Fiir die Entenbrust:

4 Entenbriiste (4 ca. 250 g) Meersalz, Pfeffer

Fiir die Lebkuchensauce:

4 frische Feigen 1-2 TL Zucker 50 ml Portwein

2 TL alter Balsamico 200 ml Gefliigeljus Kardamom

50 g Lebkuchen

Fiir das Polenta-Soufflé:

4 Eier 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
300 ml Milch 100 g Polenta Butter

Die Entenbriiste abspiilen und trockentupfen. Die Hautseite mit dem Messer kreuzweise leicht
einritzen. Entenbriiste in zwei Pfannen auf der Hautseite, ohne Fett knusprig anbraten. Enten-
briiste wenden und auf der Fleischseite, bei sanfter Hitze ca. 15 Minuten weiter braten. Wahrend
des Bratens, das Fleisch mit dem Bratfett betrdufeln. Fiir die Lebkuchensauce Feigen vorsichtig
abspiilen und trockentupfen. Am Stielansatz kreuzweise einritzen. Zucker in einem Topf kara-
mellisieren lassen. Mit Portwein abléschen. Balsamico unterriihren und die Feigen hineinlegen.
Bei sanfter Hitze etwas ziehen lassen. In der Zwischenzeit Gefliigeljus erhitzen. Mit Kardamom
wiirzen. Lebkuchen zerbrockeln unter die Sauce rithren. Fiir die Polenta, Eier trennen. Eiweif3
steif schlagen. Knoblauch schéilen und etwas andriicken. Thymian abspiilen und trockenschiit-
teln. Milch Knoblauch und Thymian ca. 5 Minuten kocheln lassen. Thymian und Knoblauch
entfernen. Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Fiir das Polenta Souffié:

Polenta unter Riihren in die Milch einstreuen und leicht kochen lassen. Eigelbe langsam, nach-
einander unter die noch heifle Polenta riihren. Eiweifl unter die lauwarme Polenta heben. Polenta
auf vier gefettete, ofenfeste Formchen verteilen (ca. 5-6 cm Durchmesser) und im heiflen Ofen
ca. 20 Minuten backen. Entenbriiste zuletzt noch einmal auf der Hautseite knusprig braten. Her-
ausnehmen, etwas ruhen lassen und in Scheiben schneiden. Polentasoufflé aus dem Ofen nehmen
und auf vorgewarmte Teller stiirzen. Mit Entenbrust, Feigen und Lebkuchensauce anrichten.

Karlheinz Hauser 03. Dezember 2012
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Gediinstetes Hdahnchen mit Erbsen und Weiwein-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

250 g Karotten 150 g Staudensellerie 4 Stangen Lauch

150 g Champignons 4 Hahnchenbriiste 2 EL Sonnenblumendol
350 ml Gefliigelbriihe Salz, Pfeffer 1 Zwiebel

3 Bund Petersilie 2 Stiele Minze 50 g Friihstiicksspeck

1/2 halben Kopfsalat
Fiir die Erbsen:

400 g Erbsen 50 g Butter 400 g Sahne
Muskat

Fiir die Sauce:

100 g weifle Champignons 3 Schalotten 3 EL Butter

5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian 250 ml Riesling
100 ml Gefliigelfond 50 g Creme double 50 g Sahne
Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Hahnchen:

Karotten schilen, waschen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Staudensellerie und Lauch
putzen und waschen. Den weilen Teil beiseite stellen. Das Lauchgriin in Scheiben schneiden.
Champignons putzen. Hdahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Ol in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen und die Hihnchenfilets darin rundherum
kréftig anbraten. Herausnehmen, Pfanne auswischen. Das vorbereitete Gemiise in die Pfanne
geben die Hahnchenbriiste darauflegen und mit 300 ml Gefliigelbriihe aufgiefen und wiirzen. In
der geschlossenen Pfanne ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Hdhnchen herausheben
und warmstellen. Fond abgieflen und fiir die Sauce beiseite stellen.

Fiir die Erbsen:

Zwiebel schilen und hacken. Petersilie und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Petersilie fein
hacken, Minze in feine Streifen schneiden. Das Weifle vom Lauch in diinne Scheiben schneiden.
Speck in feine Wiirfel schneiden. Kopfsalat abspiilen trockenschleudern und in feine Streifen
schneiden. Erbsen in Salzwasser garen. Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Butter in einem grofien Topf erhitzen.
Lauch, Zwiebel und Petersilie darin andiinsten. Ubrige 50 ml Brithe und Sahne zugeben und
kocheln lassen dabei ab und zu umriihren. Anschlieffend mit Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Sauce mit dem Piirierstab mixen. Erbsen, Speck, Salatstreifen und Minze unter die
Sauce heben.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Butter anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 2 Minuten schmoren. Pfefferkérner und
Thymian zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen fast vollig einkochen lassen. Mit dem
Diinstfond aufgielen und wiederum um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch ein Sieb pas-
sieren. Creme double und die Sahne zur passierten Sauce gieffen und kurz aufkochen lassen.
Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen Stiicken dazugeben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
H#hnchen, Erbsen und Sauce anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Karlheinz Hauser am 26. August 2013
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Gefiillte Stubenkiiken mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Salat:

500 g festk. Kartoffeln 1 Salatgurke 1 Zwiebel

4 EL Pflanzenol 1 EL mittelscharfer Senf 3 EL Essig

100 ml Gefligelfond Salz, Pfeffer, Zucker 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Stubenkiiken:

1 Schweinenetz 1 Schalotte 100 g Pfifferlinge

30 g Butter Salz, Pfeffer 100 g Maispoulardenbrustfilet
100 g Sahne 1/2 Bund Kerbel 2 Stubenkiiken (a 400 g)

50 ml Gefliigeljus

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, ausddmpfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden.
Die Salatgurke in diinne Scheiben hobeln. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem
kleinen Topf, in 1 EL Ol glasig anschwitzen. Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in einer Schiissel mit dem Senf, den Zwiebelwiirfeln, dem Essig, 3 EL Ol und dem Gefliigelfond
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker kriftig abschmecken. Den Schnittlauch fein schneiden
und mit den Gurkenscheiben unter den Salat heben. Gegebenenfalls nochmal abschmecken.
Fiir die Stubenkiiken:

Das Schweinenetz in reichlich kaltem Wasser wéssern. Fiir die Fiillung des Stubenkiikens die
Schalotte schilen, fein schneiden. Pilze putzen, klein schneiden. Die Schalotte in einem Topf
mit 10 g Butter glasig anschwitzen. Die geschnittenen Pilze zugeben, mit braten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zur Seite stellen und abkiihlen lassen. Maispoulardenbrust klein schneiden
und mit der gut gekiihlten Sahne fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.
Kerbel waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Unter die abgekiihlten Pilze etwas Kerbel
untermischen. Die Mischung unter die Farce mischen.Von den Stubenkiiken jeweils die Briiste
und Keulen auslésen. Von den Keulen den unteren Knochen ausbeinen, ohne dabei das Fleisch
auseinander zu schneiden. Dann von allen Fleischteilen die Haut entfernen, dies geht am besten
mit den Hénden. Das Schweinenetz ausdriicken, trockentupfen und in 4 ca. 10 cm grofle Quadrate
schneiden. Backofen auf 150 Grad vorheizen. Auf die Stubenkiikenkeulen die Farce ca. 5 mm
dick auftr agen und jeweils mit einer Brust abdecken. In das Schweinenetz einschlagen, so dass
die Stubenkiikenteile komplett eingepackt sind. In einer Pfanne 20 g Butter erhitzen und die
Stubenkiikenpéckchen darin anbraten. Im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten fertig garen,
herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Gefliigeljus in einem Topf erhitzen. Die Stubenkiiken
mit dem Jus und Kartoffelsalat auf Tellern anrichten.

Karlheinz Hauser am 02. September 2013
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Geschmorter Chicorée mit Mais-Poularde

Fiir 4 Personen

4 Chicorée 3 EL Portwein Salz, Pfeffer
1 Zitrone 200 ml Gefliigelbrithe 35 g Karotte
35 g Sellerie 35 g Zucchini 5 EL Butter

2 EL Puderzucker 2 Zweige Thymian 4 Maispoulardenbriiste
1 Zweig Rosmarin

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Den Chicoree der Lange nach halbieren und mit Port-
wein betrdufeln. Salzen und Pfeffern und jeweils 4 Chicoréehilften in zwei kochfeste Gefrier
oder-Vakuumbeutel geben. Von der Zitrone den Saft auspressen. Gefliigelbrithe und Zitronen-
saft dazugieflen, gut verschliefen und in kochenden Wasser 6-8 Minuten garen. Dann die Beutel
zum Abschrecken in Eiswasser legen. Karotte und Sellerie schillen und in sehr feine Wiirfel
schneiden. Zucchini ebenfalls sehr fein wiirfeln. Dann den Chicorée auspacken und die Fliissig-
keit aufbewahren. Vom Chicorée den Strunk entfernen. 3 EL Butter mit Puderzucker in einem
Schmortopf oder einer backofengeeigneten Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Einen Thymi-
anzweig und Gemiisewiirfel dazugeben und kurz anschwitzen. Die Chicoréehilften darauflegen
und mit der Marinierfliissigkeit begieflen. Dann den Chicorée zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca.
20 Minuten schmoren. Von den Poulardenbriisten die Knochen sauber putzen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter zuerst auf der Hautseite 2-3 Minuten anbraten,
dann wenden, einen Zweig Rosmarin und Thymian zugeben und fertig braten (ca. 10 Minuten)
(oder bei 160 Grad ca. 8 Minuten im Ofen fertig garen). Zum Anrichten je zwei geschmorte
Chicoréehilften auf einen Teller geben. Darauf eine Poulardenbrust legen. Den Schmorfond vom
Chicorée mit den Gemiisewiirfel angieflen.

Karlheinz Hauser 16. Januar 2012

Hdhnchen in Riesling- Soe mit Champignons

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 2 EL Ol

2 EL Butter 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
20 kleine Champignons 1 Schalotte 1/4 Bund Petersilie
Fiir die Sauce:

200 ml Riesling 500 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

1 EL Creéme double Salz, Pfeffer, Zucker

Backofen auf 120 Grad vorheizen (Umluft nichtgeeignet/Gasherd: Stufe 1).

Fleisch abspiilen,trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer ofengeeigneten
Pfanne erhitzen, Fleisch darin auf der Hautseite anbraten. Filets wenden, 1 EL Butter und
Kréauter zugeben. Filets im Ofen ca. 10 Minuten garen. Pilze putzen und vierteln. Schalotte
schilen und in feine Wiirfel schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte darin
glasig diinsten. Pilze zugeben und mitdiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln, hacken und unter die Pilze schwenken. Fiir die Rieslingsole Wein und Fond
aufkochen und bei starker Hitze um 3/4 einkochen. Sahne und Creme double untermixen. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Hahnchenfilets herausnehmen, mit Sauce und
Pilzen anrichten. Dazu schmecken besonders in Butter geschwenkte Bandnudeln.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Februar 2011
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Lackierte Enten-Brust mit Pflaumenwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die lackierte Entenbrust:

4 Entenbrustfilets a 180 g 2 EL Szechuan Pfeffer 1 EL Rosa Pfeffer
1/2 TL Schwarzer Pfeffer 5 EL Honig 1 EL Sojasauce

Fiir die Pflaumenweinsauce:

30 g Zucker 125 ml Orangensaft 400 ml Pflaumenwein

20 g Sweet-and-Sour-Plum-Sauce 2 TL Stérke

Fiir die lackierte Entenbrust:

Backofen auf 120 Grad ( Umluft 100 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Die Entenbriiste in einer
Pfanne auf der Hautseite anbraten bis sie knusprig sind, wenden und kurz von der Fleischseite
weiter braten lassen. Fiir den Entenlack die verschiedenen Pfeffersorten in einem Blitzhacker zer-
kleinern und mit Honig und Sojasauce vermengen. Die Entenbriiste auf ein Blech legen , mit dem
Pfefferlack bepinseln und bei 120 Grad ca.10 Minuten garen und dann 5 Minuten ruhen lassen.
Fiir die Pflaumenweinsauce Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft
und Pflaumenwein abléschen. Aufkochen und in ca. 10 Minuten offen um 1/3 einkochen lassen.
Dann die Sweet and Sour Plumsauce zugeben. Stiarke mit wenig kalten Wasser glattrithren und
die Sauce damit binden. Dazu passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser 19. Dezember 2011
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Poularde mit Taleggio und geschmolzenen Tomaten

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon

300 g Kirschtomaten 2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

Pfeffer, Zucker 2 EL Olivenol 4 Maispoulardenbriiste a 150 g
1 EL Sonnenblumendl 8 Scheiben Parma-Schinken 150 g Taleggio

2 Zweige Thymian 1,5 EL Butter 100 ml Milch

Muskat 30 ml Sahne 250 ml Gefliigelsauce

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Die Kartoffeln schélen
und in Salzwasser weich kochen. Kerbel, Schnittlauch, Petersilie und Estragon abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Tomaten waschen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die
Tomatenh#lften mit den Schnittflichen nach oben in eine Auflaufform geben. Rosmarin abspiilen
und trocken schiitteln. 2 Knoblauchzehen schélen, vierteln und mit dem Rosmarin zwischen
den Tomaten verteilen. Tomaten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und mit 2
EL Olivendl betraufeln. Die Poulardenbriiste salzen, pfeffern und in einer backofengeeigneten
Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Hautseite bei mittlere Hitze ca. 5 Minuten knusprig
anbraten. Parma-Schinken und Taleggio in kleine Wiirfel schneiden und gleichméflig auf den
Fleischscheiben verteilen. 2 Thymianzweige und 1 TL Butter mit in die Pfanne geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Ebenfalls die Tomaten mit in den Ofen
geben und garen. Die Milch erhitzen. Die gekochten Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse
driicken. Nach und nach die heifle Milch mit einem Holzl6ffel unterriithren, das Piiree mit Salz
und Muskat wiirzen. 1 EL weiche Butter und die gehackten Krauter untermischen. Die Sahne
leicht anschlagen und unter das Kartoffelpiiree heben. Die Gefliigelsauce in einem Topf erhitzen.
Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, die Gefliigelbrust anlegen, Tomaten zugeben, die Sauce
angiefen und servieren.

Karlheinz Hauser 27. August 2012
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Soufflierte Poularde mit fliissiger Polenta

Fiir 4 Personen
1 Schweinenetz vom Metzger 4 Maispoulardenbriiste mit Keule 50 g Hihnchenbrustfilet

50 g Sahne Salz, Pfeffer 10 Champignons
2 EL Sonnenblumenol 1/2 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian
1 Sténgel Salbei 100 ml Gefligelfond 150 ml Milch

50 g Polentagries 20 g Parmesan 100 ml Gefliigeljus

Das Schweinenetz gut wéssern und anschlieffend mit klarem Wasser spiilen. Den Backofen auf 120
Grad ( Umluft 100 Grad, Gas Stufe 2 ) vorheizen. Die Poulardenbrust von der Haut befreien und
den Knochen zuputzen. Das Hihnchenfleisch mit der Sahne aufmixen, zu einer Farce verarbeiten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.
Die Farce auf die obere Seite der Poulardenbrust diinn verteilen und mit den Champignons
facherformig belegen. Das Schweinenetz zuschneiden und die Poulardenbrust darin einpacken.
In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Poulardenbrust von beiden Seiten kurz anbraten bis
diese leicht goldgelb ist und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten fertig garen. Die Kréuter
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Gefliigelfond und Milch zusammen aufkochen und
den Polentagriefl langsam einrieseln lassen. Mit einem Holzkochloffel verriithren bis der Griefl
eine schone séimige Konsistenz ergibt. Den Parmesan fein reiben und mit den gehackten Krauter
unter die Polenta rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Gefliigeljus erwérmen. Die
Polenta in die Mitte des Tellers geben, die Poulardenbrust daraufsetzten und mit der Sauce
betriufeln.

Karlheinz Hauser Montag, 22. August 2011
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Steinpilz-Ravioli, Hadhnchen-Brust, Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 3 Eigelb

1 Ei 6 EL Olivenol Salz

2 Tomaten 500 g Steinpilze 3 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie 4 Zitrone Pfeffer

50 g Héhnchenbrustfilet 150 ml Sahne 5 EL Butter
80 ml Weilwein 200 ml Gefliigelfond 80 g Parmesan

Hartweizenmehl, Mehl, 2 Eigelb, Ei, 4 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. Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abzie-
hen, vierteln und die Kerne entfernen. Die Steinpilze putzen, erdige Teile abschneiden. Hiite mit
einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem kleinen Messer abschaben. Die Halfte
der Steinpilze sehr fein wiirfeln. Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Knoblauch schilen und
fein reiben. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl eine fein geschnittene Schalotte anschwitzen, fein
gewiirfelte Pilze und Knoblauch zugeben und anbraten. Die Hélfte der fein geschnittenen Peter-
silie untermischen, mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Hahnchenbrustfilet
grob wiirfeln, mit 50 ml Sahne in einen Cutter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer
feinen Farce piirieren. Die Farce unter die gebratenen Pilze mischen. Den Teig mit etwas Mehl
auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Eine Teigplatte mit Eigelb bestreichen, mit einem Tee-
l6ffel gleichméBig die Pilzfiillung hdufchenweise darauf geben. Dariiber eine zweite Nudelplatte
geben und mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen. Fiir die Sauce eine fein gehackte Scha-
lotte in einem Topf mit 1 EL Butter farblos anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und diesen
nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angieflen und diesen auch um die Hilfte einkochen
lassen. 100 ml Sahne angieflen und mit einem Stabmixer 2 EL Butter unterarbeiten. Die Sauce
abschmecken. Den Parmesan fein reiben und ebenfalls mit dem Stabmixer unterarbeiten. Mit
etwas Zitronensaft die Sauce abschmecken. Die Ravioli in einem Topf mit kochendem Salzwasser
ca. 3-4 Minuten kochen, dann abschiitten. Die restlichen Steinpilze in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol scharf anbraten. Nach dem Austreten der Fliissigkeit 1 EL
Butter, eine fein gehackte Schalotten und die Tomatenviertel hinzufiigen, die Hitze etwas redu-
zieren und 2-3 Minuten weiter braten. Restliche gehackte Petersilie untermischen und die Pilze
mit Salz und Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Ravioli in einer Pfanne mit
1 EL Butter warm anschwenken, mit den gebratenen Pilzen anrichten und die Parmesansauce
dariiber traufeln.

Karlheinz Hauser 30. Juli 2012
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Stuben-Kiiken gefiillt mit Pilzen und Sellerie-Mousseline

Fiir 2 Personen

1 Schweinenetz 1 Schalotte 200 g Speisepilze
50 g Butter Salz, Pfeffer 100 g Maispoulardenbrustfilet
130 g Sahne 1/2 Bund Kerbel 2 Stubenkiiken & 400 g

50 ml Gefliigeljus

Fiir die Selleriemousseline:

200 g Knollensellerie 100 ml Milch Salz
50 g Butter 100 ml Sahne Pfeffer
1 Prise Muskat

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 3). Das Schweinenetz in
reichlich kaltem Wasser wissern. Fiir die Fiillung des Stubenkiikens die Schalotte schélen, fein
schneiden. Pilze putzen, die Hilfte klein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter Schalotte
glasig anschwitzen. Die geschnittenen Pilze zugeben, mit anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zur Seite stellen und abkiihlen lassen Maispoulardenbrust klein schneiden und in einem
Cutter mit der Sahne zu einer Farce verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.
Kerbel waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die abgekiihlten Pilze mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken und Kerbel untermischen. Von den Stubenkiiken jeweils die Briiste und
Keulen auslésen. Von den Keulen den unteren Knochen ausbeinen, ohne dabei das Fleisch aus-
einander zu schneiden. Dann von allen Fleischteilen die Haut entfernen, dies geht am besten
mit den Hénden. Das Schweinenetz ausdriicken, trockentupfen und in 4 ca. 10 cm grofie Qua-
drate schneiden. Auf die Stubenkiikenkeulen die Farce ca. 5 mm dick auftragen und jeweils mit
einer Brust abdecken. In das Schweinenetz einschlagen, so dass die Stubenkiikenteile komplett
eingepackt sind. In einer backofengeeigneten Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die Stubenkii-
kenpéckchen darin anbraten, dann in den vorgeheizten Backofen geben und in ca. 8 Minuten
fertig garen, herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Fiir die Selleriemousseline den Knol-
lensellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 100 ml Wasser und Milch
weich kochen, leicht salzen. Butter in einem Topf goldbraun zu Nussbutter braunen. Gekochten
Sellerie abgieflen. Sahne in einem Topf leicht einkochen, den Sellerie wieder hinzugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Nussbutter zugeben und mit dem Piirierstab ganz
fein mixen. Die restlichen Pilze in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gefliigeljus in einem Topf erhitzen. Das Stubenkiiken mit dem Sellerie auf dem Teller
anrichten. Darauf die gebratenen die Pilze verteilen und mit Gefliigeljus nappieren.

Karlheinz Hauser 29. Oktober 2012

37



Yakitori-Hadhnchen-SpieBe mit asiatischem Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Yakitori-Spief3e:

1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (5 mm)

1 Stiel Zitronengras 250 ml Hiithnerbriihe 250 ml Sojasauce

25 ml Austernsauce 125 ml Mirin 175 g Zucker

2 EL Honig 1 TL Korianderkorner 2 Kapseln Kardamon (griin)
1 Streifen Zitronenschale 500 g Hiahnchenbrustfilet 3 EL Rapsol

Fiir den Chili-Dip:

1 TL schwarzer Sesam 1 T1 weiler Sesam 2 Stiele Koriander

80 ml Sweet Chili-Sauce
Fiir das Asia-Gemiise:

1 EL Cashewkerne 300 g Mohren 2 Stiele Staudensellerie
je 1/2 gelbe und rote Paprika 1 Mango 2 EL Sojasprossen
Saft von 1 Limette 2 EL Gefliigelbriihe 1 TL Honig

1 TL Sesamol 1 EL Pflaumensauce 1/2 TL Austernsauce

Fiir die Yakitori-Spiefle Friihlingszwiebel putzen und waschen. Von der Friihlingszwiebeln den
weilen Teil abschneiden und beiseite stellen. Knoblauch und Ingwer schélen. Knoblauch leicht
zerdriicken, Ingwer grob hacken. Vom Zitronengras, die &ufleren Blétter entfernen. Den Zitronen-
grasstiel in Stiick schneiden. Den weiflen Teil der Friihlingszwiebel, Knoblauch, Ingwer, Briihe,
Sojasauce, Austernsauce, Mirin, Zucker, Honig, Koriander, zerdriickte Kardamomkapseln und
Zitronenschale in einem Topf, bei mittlerer Hitze 6-10 Minuten dickfliissig einkochen lassen.
Dabei ab und zu umriithren. Marinade lauwarm abkiihlen lassen. Das Fleisch abspiilen, trocken-
reiben und in 1 cm dicke Wiirfel schneiden. Fleisch auf Holzspiefle stecken und etwa 2 Stunden
in der Sauce marinieren. Abdecken und kalt stellen. Fiir die Sauce die schwarzen und hellen
Sesamkorner in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Koriander-
blattchen abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen vom Stiel zupfen. Die Bldttchen fein
schneiden. Sesam, Koriander und Sweet-Chili Chicken Sauce verriihren und kalt stellen. In der
Zwischenzeit fiir das Asia-Gemiise Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, beiseite stel-
len. Mohren, Sellerie, Paprika, Mango und Sprossen, putzen bzw. schilen und waschen. Alles, bis
auf die Sprossen, in sehr feine Streifen schneiden. Cashewkerne grob hacken. Alle vorbereiteten
Zutaten und Sprossen in eine Schiissel geben. Limettensaft, Brithe, Honig, Sesamol, Plaumen-
und Austernsauce zu einer Marinade verriihren. Marinade iiber das Gemiise geben und alles ca.
30 Minuten zichen lassen. Nach 2 Stunden, Spiele aus der Marinade heben und abtropfen lassen.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen und von allen Seiten ca. 3 Minuten knusprig braten. Spiefle mit
dem Gemiise und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 21. Oktober 2013
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Hackfleisch-Minikohlrabi mit Manchego

Fiir 4 Personen

12 Minikohlrabi 1 Schalotte 4 EL Butter

3 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

60 g gekochter Schinken, diinn 250 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei

Pfeffer, Salz 150 ml Gefliigelbriihe 100 g Manchego Kése

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Kohlrabi schilen, gleichméBig
aushohlen und die Hélfte der ausgehdhlten Kohlrabistiicke fein hacken. Die Schalotte schilen,
in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammen mit den gehack-
ten Kohlrabistiicken glasig anschwitzen. Das Toastbrot entrinden, dann in feine kleine Wiirfel
schneiden und diese in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldgelb ausbacken. Thymian und Rosma-
rin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Schinken fein wiirfeln. Das Hackfleisch mit
angeschwitzter Kohlrabi-Schalotte, Toastbrotwiirfeln, Schinken, Thymian, Rosmarin und Schin-
ken in eine Schiissel geben und mit dem Ei vermengen. Mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken
und die Masse in die Kohlrabis fiillen. Eine Auflaufform mit 1 EL Butter ausfetten, die Kohlrabi
einsetzen, Gefliigelfond angieflen. Den Kése fein reiben und iiber die gefiillten Kohlrabi streuen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten garen. Pro Person 3 Kohlrabi anrichten, mit dem Fond
aus der Form betraufeln und servieren. Dazu passt sehr gut Polenta.

Karlheinz Hauser Montag, 09. Mai 2011

Kofte

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote 350 g Lammbhackfleisch 350 g Rinderhackfleisch
2 FEier 70 g Bulgur Salz, Pfeffer
Kreuzkiimmel 1-2 Fladenbrote

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schilen und mit der Messerspitze fein reiben. Chili halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Hackfleisch mit Zwiebeln, Knoblauch,
Chili, Petersilie, Eiern und Bulgur in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
wiirzen und alles gut verkneten. Die Masse mit Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde im
Kiihlschrank ziehen lassen. (Dabei bindet Bulgur die Masse) Anschlieffend die Masse nochmals
abschmecken. Dann kleine Frikadellen aus der Masse abdrehen und diese in einer beschichteten
Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten braten. Die Kofte mit frischem Fladenbrot servieren.
Dazu passt Tomatensalat.

Karlheinz Hauser 23. April 2012
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Carpaccio vom Kalb-Filet mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen
Fiir das Carpaccio:

400 g Kalbsfilet 50 ml hellen Kalbsfond Saft einer halben Zitrone
3 — 4 EL kaltgepresstes Olivendl Salz, Pfeffer 1/4 Bund Kerbel

1/4 Bund glatte Petersilie 1 TL grobes Meersalz

Fiir die Steinpilze:

400 g Steinpilze, klein 1 Schalotte 5 Stangel glatte Petersilie
2 EL Butter 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Rucola

20 g Parmesan

Das Filet in diinne Scheiben schneiden, zwischen Klarsichtfolie legen und behutsam etwas klop-
fen damit es sehr diinn wird. Die geklopften Scheiben einzeln auf einen Teller legen bis dieser
komplett bedeckt ist. Aus Kalbsfond, Zitronensaft und Olivendl eine Vinaigrette herstellen und
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Krauter unter die Vinaigrette mischen und die Sauce auf dem Carpaccio gleich-
méBig mit einem Pinsel verteilen und zum Schluss mit Salzflakes bestreuen. Die Steinpilze sauber
putzen. Die Schalotte schilen und wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen.
Die Steinpilze zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Zitronensaft wiirzen. Zum
Schluss die Petersilie unterziehen. Den Rucola putzen, waschen und trockenschleudern. Auf das
Carpaccio die lauwarmen Steinpilze verteilen und den Rucola daraufgeben. Parmesan dariiber
hobeln. Dazu passt gerdstetes Krauterbaguette.

Karlheinz Hauser Montag, 29. August 2011
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Cordon bleu mit Kopfsalat, gebratenen Kartoffel-Streifen

Fiir 4 Personen
Fiir Cordon bleu:

600 g Kalbsriicken 160 g Honigschinken 160 g Emmentaler
Salz, Pfeffer 100 g Mehl 2 Eier

200 g Semmelbrosel 20 ml Sonnenblumenol 30 g Butter

Fiir die Kartoffelstreifen:

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
400 g Kartoffeln 50 g Butter Salz, Pfeffer

120 ml Gemiisebriihe
Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 100 ml WeiBweinessig 50 ml Fleischbriihe
1/2 TL Senf 2 EL Walnussol 3 EL Sonnenblumensl
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir Cordon bleu:

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch in gleichgrofie
Stiicke a ca. 150 g schneiden, diese in der Mitte einschneiden, aber nicht ganz durchschneiden
aufklappen und anschlieflend etwas plattieren. Das aufgeklappte Fleisch mit Schinken belegen,
dariiber den Kise legen, einen schmalen Rand vom Schnitzel freilassen, so dass die Fleischta-
schen gut schliefen kénnen, zuklappen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Schnitzel in Mehl
wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durch verquirltes Ei ziehen und mit Semmelbroseln pa-
nieren, etwas andriicken.

Fiir die Kartoffelstreifen:

Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Kartoffeln schélen und in diinne Streifen schneiden. Schalotten in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen. Rohe Kartoffelstreifen zugeben und mit anschwitzen, Kriuter untermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform fiillen. Mit der Briihe auffiillen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir den Kopfsalat:

Den Kopfsalat putzen, waschen und trocken schiitteln. Weinessig mit Brithe und Senf verriihren.
Die Ole unter rithren zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Salat kurz vor
dem Servieren mit der Vinaigrette marinieren. Die gefiillten Schnitzel in einer Pfanne mit dem
Sonnenblumendl und der Butter gleichméfig von beiden Seiten anbraten. Immer wieder mit der
schiumenden Butter-Ol-Mischung iibergiefien, bis die Schnitzel knusprig braun gebacken sind.
Mit den Kartoffelstreifen und dem Salat anrichten.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013
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Gegrillter Spargel, Kalbfleisch-Réllchen, Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Brétchen vom Vortag 125 ml Milch 2 Schalotten

2,5 EL Butter 1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum
6 getrocknete Tomatenfilets, in O1 1 Ei Salz, Pfeffer

450 g Kalbsfilet 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 200 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein

1 Tomate 12 Stangen Spargel  Zucker

2 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol 150 ml Sahne

1 TL Speisestirke 80 g Parmesan

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. Das Brotchen in diinne Scheiben
schneiden, die Milch erwédrmen und iiber die Brotchenscheiben gieflen. Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig anschwitzen. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett anrosten. Basilikumblétter von den Stielen zupfen. Getrocknete Tomaten und Ba-
silikumblétter in feine Streifen schneiden, zusammen mit den Pinienkernen und Schalotten zu
den eingeweichten Brotchen geben. Das Ei untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und al-
les gut verrithren. Das Kalbsfilet in 8 Medaillons von ca. 50 g schneiden. Kalbsfiletmedaillons
mit einem Plattiereisen diinn plattieren (dies geht am Besten zwischen einem Gefrierbeutel),
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann diinn mit der Semmelmasse bestreichen, aufrollen und mit
einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einer Pfanne mit backofengeeignetem Griff die
Kalbfleischrollchen mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Rosmarin- und Thy-
mianzweig mit in die Pfanne legen und im vorgeheizten Ofen noch ca. 10 Minuten garen. Fiir
die Sauce den Kalbsfond mit dem Weifiwein in einen Topf geben und um mehr als die Hilfte
einkochen lassen. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in heiles Wasser geben, die Haut ab-
ziehen, Tomate vierteln, die Kerne entfernen und feine Wiirfel schneiden. Den Spargel schélen
und die Enden abschneiden. Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Mit Salz, ei-
ner Prise Zucker, 1 TL Butter und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen und den Spargel darin ca. 6
Minuten bissfest garen. Spargel herausnehmen und mit einem Tuch gut trockentupfen. In einer
Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Olivendl erhitzen und den Spargel darin braten, bis dieser eine
schone braune Farbe hat. Die Tomatenwiirfel zugeben und kurz mitschwenken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zur Sauce die Sahne zugeben. Stidrke mit 1 EL Wasser verriihren, unter
die Sauce rithren, aufkochen und die Sauce damit binden. Parmesan fein reiben und unter die
Sauce mixen. Mit Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Kalbsrollchen mit Spargel
und Parmesansauce anrichten und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 16. Mai 2011
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Kalb-Bdckchen mit Kartoffel-Piiree und Champignons

Fiir 4 Personen

3 Zwiebeln 1 Karotte 150 g Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 5 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin

1,5 kg Kalbsbéckchen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein 150 ml Rotwein

50 ml Madeira 1 1 Kalbsfond 1 kg Kartoffeln, mehlig
3 EL Butter 1/2 Bund Kerbel 300 g Champignons

1 Schalotte 60 g Friihstiickspeck 1 EL Sonnenblumendl
200 ml Milch 50 ml Sahne 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebeln und Karotte schélen und wiir-
feln. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen. Thy-
mian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln. Die Kalbsbéckchen parieren (Fett und Sehnen
entfernen), mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf 2 EL Olivenol erhitzen und die
Kalbsbéckchen von beiden Seiten scharf anbraten. Dann herausnehmen, nochmal 1 EL Olivenol
zugeben und die vorbereiteten Gemiisewiirfel zugeben. Das Gemiise anbraten, Tomatenmark
untermischen, dann mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abléschen. Die Béckchen wie-
der einlegen, 3 Thymian-, 3 Rosmarinzweige und Knoblauch zugeben, den Kalbsfond angieflen
und zugedeckt die Béickchen im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. (Die Béckchen sind
gar, wenn man sie mit einer Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen
lasst.) Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Dann die Béck-
chen aus dem Topf nehmen, zur Seite stellen und die Sauce durch ein Sieb passieren. Die Sauce
auf die gewiinschte Konsistenz einkochen, mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Ker-
bel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ubrigen Thymian und Rosmarin ebenfalls
fein schneiden. Die Champignons putzen und halbieren oder vierteln. Schalotte schélen, in feine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Pilze darin anbraten. Schalotte
zugeben, mit anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackten Krauter untermischen.
Den Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl knusprig
braten, herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die weich gekochten Kar-
toffeln abschiitten und etwas ausdampfen lassen. Milch und Sahne mit 2 EL Butter aufkochen.
Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit der heiflen Sahne-Milch {ibergieflen und
zu einem Pliree vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Béckchen in der
Sauce nochmals kurz erwarmen, dann auf Tellern anrichten. Kartoffelpiiree und Pilze dazugeben
und mit dem gebratenen Speck bestreut servieren.

Karlheinz Hauser 10. September 2012
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Kalb-Filet mit Pfifferlingen und Rucola

Fiir 4 Personen

150 g Rucola 300 g Pfifferlinge 4 Medaillons vom Kalbsfilet a 120 g
Salz, Pfeffer 6 EL Olivenol 12 Kirschtomaten

1/2 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 1 Limette

1 Schalotte 1 EL Butter 2 EL Balsamico

150 ml Kalbssofle alter Balsamico

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Rucola abspiilen und trocken schiit-
teln. Die Pfifferlinge mit einem Kiichenmesser und Kiichenkrepp sauber putzen. Das Kalbsfilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten
kurz anbraten. Die Filets auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten
rosa garen. Kirschtomaten waschen und vierteln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen vom Zweig abstreifen. Von der
Limette den Saft auspressen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anschwitzen, Pfifferlinge zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen
und zum Schluss die fein geschnittene Petersilie und den Limettensaft unterziehen. Balsami-
co und 4 EL Olivendl in eine Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing
zum Rucola geben und gut miteinander vermischen. Tomatenhélften unterheben. Kalbssauce in
einem Topf erwdrmen. Rucolasalat auf Tellern anrichten, das rosa gebratene Kalbsfilet darauf
setzen und die Pfifferlinge auf das Kalbsfilet und um den Rucola herum geben. Kalbssauce auf
das Filet triufeln, nach Geschmack noch mit einem alten Balsamcio betrdufeln. Dazu passt sehr
gut gerdstetes Baguette.

Karlheinz Hauser Montag, 4. Juli 2011
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Kalb-Filet mit Pilzen und 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 2 EL Olivenol 2 Kohlrabi

2 EL Butter Zucker 60 ml Sahne

500 g gemischte Speisepilze 2 Schalotten 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
1 EL Olivendl einreiben. Dann in den geschnittenen Krautern wenden, so dass es vollkommen
mit Krautern ummantelt ist. Das Fleisch in hitzestabile Frischhaltefolie fest einwickeln, danach
in Alufolie stramm einrollen. Die Kalbsfiletrolle im Wasserbad (etwa 58 Grad) ca. 25 Minuten
pochieren. (Im Kern sollte das Fleisch dann eine Temperatur von ca. 52 Grad haben) Das Fleisch
aus dem Wasserbad nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen. 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. Die Pilze putzen, klein schneiden.
Schalotten schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Pilze
zugeben und braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsfond mit Thymian aufkochen. Das
Fleisch auspacken und aufschneiden. Auf Tellern mittig die Kohlrabi Nudeln und Pilze anrichten
darauf das Kalbsfilet geben und die Sauce angieflen.

Karlheinz Hauser 16. April 2012
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Kalb-Filets auf Morchel-Rahm und Bandnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g HartweizengrieB 150 g Mehl 1 Ei

1 EL Olivenol Salz

Fiir Filets:

800 g Kalbsfilet 3 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel

4 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon

Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 4 EL Butter

300 g Morcheln 4 Schalotten 50 ml Portwein

50 ml Cognac 200 ml Kalbsfond 100 ml geschlagene Sahne

Fiir die Nudeln Grief3, Mehl, Ei, Olivenol und Salz in einer Schiissel mischen und mit ca. 2-3 EL
Wasser zu einem Nudelteig verkneten, in Frischhaltefolie einwickeln und eine halbe Stunde ruhen
lassen. Fiir Filets und Morchelrahm Kalbsfilet trockentupfen und in vier Portionen teilen. Die
Kréuter abspiilen, trocken schiitteln. Die Bldttchen von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Die portionierten Filets mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und mit Olivendl einreiben. Dann
in den geschnittenen Krdutern wenden, so dass es vollkommen mit Krdutern ummantelt ist. Das
Fleisch in hitzestabile Frischhaltefolie fest einwickeln, danach in Alufolie stramm einrollen. Die
Kalbsfiletrolle im Wasserbad (etwa 58 Grad) etwa 16 Minuten pochieren. Das Fleisch aus dem
Wasserbad nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Zum Schluss die Filets von jeder Seite noch
einmal in 2 EL Butter ca. 1 Minute braten. Die Morcheln putzen. Schlotten schélen und klein
schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Portwein und Cognac abléschen
und dem Kalbsfond aufgieflen und ca. Minuten koécheln lassen. Zum Schluss die geschlagene
Sahne dazu geben und kurz aufkochen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine ausrollen, breite
Bandnudeln schneiden und in Salzwasser kochen

Karlheinz Hauser am 13. Mai 2013
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Kalb-Haxe mit Bier-SoBe und Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbshaxe:

4 Kalbshaxen (4 300 g)  Salz, Pfeffer 4 EL Sonnenblumendl
300 g Kalbsknochen 6 Schalotten 300 g Mohren

300 g Staudensellerie 1 TL Tomatenmark 150 ml Rotwein

80 ml Portwein 1 Stiel Rosmarin 1 Zweig Thymian

500 ml Kalbsfond 200 ml dunkles Weilbier 2 TL Speisestérke

Fiir das Bayrisch Kraut:

1 grofien Weiflkohl 2 EL Schweineschmalz 80 g Speck, durchwachsen
Zucker 150 ml Gemiisebriihe 150 ml Weilwein
Weifiweinessig Kiimmel, Salz, Pfeffer

Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer
kriiftig einreiben. Ol in einem Briiter erhitzen. Die Kalbshaxen darin rundherum anbraten, her-
ausnehmen. Die Knochen zugeben und ebenfalls braun braten. Schalotten, Méhren und Sellerie
putzen bzw. schélen, grob zerteilen und im Bratfett anbraten. Tomatenmark unterrithren und
kurz mitbraten. Mit Rotwein und Portwein abléschen, Rosmarin und Thymian zugeben. Mit der
Halfte Kalbsfond auffiillen. Die Haxen einlegen. Haxen im vorgeheizten Backofen insgesamt 2
1/2 Stunden braten. Nach 1 1/2 Stunden die Haxen wenden und eventuell noch etwas Kalbsfond
dazu gieflen. Fiir das Kraut den Kohl putzen und in Rauten schneiden. Speck in feine Wiirfel
schneiden. Schweineschmalz erhitzen und den Speck darin knusprig anbraten. Zucker unterrithren
und karamellisieren lassen. Weilkrautrauten hinzufiigen und kurz mitschmoren. Gemiisebriihe,
Wein und Weillweinessig zugeben. Kiimmel zum Kraut geben und alles etwa 15 Minuten bei
geschlossenem Topf und milder Hitze garen lassen. Danach den Deckel abnehmen und ca. 5 Mi-
nuten offen garen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Haxen aus dem Fond nehmen und warm stellen. Den Fond durch ein Sieb passieren
und zuriick in den Briter geben. Weiflbier zufiigen und etwa um ein Drittel einkochen lassen.
Stérke mit etwas kaltem Wasser anriihren, die Sauce damit binden. Abschmecken. Die Haxen
mit Sauce und Kraut anrichten. Dazu passen Klofle oder Bauernbrot

Karlheinz Hauser 25. Februar 2013

49



Kalb-Kotelett mit Pfifferlingen und Rucola

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbsriicken mit Knochen Salz, Pfeffer 1 Zweig Thymian

1 Zehe Knoblauch 2 EL Rapsol 300 g Pfifferlinge

2 Schalotten 50 g Speck 1 Bund Schnittlauch
200 g Rucola 20 Kirschtomaten 1 Bund Basilikum

1 TL Dijon Senf 2 EL heller Balsamico 8 EL Olivenol

1 TL Honig

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Kalbskarree in 250 g grofle Ko-
telettstiicke schneiden. Nach Belieben salzen und pfeffern. Knoblauch schéilen und andriicken.
Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Kalbskoteletts von beiden
Seiten ca. 2 Minuten braten. Knoblauch und Thymian zugeben und im Ofen ca. 6 Minuten wei-
tergaren. Herausnehmen, danach 2 Minuten ruhen lassen und mit dem schdumenden Bratfett
begielen. Pfifferlinge putzen, Schalotten schéilen und wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. Speck in
einer Pfanne auslassen. Butter zugeben. Schalotten zufiigen und goldgelb andiinsten. Pilze un-
termischen und c. 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch in Réllchen
und unter die Pfifferlinge mischen. Rucola und Tomaten vorsichtig waschen und trocken schleu-
dern. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen von den Stielen zupfen. Tomaten
halbieren. Fiir das Dressing den Senf zusammen mit Balsamico verriihren. Das Olivendl langsam
einrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken. Den Rucola Salat vorsichtig da-
mit betraufeln. Kalbskotelett zusammen mit den Pfifferlingen, Rucola Salat und den halbierten
Kirschtomaten servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 12. August 2013
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Kalb-Schnitzel mit Limetten-SoBe und Salbei-Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Mehl 6 Eigelb 2-3 EL Olivendl
Salz

Fiir die Limettensauce:

3 unbehandelte Limetten 20 g Butter 2 EL Mehl
150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

Fiir die Salbeibutter:

75 g Butter 3 Salbeibléitter Salz, Pfeffer
Basilikumblétter

Fiir die Schnitzel:

600 g Kalbfleisch Salz, Pfeffer, Mehl 4 Figelb

1 Ei Pflanzenol, Semmelbrosel 3 EL Butter

Fiir die Nudeln:

Das Mehl mit den Eigelben, dem Olivendl und dem Salz zu einer glatten Masse verkneten. In
Folie einschlagen und 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Limettensauce:

Limetten abspiilen und trockenreiben. Die Limettenschale diinn abreiben und kiihl stellen. Li-
metten halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterrithren
und etwas anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond abléschen. Die Sahne dazu geben. Mit Salz und
Limettensaft abschmecken. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und danach
mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle verarbeiten. Einen grofien Topf mit reichlich Salzwasser
aufsetzen.

Fiir die Salbeibutter:

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Salbeibldtter zugeben und ziehen lassen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren. Die Tagliatelle kochen, abgieflen und in der
Salbeibutter schwenken.

Fiir die Schnitzel:

Kalbsoberschale trocken tupfen und parieren. Dann in 4 Stiicke teilen und flach klopfen. Die
Schnitzel wiirzen, zuerst in Mehl, danach in verquirltem Ei und zuletzt in Semmelbréseln pa-
nieren. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin unter stetigem Schwenken goldgelb
braten. Kurz vor dem Anrichten Limettenschale in die Sauce geben. Zum Anrichten die Nudeln
mit einer Fleischgabel zu einem Nest aufrollen, in die Mitte des Tellers legen, die Kalbsschnitzel
darauf legen und die Limettensauce mit einem Loffel darum verteilen. Mit einigen Basilikum-
blédttern garnieren.

Karlheinz Hauser am 16. September 2013
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Kalb-Steak mit Pfeffer-SoBe und Spatzle

Fiir 4 Personen

Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 5-6 Eier Salz
Fiir das Kalbssteak:

20 kleine Champignons 4 Kalbsriickensteaks (a 150 g) Pfeffer

2 EL Sonnenblumensl 6 EL Butter 3 Zweige Thymian

2 EL griine Pfefferkérner 2 Schalotten 1 TL schwarze Pfefferkdrner
1 EL rosa Pfefferkérner 30 ml Cognac 30 ml Madeira

50 ml Weilwein 250 ml Gefliigelfond 4 Stiele glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin 1 Zitrone 100 ml Sahne

Fiir die Spétzle:

Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken, Eier einschla-
gen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen,
bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieffen und den
Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Ein Spatzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig mit
einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Sieblof-
fel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem
Wasser geben. Anschliefend sieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht
ist.

Fiir das Kalbssteak mit Pfeffersauce:

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Champignons putzen. Die Kalbss-
teaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2
EL Sonnenblumendl und 1 EL Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Thymianzweige zugeben
und im Ofen ca. 810 Minuten garen. Die griinen Pfefferkérner in einem Topf mit kochendem
Wasser ca. 3 Minuten blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotten schilen und
fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte mit den grii-
nen, schwarzen und rosa Pfefferkérnern glasig anschwitzen. Mit Cognac, Madeira und Weifiwein
abloschen und einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond zugeben und etwas mehr als die Hélfte ein-
kochen lassen. In einem Topf mit 2 EL Butter 1 fein geschnittene Schalotte glasig anschwitzen,
die Champignons zugeben und kurz schwenken. Mit 50 ml Gefliigelfond abléschen und diesen
einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Etwas Zitronensaft auspressen. Die Champignons mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Zum Schluss die Krauter untermischen. Unter die Pfeffersauce Sahne rithren und abschmecken.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Spétzle warm schwenken. Die Steaks mit den Champignons,
den Spétzle und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 16. Dezember 2013
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Pot au feu von der Kalb-Haxe und Tafelspitz

Fiir 4 Personen

Fiir den Fond 1 Zwiebel 1 Kalbszunge

1/2 Kalbshaxe (ohne Knochen) 400 g Kalbstafelspitz 1 Bund Suppengemdiise
1 TL Pfefferkorner 2 Gewlirznelken 2 Lorbeerblatter

1 TL Senfkorner 2 EL Salz Fiir die Einlage

1 Mohre 1/4 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

2 Kartoffeln 3 EL Erbsen (z. B. TK) 1 Bund Schnittlauch

Zwiebel halbieren und in einem groflen Suppentopf ohne zusétzliches Fett auf den Schnittfla-
chen anrosten, herausnehmen. Ca. 4 1 Wasser in den Topf geben, Fleisch und Zunge abspiilen,
zugeben. Zwiebel ebenfalls zugeben, alles aufkochen. Dabei entstehenden Schaum abschépfen.
Dann Temperatur so herunterregulieren, dass der Fond nur ganz schwach kochelt. Ca. 2 Stun-
den kocheln lassen. Suppengemiise putzen, abspiilen, zerkleinern, mit Gewiirzen und Salz nach
ca. 1 Stunde zum Fond geben, fertig garen. Dann Fleischstiicke herausnehmen und den Fond
vorsichtig durch ein Tuch passieren, damit samtliche Triibstoffe herausgefiltert werden. Fiir die
Finlage Gemiise und Kartoffeln schélen, bzw. putzen und alles in gleichméfige Wiirfel schneiden.
In der heiflen Briihe gar ziehen lassen. Die Zunge noch heifl abziehen. Sdmtliche Fleischstiicke
in fingerdicke Scheiben schneiden und in grofle tiefe Teller geben. Mit Fond und Gemiise auf-
fiillen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Pot- au- feu mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 07. Februar 2011
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Spaghettini mit Kalb-Ra&llchen Tomaten-Sugo und Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir Tomatensugo:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

100 g Dosen-Tomaten 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Prise Zucker 200 g Spaghettini 2 Stiele Basilikum
Fiir die Kalbsrollchen:

1 Brétchen vom Vortag 125 ml Milch 2 Schalotten

1 EL Butter 1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum
6 getrocknete Ol-Tomaten 1 Ei Salz, Pfeffer

450 g Kalbsfilet 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomaten am Bliitenansatz einschnei-
den. Tomaten etwa 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, abtropfen lassen und
die Tomaten hduten. Tomaten in Wiirfel schneiden. Dosentomaten mit dem Piirierstab kurz
durchmixen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch zugeben und
anschwitzen. Gemixte Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten diinsten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad)
vorheizen. Brotchen in diinne Scheiben schneiden, die Milch erwédrmen und iiber die Brétchen-
scheiben gieflen. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig
anschwitzen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Basilikumblétter von den Stielen
zupfen. Getrocknete Tomaten und Basilikumblédtter in feine Streifen schneiden, zusammen mit
Pinienkernen und Schalotten zu den eingeweichten Brotchen geben. Das Ei untermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut verrithren. Das Kalbsfilet in 8 Medaillons von ca. 50 g
schneiden. Kalbsfiletmedaillons mit einem Plattiereisen diinn plattieren (am besten zwischen ei-
nem Gefrierbeutel), mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann diinn mit der Semmelmasse bestreichen,
aufrollen und mit einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einer Pfanne mit backofenge-
eignetem Griff die Kalbfleischréllchen mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten.
Rosmarin- und Thymianzweig mit in die Pfanne legen und im vorgeheizten Ofen noch ca. 10
Minuten garen. Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Basilikum (bis auf etwa 8 Blétter) fein
schneiden und unter die Tomatensauce geben. Erneut abschmecken. Spaghettini mit Kalbsroll-
chen und Tomatensauce anrichten. Mit den iibrigen Basilikumblattern garnieren.

Karlheinz Hauser am 24. Juni 2013
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Lamm-Karree mit Senf-Kruste und Bohnen

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 2 EL grober Senf 3 EL mittelscharfer Senf
2 EL fein gemahlenes Paniermehl 1 Eigelb Pfeffer

800 g Lammkaree 3 Zweige Thymian 4 getr. Tomatenviertel

2 EL Butter 1 Zweig Bohnenkraut Piment d’Espelette

100 ml Lammfond

Die Coco-Bohnen ca. 4 Stunden in reichlich Wasser einweichen. Schalotten schéilen und fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, die abgeschiitteten
eingeweichten Bohnen zugeben, mit Briithe auffiillen und weich kochen. Evtl. immer mal wie-
der etwas Brithe zugeben. Die griinen Bohnen putzen, in kochendem Salzwasser 10 Minuten
garen, in Eiswasser 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 vor-
heizen). Fiir die Senfkruste beide Senfsorten zusammen mit dem Paniermehl und dem Eigelb
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lammkaree parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten anbraten. Dann mit 2 Zweigen Thymi-
an in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10-12 Minuten rosa garen. Das
Lamm aus dem Ofen nehmen, die Kruste darauf streichengeben und kurz im Ofen gratinieren.
Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Die vorbereiteten Bohnen und Bohnenkerne zusammen in
einem Topf mit 2 EL Butter erwérmen, die in Wiirfel geschnittenen Tomaten hinzugeben, mit
Bohnenkraut, Salz und Piment d‘Espelette abschmecken. Lammfond mit einem Zweig Thymian
in einen Topf geben und erwérmen. Auf vorgewdrmten Tellern mittig die Bohnen anrichten.
Lamm in Tranchen aufschneiden und anlegen. Die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 30. April 2012
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Lamm-Koteletts mit gebackenen Bohnen

Fiir 4 Personen

250 g feine griine Bohnen Salz,Pfeffer 1 Zweig Bohnenkraut

5 EL Olivenol 2 Stiick Lammbkaree 3 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 4 EL Butter 100 ml Lammjus
Piment d’Espelette 4 Scheiben Parma-Schinken 4 Scheiben Emmentaler
100 g Mehl 2 Eigelb 100 g Semmelbrosel

1,5 1 Pflanzenol 20 Kirschtomaten

Keniabohnen waschen, putzen (Enden abschneiden) und in kochenden Salzwasser bissfest blan-
chieren. In Eiswasser abschrecken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Bohnenkraut abspiilen,
trockenschiitteln und hacken. Bohnen in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut
und 3 EL Olivenol marinieren. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Lammkaree parieren, portio-
nieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von allen Seiten
anbraten. Rosmarin, Thymian zugeben und 2 EL Butter zugeben. Das Fleisch damit betraufeln.
Alles in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten rosa garen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit Lammjus abloschen, mit Piment d‘Espelette wiirzen und etwas
einkocheln lassen. Ubrige kalte Butter unterrithren und die Sauce damit binden. Den Parma-
Schinken und den Emmentaler aufeinander legen und die marinierten Bohnen portionsweise
darin einrollen. Die Bohnenréllchen zuerst in Mehl, dann in verquirltem Eigelb und zuletzt in
Semmelbroseln wenden. Pflanzendl erhitzen. Die Bohnenrollchen darin goldgelb frittieren, ab-
tropfen lassen. Die Enden abschneiden und die Roéllchen schriag halbieren. Tomaten abspiilen
und trockenreiben. Tomaten ebenfalls im Pflanzendl ca. 1 Minute frittieren. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Bohnen auf vorgewérmten Tellern mit Lamm, Sauce und Tomaten anrichten.
Dazu passen hervorragend in Olivendl gebratene, kleine Kartoffeln mit Schale.

Karlheinz Hauser am 23. September 2013
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Lamm-Koteletts mit geschmorten Tomaten und Polenta

Fiir 2 Personen

6 Lammkoteletts a ca. 80 g Salz, Pfeffer 4 Zweige Rosmarin
5 Zweige Thymian 4 Knoblauchzehen 6 EL Olivendl

500 g kleine Strauchtomaten Zucker 250 ml Milch

80 g Polenta (Maisgrief}) 1 EL Butter

Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine flache Form legen. Rosmarin und Thymian
abspiilen, trocken schiitteln und zu den Lammkoteletts geben (2 Zweige Rosmarin und 2 Zweige
Thymian zuriickbehalten). 2 Knoblauchzehen andriicken und ebenfalls zugeben, mit 3 EL Oli-
venol begielen und abgedeckt im Kiihlrschrank 2-5 Stunden marinieren. Den Backofen auf 200
Grad vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit den Schnittflichen nach oben in eine
Auflaufform geben. 2 Knoblauchzehen schilen, vierteln und mit restlichem Rosmarin zwischen
den Tomaten verteilen. Tomaten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und mit 2-3 EL
Olivenol betrdufeln. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 10 Minuten garen. Die Milch
mit 2 Zweigen Thymian aufkochen, dann Thymian herausnehmen und langsam den Maisgriefl
einrithren. Unter Riithren ca. 10 Minuten quellen lassen und zuletzt 1 EL Butter unterriithren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lammkoteletts aus der Marinade nehmen, das Ol etwas
abtropfen lassen und in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz braten, das Fleisch sollte
im Kern noch rosa sein. Polenta auf die Tellermitte geben, die Lammkoteletts darauf setzen und
die Tomaten darum herum anrichten.

Karlheinz Hauser 11. Juni 2012
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Cappuccino von Kokos und Curry mit Garnelen-Spief

Fiir 4 Personen

1 Banane 150 g Ananas 1 Apfel

2 Schalotten 2 EL Traubenkernsl 1 Stange Zitronengras
1 TL Currypulver 100 ml Gefliigelfond 600 ml Kokosmilch
Salz, Zucker 1 Limette 2 Kaffirlimettenblétter
1 Prise Piment-d’Espelette 8 Garnelen (13/15) 2 EL Olivendl

Pfeffer

Banane, Ananas und Apfel schilen. Vom Apfel das Kerngeh#iuse entfernen, von der Ananas
den harten Mittelstrunk entfernen. Dann Ananas, Apfel und Banane in grobe Stiicke schneiden.
Schalotten schilen, wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Traubenkernol anschwitzen. Vom Zitro-
nengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, dann die Stange Zitronengras andriicken und
mit dem Obst zu den Schalotten in den Topf geben. Curry zugeben, leicht mitschwitzen und alles
mit dem Gefliigelfond und der 500 ml Kokosmilch auffiillen. Alles aufkochen und 20 Minuten
leicht kocheln lassen. Mit Salz und etwas Zucker abschmecken, das Zitronengras herausnehmen
und dann piirieren und die Suppe durch ein Sieb passieren und nochmals abschmecken. Fiir
den Schaum den Saft der Limette auspressen und mit 100 ml Kokosmilch in einen Topf geben,
die Limettenblédtter und eine Prise Piment d’Espelette zugeben, aufkochen, den Topf vom Herd
ziehen und 10 Minuten ziehen lassen. Die Garnelen schilen und den Darm entfernen, je 2 Gar-
nelen auf einen Holzspie3 stecken und in einer Pfanne mit Olivenol braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die durchgezogene Limetten-Kokosmilch durch ein Sieb passieren und mit dem Piirier-
stab schaumig aufmixen. Die Suppe in eine Kaffetasse fiillen und mit einem Loffel den Schaum
daraufgeben, so dass dieses wie ein Cappuchino aussieht. Den Garnelenspiefl in den Cappuchino
geben und sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 26. September 2011
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Gebratene Garnelen mit Asia-Salat, Mango Chutney

Fiir 4 Personen
Mango Chutney:

150 g Mangofruchtfleisch 1 TL brauner Zucker Salz

30 ml Sushi-Essig 30 ml Gefliigelbriihe

Fiir den Wasabi-Dip:

30 g Salatmayonnaise 30 g Magerquark 1-2 TL Wasabipaste

1 Prise Zucker
Fiir den Chili-Dip:

1 TL schwarzer Sesam 1 TL weiler Sesam 1 Stiel frischer Koriander

80 g Sweet Chili Chicken Sauce

Fiir den Asia-Salat:

200 g Mohren 2 Stiele Staudensellerie je 1/2 gelbe und rote Paprika
1 EL Sojasprossen 1 EL Cashewkerne, gerostet Saft von 1 Limette

2 EL Gefliigelbriihe 1 TL Honig 1 TL Sesamol

1 EL Pflaumensauce 1/2 TL Opystersauce

Fiir die Prawns:

8 King-Size Prawns Salz, Pfeffer 2 EL Speiseol

Fiir das Mango-Chutney:

Mango-Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. 100 g Mango-Fruchtfleisch mit Zucker, etwas
Salz, Essig und Briihe ca. 5 Minuten garen, piirieren und kalt stellen. Ubriges Mangofrucht-
fleisch untermischen.

Fiir den Wasabi-Dip:

Mayonnaise, Quark, Wasabi und 1 Prise Zucker verrithren und kalt stellen.

Fiir den Chili-Dip:

Schwarze und hellen Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen und abkiihlen las-
sen. Korianderbléttchen vom Stiel zupfen. Die Bléttchen fein schneiden. Sesam, Koriander und
Sweet-Chili Chicken Sauce verriihren, ebenfalls kalt stellen.

Fiir den Salat:

Mohren schilen, Sellerie putzen. Paprika waschen und entkernen. Sprossen abspiilen, trockentup-
fen. Das vorbereitete Gemiise, bis auf die Sprossen in sehr feine Streifen schneiden. Cashewkerne
grob hacken. Alles in eine Schiissel geben. Limettensaft, Brithe, Honig, Sesam¢l, Plaumen- und
Oystersauce zu einer Marinade verrithren und {iber das Gemiise geben. Alles ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Prawns abspiilen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Prawns im
heiBen Ol portionsweise ca. 1 Minute von allen Seiten braten. Sofort servieren. Salat und Dips
dazu reichen.

Karlheinz Hauser 26. November 2012
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Gebratene Garnelen mit Orangen-Butter

Fiir 4 Personen

2 Orangen 150 g Blattsalat 1 EL Weilweinessig
2 EL Sonnenblumendol Salz, Pfeffer 2 Schalotten

100 g Butter 300 ml Fischfond 50 ml Riesling

120 ml Orangensaft, frisch 1 Spritzer Zitronensaft 2 Stédngel Basilikum
12 Riesen-Garnelen 1 EL Olivendl

Die Orangen filetieren. Den Salat waschen und trocken schiitteln. Aus Essig, Sonnenblumendl,
Salz und Pfeffer eine Marinade rithren. Die Schalotten schélen, fein schneiden und kurz in einer
Pfanne mit 1 EL Butter andiinsten. Mit dem Fischfond und dem Wein abléschen, die Fliissigkeit
um mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann den Orangensaft dazugeben und wieder etwas
einkochen. Zuletzt die restliche Butter in Stiicken dazugeben und mit einen Piirierstab gut
unter die Sauce mixen, bis sie eine schéne Bindung hat. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und kurz vor dem Anrichten
unter die Sauce geben. Von den Garnelen Schale und Kopf entfernen und unter kaltem Wasser
waschen. Mit einem Messer am Riicken entlangschneiden und den Darm entfernen. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 1
Minute anbraten. Salat mit der Marinade anmachen. Auf jeden Teller etwas marinierten Salat
geben und mit den Orangenfilets garnieren. Jeweils 3 Garnelen pro Teller anrichten. Dann die
Orangenbutter angielen. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser 23. Januar 2012
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Krebs-Fleisch mit Fenchel-Salat und Yuzu-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

3 Stéangel Koriander 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 Stange Friihlingslauch 1 Limette 250 g Krebsfleisch, gegart
150 g Garnelen (gekocht in Lake) 2 Eigelb 70 g Weilbrotbrosel

2 EL Mayonnaise Pfeffer, Meersalz 2-3 EL Olivenol

2 Fenchelknollen 2 EL Butter 100 ml Orangensaft

50 ml Yuzu Saft 30 ml Sojasofle 3 Knoblauchzehe

Zucker 100 ml Traubenkerndl

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Rote und gelbe Paprika mit einem
Sparschiler schilen, halbieren, das Kerngehéduse entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Friithlingslauch waschen, putzen und fein schneiden. Von der Limette den Saft auspressen. Das
Krebsfleisch und die Garnelen klein hacken, anschlieflend in einem Tuch gut ausdriicken und
das Fleisch in eine Schiissel geben. Eigelbe, Brotbrosel, Mayonnaise, Koriander, Paprika, Friih-
lingslauch, Saft einer halben Limette, etwas Pfeffer und Salz zugeben. Alles gut durchmischen.
Die Masse sollte relativ fest sein. Aus der Masse kleine Frikadellen abdrehen und diese in einer
Pfanne mit 2-3 EL Olivendol von beiden Seiten braten. Fiir den Fenchelsalat den Fenchel halbie-
ren und den Strunk entfernen. Das Fenchelgriin abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Dann Fenchel in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter Fenchel anschwitzen.
Mit Orangensaft und Saft einer halben Limette abloschen. Kurz einkochen lassen und zuletzt
das Fenchelgriin zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Yuzu-Sauce Knoblauch
schélen und fein hacken. Yuzu Saft mit Sojasauce Knoblauch, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker in einen hohen Mixbecher geben und vermischen. Das Traubenkerndl angielen und mit
dem Piirierstab ,,hoch ziehen“ bzw. mischen. Die Sauce abschmecken. Crabcakes mit der Yuzu
Sauce anrichten und den Fenchelsalat dazu servieren.

Karlheinz Hauser 25. Juni 2012
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Fiaker-Gulasch

Fiir 4 Personen

800 g Zwiebeln 1,5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1/2 Biozitrone 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 schélen und fein schneiden. Das Fleisch in ca. 5 cm
groe Wiirfel schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abschneiden. Diese mit dem Sardellenfilet,
einer geschiilten 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 vollstédndig einkochen lassen.
Anschliefend mit Rinderbriihe aufgieflen, 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, 23. Mai 2011

Gegrilltes Entrecote mit Rotwein-Schalotten-Sauce

Fiir 4 Personen

8 Schalotten 80 g Zucker 700 ml Rotwein
600 ml Kalbsfond 1 Zweig Thymian 800 g Entrcote
5 EL kalte Butter Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

Die Schalotten schélen und sehr fein schneiden. In einem Topf Zucker goldgelb karamellisieren,
Schalotten zugeben und mit Rotwein abléschen. Diesen um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. In einem separaten Topf den Kalbsfond mit einem Zweig Thymian ebenfalls einkochen,
so dass am Schluss noch ca. 100 ml Fond im Topf sind. Den eingekochten Kalbsfond zu den
eingekochten Rotweinschalotten geben dazugeben, kalte Butter unterrithren und die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Das Entrecote in
4 Medaillons von ca. 200 g schneiden. Die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Grillpfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten jeweils 2 Minuten braten. Dann auf ein
Backofengitter legen und im vorgeheizten Ofen noch ca. 6 Minuten weiter garen. Herausnehmen,
abgedeckt 2 Minuten ruhen lassen. Fleisch mit der Sauce anrichten und servieren. (Anstatt die
Steaks in der Pfanne und im Ofen zu garen, kann man sie auf dem geoffneten Kugelgrill zuerst
anbraten und dann im geschlossenen Kugelgrill weiter garen.) Dazu passt Kartoffelgratin und
Blattsalat.

Karlheinz Hauser 07. Mai 2012
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Geschmorte Rinder-Schulter mit Perlzwiebeln und Polenta

Fiir 4 Personen

400 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Karotte

300 g Staudensellerie Ca.2 kg flache Rinderschulter Salz, Pfeffer

4 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml roter Portwein
250 ml Rotwein 150 ml Madeira 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 500 ml Kalbsfond 1 EL kalte Butter
Fiir die Polenta:

600 ml Gefliigelfond 400 ml Sahne 1/2 TL Thymian
1/2 T1 Rosmarin 180 g Polenta (Maisgrief3) Salz, Pfeffer, Muskat
4 EL Parmesan 2 EL Kerbelblédttchen

Fiir die Perlzwiebeln:

200 g Perlzwiebeln 100 ml Portwein 50 ml Rotwein

50 ml dunkler Balsamico Zucker, Salz 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 1 Stiel Rosmarin 40 g kalte Butter

Fiir die Rinderschulter:

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Schalotten, Knoblauch und die Karotte schilen und ge-
trennt voneinander wiirfeln. Staudensellerie waschen und in ca.l cm groflie Wiirfel schneiden.
Die Rinderschulter parieren (Fett und Sehnen entfernen) und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einem Topf erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Fleisch herausnehmen.
Schalotten, Knoblauch und die vorbereiteten Gemiisewiirfel zugeben und im Bratfett anbraten,
Tomatenmark untermischen. Mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abloschen. Die Schulter
wieder in den Topf legen, Kriuter zugeben und den Kalbsfond angieflen. Einen Deckel auflegen
und den Braten im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. Topf herausnehmen. Die Schulter
aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den entstandenen Bratenfond durch ein Sieb zuriick in
den Topf passieren. Den Fond auf die gewiinschte Konsistenz (etwa um ein Drittel) einkochen.
1 EL kalte Butter unterriihren und die Sauce damit binden. Sauce abschmecken und das Fleisch
wieder hineinlegen.

Fiir die Polenta:

Gefliigelfond, Sahne, Thymian und Rosmarin aufkochen, Polenta einriihren und 10 Minuten bei
mittlerer Hitze quellen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan abschmecken. Kerbel-
blattchen vor dem Servieren dariiber streuen.

Fiir die Perlzwiebeln:

Die Perlzwiebel schilen. Portwein, Rotwein, Balsamico, Zucker, Salz, Gewiirznelke, Lorbeer und
Rosmarin in einen Topf geben und ca. 2 Minuten kochen. Den Fond durch ein Sieb, zuriick in
den Topf geben. Zwiebeln zugeben und alles ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zum Schluss die kalte
Butter unterrithren und die Sauce damit binden. Zwiebeln abschmecken. Rinderschulter aus der
Sauce heben, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit Polenta und Perlzwiebeln
servieren.

Karlheinz Hauser am 25. November 2013
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Ochsen-Zunge mit Pilz-Rahm-Sofe und Bandnudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Ochsenzunge:

1 gepokelte Ochsenzunge 500 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel

200 g Suppengemiise 2 Pimentkorner 3 Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizengriefl 150 g Mehl 1 Ei

1 EL Olivenol Salz 4 EL Butter
Fiir die Pilzrahmsauce:

2 Schalotten 200 g Champignons 4 EL Butter

3 EL Mehl 300 ml Kochfond 50 ml Kalbsjus
100 ml Rotwein 100 g Sahne 2 EL Portwein

2 EL Madeira

Fiir die Ochsenzunge:

Die Zunge abspiilen und 10 Minuten in Salzwasser kochen. Anschliefend das Wasser abgiefien.
Suppengemiise schilen und grob wiirfeln. 1 Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Zunge mit der
Gemiisebriihe, Zwiebeln, Suppengemiise, Piment, Pfeffer und Lorbeer in einen Topf geben und
ca. 2 Stunden weich kochen. Die Zunge herausnehmen, abtropfen lassen, mit kaltem Wasser
abschrecken. In der Zwischenzeit den Kochfond durch ein Sieb geben. Die Haut der Zunge
einritzen und abziehen. Die Zunge warm stellen.

Fiir den Nudelteig:

Grie3, Mehl, Ei, Oliventl und Salz in einer Schiissel vermengen und mit etwas Wasser zu einem
geschmeidigen Nudelteig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Pilzrahmsauce:

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen und halbieren. 2 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Mehl dariiber streuen und anrésten. Wenn das Mehl
leicht gebraunt ist, mit Kochfond, Jus und Rotwein abléschen und zu einer sémigen Sauce
einkochen. Sahne zugeben und erneut etwas einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ubrige Butter erhitzen und die Champignons darin braten. Pilze und zur Sauce geben. Mit
Portwein und Madeira abschmecken. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine ausrollen, breite
Bandnudeln schneiden und in reichlich Salzwasser bissfest garen. Nudeln abgielen und in Butter
schwenken. Die Zunge in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit Nudeln und Sauce
servieren.

Karlheinz Hauser am 18. November 2013
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Pfeffer-Rinder-Steak mit Kartoffel-Gratin, griinen Bohnen

Fiir 2 Personen
Fiir das Kartoffel-Gratin:

600 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemiisebriihe 50 g Sahne

Fiir die Bohnen:

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 1 EL Olivendl
300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen Salz

50 g Féve Bohnenkerne 4 getrocknete Tomaten 3 EL Butter

1 Zweig Bohnenkraut Piment d’Espelette

Fiir die Steaks:

3 Schalotten 4 Rinderfiletsteaks (a 100 g) 2 EL grober Pfeffer
1 TL Butter 2 EL Sonnenblumendol Salz

2 cl Cognac 50 ml Gemiisebriihe 150 ml Weilwein

1 EL eingel. griiner Pfeffer 4 EL Creéme-fraiche

Fiir das Kartoffel-Gratin Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kartof-
feln waschen, schilen und die Kartoffeln in sehr feine Scheiben hobeln. Eine Gratinform mit der
Butter einfetten. Die Kartoffeln einschichten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebrii-
he und Sahne verriihren und iiber die Kartoffeln geben. Im heiflen Ofen ca. 35 Minuten garen.
Fiir die Bohnen Coco-Bohnen in reichlich kaltem Wasser, am besten iiber Nacht, einweichen.
Schalotten schilen und fein schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten dar-
in andiinsten. Abgeschiittete, eingeweichte Bohnen und die Briihe zufiigen und weich kochen.
Griine Bohnen putzen. In kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Abgieflen, in Eiswasser
abschrecken, abtropfen lassen und klein schneiden. Féve-Bohnenkerne, in kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken, abgiefien und die duflere Haut entfernen.
Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Butter in einem Topf erwérmen, Bohnen, Bohnenkerne, To-
maten, Bohnenkraut und 2 EL Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz und Piment d‘Espelette wiirzen
und etwa 5 Minuten schmoren. Fiir die Steaks Schalotten schilen und fein wiirfeln. Rinderfilets-
teaks trocken tupfen. Von beiden Seiten mit dem groben schwarzen Pfeffer bestreuen. Pfeffer
mit dem Handballen andriicken. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin
von beiden Seiten etwa 3 bis 4 Minuten knusprig braten. Zum Schluss etwas salzen. Den warmen
Cognac angieflen die Steaks darin kurz schwenken. Steaks aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Schalottenwiirfel mit Gemiisebrithe und Wein zum Bratensatz geben und etwa auf ein
Drittel einkochen lassen. Griinen Pfeffer und Créme-fraiche unterriihren. Alles bei starker Hitze
unter Riithren einkochen lassen, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Pfeffer-Sahnesauce mit
den Steaks, Kartoffelgratin und Bohnen auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Berechnung ohne
Kartoffelgratin

Karlheinz Hauser 18. Februar 2013
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Rib-Eye-Steak mit gebackenen Kartoffeln und Butter

Fiir 4 Personen

1 Stiel Petersilie 1 Stiel Estragon 1 Stiel Dill

1/2 Bund Schnittlauch 2 Sardellenfilets 2 TL Kapern

150 g Butter 1 TL gerieben Orangenschale 1 TL Tomatenketchup

1 TL Senf 1 Spritzer Weinbrand 1 Spritzer Worcestershiresauce
Currypulver Salz, Pfeffer 400 g kleine Kartoffel

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 1 Stiel Thymian

140 ml Olivenol 4 Rib Eye Steaks (a 350 g) 2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Butter Petersilie, Estragon, Dill und Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und fein
schneiden. Sardellen und Kapern ebenfalls fein hacken. Alles mit 125 g Butter gut verriithren. Mit
Orangenschale, Ketchup, Senf, Weinbrand, Worcstershirsauce, Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.
Am besten iiber Nacht ziehen lassen, mindestens 4 Stunden. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Kartoffeln griindlich waschen und halbieren. Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden.
Rosmarin und Thymian abspiilen, trockenschiitteln und die Nadeln bzw. Blattchen von den
Stielen zupfen. Kartoffeln in eine ofenfeste Form legen. Krauter, Knoblauch, Salz, Pfeffer und 100
ml Olivendl mischen, iiber die Kartoffeln traufeln. Im heiflen Backofen ca. 40 Minuten backen. Die
Steaks mit Salz und Pfeffer kriiftig wiirzen. Ubrige 40 ml Olivensl und 25 g Butter portionsweise
erhitzen. Steaks darin von beiden jeweils 2 Minuten braten. Auf ein Backofengitter legen und im
165 Grad heiflen Backofen ca. 6 Minuten weiter garen. Herausnehmen und die Steaks vor dem
Servieren 2 Minuten ruhen lassen. Die Butter erneut verrithren. Bratfett und Sahne unterriihren,
abschmecken. Mit Steaks und Kartoffeln anrichten.

Karlheinz Hauser 21. Januar 2013
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Rinder-Roulade mit Speck, Pilzen und Kartoffel-Mousseline

Fiir 4 Personen

4 Zwiebeln 100 g Butter 100 g gerauchter Bauchspeck
150 g Gewiirzgurken 4 Rinder-Steaks edelsiifles Paprikapulver

1 EL Dijonsenf Salz, Pfeffer 150 g Karotten

150 g Staudensellerie 40 g Schweineschmalz 1 EL Tomatenmark

150 ml WeiBwein 250 ml Rotwein 50 ml Madeira

1 1 Kalbsfond 1 kg Kartoffeln 100 ml Milch

100 g Sahne 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Petersilie

2 Stiele Thymian 400 g Mischpilze 1 Schalotte

1/2 Bund Petersilie

2 Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. 10 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelstreifen darin andiinsten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Speck und Gewiirzgurken
ebenfalls in Streifen schneiden. Die Steaks diinn plattieren und mit etwas Paprika bestéduben,
dann mit Senf bestreichen. Gurken-, Speck- und Zwiebelstreifen darauf verteilen. Die Scheiben
seitlich leicht einschlagen, dann zusammenrollen und mit einem Faden iiber Kreuz gebunden
fixieren. Die Rouladen auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Zwiebeln schiilen und wiirfeln.
Karotten und Staudensellerie putzen bzw. schilen und wiirfeln. Schmalz in einem Schmortopf
erhitzen. Rouladen darin rundum anbraten und herausnehmen. Im Bratfett, 10 g Butter er-
hitzen. Zwiebelwiirfel, Karotten und Sellerie darin 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 Fliissigkeit bedeckt sind. Die Rouladen zugedeckt, bei méBiger Hitze
ca. 50 Minuten schmoren. Dabei immer wieder mal wenden und evtl. noch etwas Kalbsfond
n achgieflen. Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Abgieflen, ausdidmpfen lassen und
die Kartoffeln pellen. Milch, Sahne und 50 g Butter erwidrmen. Kartoffeln stampfen und die
Milch-Sahne-Buttermischung unterriihren, so dass eine cremige Masse entsteht. Sommerkrauter
abspiilen, trockenschiitteln, die Blittchen fein hacken und unter die Kartoffeln mischen. Pilze
putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Die Schalotten in einer Pfanne mit 20 g Butter anschwitzen,
die Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Petersilie un-
termischen. Die gegarten Rouladen aus dem Fond nehmen. 10 g kalte Butter unter den Fond
rithren und abschmecken. Rouladen mit Kartoffel-Mousseline, Pilzen und Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 08. Juli 2013
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Rinder-Schulter mit Krduter-Polenta und Portwein-Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Rinderschulter:

6 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Mo6hre

300 g Staudensellerie 1,2 kg Rinderschulter  Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 150 ml roter Portwein 200 ml Rotwein
100 ml Madeira 200 ml Kalbsfond 4 EL kalte Butter
Fiir die Portweinzwiebeln:

200 g frische Perlzwiebeln 70 ml Portwein 30 ml Rotwein

30 ml Balsamico Salz, Pfeffer 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 3 EL kalte Butter
Fiir die Polenta:

1/2 Zweig Rosmarin 1/2 Zweig Thymian 1 Stiel Kerbel
400 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne 100 g Polenta
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 EL Parmesan, frisch

Schalotten und Knoblauch schélen und wiirfeln. M6hre und Sellerie putzen und in ca. 1 cm kleine
Wiirfel schneiden. Backofen auf 150 Grad vorheizen. Rinderschulter abspiilen und trockentup-
fen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem hitzefesten Schmortopf erhitzen. Fleisch darin von
allen Seiten anbraten. Herausnehmen undbeiseite stellen. Vorbereitetes Gemiise in das Bratfett
geben und darin anbraten. Tomatenmark unterrithren. Thymian und Rosmarin zufiigen. Mit
Portwein, Rotwein, Madeira und Kalbsfond abléschen. Rinderschulter zugeben, abdecken und
im heilen Ofen ca. 2 Stunden schmoren. Schulter herausnehmen, warm stellen. Fond durch ein
Sieb geben und mindestens auf die Hélfte einkochen lassen. Kalte Butter unterrithren und die
Sauce damit binden. Fleisch in die Sauce legen.

Fiir die Portweinzwiebeln:

Perlzwiebeln schilen. Portwein, Rotwein und Balsamico in einen Topf geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Gewiirznelken, Lorbeer und Rosmarin in einen Teebeutel geben und mit Kiichengarn
verschlieen. Zur Wein-Essigmischung geben und ca. 5 Minuten einkochen lassen. Perlzwiebeln
zufiigen und weitere ca. 10 Minuten einkochen lassen. Gewiirzbeutel herausnehmen. Kalte But-
ter unterrithren und die Portweinzwiebeln damit binden. Fiir

die Polenta:

Rosmarinadeln, Thymian- und Kerbelbldttchen von den Zweigen bzw. Stielen zupfen. Bléttchen
fein hacken. Gefliigelfond und Sahne aufkochen. Polenta einrithren und 10 Minuten quellen las-
sen. Krauter unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan wiirzen. Rinderschulter in
Scheiben schneiden. Mit Portweinzwiebeln und Polenta anrichten. Sauce dazu reichen.

Karlheinz Hauser 19. November 2012
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Rotes Curry mit Rindfleisch

Fiir 4 Personen

300 g Rindfleisch (Lende) 100 g Strohpilze 100 g Bambussprossen
100 g Wasserkastanien 50 g Cashewkerne 4 Schalotten

1 Mohre 80 g Zuckerschoten 1/2 Bund Koriander

6 EL Pflanzenol 1,5 EL rote Currypaste 250 ml Gefliigelfond
500 ml Kokosmilch, ungesiiit 5 Limettenblatter Salz, Zucker

3 EL Speisestérke frische Wasabiwurzel

Das Rindfleisch in feine Streifen schneiden. Strohpilze, Bambussprossen und Wasserkastanien
abschiitten und unter flielendem Wasser abwaschen. Strohpilze und Wasserkastanien halbieren.
Cashew Kerne in einer Pfanne ohne Ol leicht résten. Schalotten und Méhre schilen, Karotte grob
wiirfeln, Mohre zunéchst in diinne Streifen, dann in Rauten schneiden. Zuckerschoten waschen
und ebenfalls in Rauten schneiden. Koriander waschen, trocken schiitteln und grob zupfen. 2 EL
Ol in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond
abloschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Kokosmilch angiefien,
Limonenblétter zugeben und 10 Minuten leicht kdcheln lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken.
Es sollte eine leichte Siifle zu schmecken sein, dariiber hinaus etwas kraftiger mit Salz wiirzen,
da die Einlage viel davon annimmt. Stérke mit kaltem Wasser anrithren und die Sauce damit
abbinden. Schalotten in einer Pfanne mit 2 EL Ol anschwitzen, Mdhren zugeben und leicht
diinsten, Zuckerschoten und Pilze, Sprossen und Wasserkastanien zugeben und kurz schwenken.
Das Rindfleisch in einer Pfanne mit 2 EL Ol kurz und scharf anbraten. Das Fleisch mit den
Cashewkernen in die heifle Sauce geben, ebenfalls die komplette Gemiisepfanne zugeben und
kurz ziehen lassen. Die Wasabiwurzel schilen und mit einer Reibe zu einer Paste reiben und
diese in das Curry geben. Koriander zugeben und servie ren. Dazu passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser 31. Oktober 2011
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Tafelspitz mit Meerrettich und Rote Bete Carpaccio

Fiir 6 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1,5 kg Rindertafelspitz 1 kg Knochen 1 EL Meersalz

10 Pfefferkérner 4 Wacholderbeeren 1/2 TL Senfkorner

1 Zwiebel 200 g Wurzelgemiise

Fiir die Meerrettichkruste:

160 g Butter 200 g Semmelbrosel, fein 4 EL Meerrettich

2 EL Senf Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir das Rote-Bete Carpaccio:

500 g Rote-Bete 50 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt

1 Nelke 1/2 TL Senfkorner 30 g Kristallzucker
1/2 TL Kiimmel Salz

Fiir den Tafelspitz:

Fleisch und Knochen unter kaltem Wasser waschen. Drei Liter Wasser in einem grofien Topf
zum Kochen bringen. Tafelspitz, Knochen und Gewiirze in das Wasser geben und ca. 3-4 Stun-
den schwach wallend kochen. Den entstehenden Schaum sténdig dabei abschopfen. Die Zwiebel
halbieren und an der Schnittfliche in einer Pfanne braun résten. Das Wurzelgemiise putzen und
in Stiicke schneiden. Zwiebel und Gemiise eine Stunde vor Garende in die Briithe geben und
langsam ko6cheln lassen. Fiir die Meerrettichkruste:

Fiir die Meerrettichkruste sollte die Butter Zimmertemperatur haben. Die Butter mit den Sem-
melbroseln, dem Meerrettich und dem Senf in einer Kiichenmaschine schaumig Schlagen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitrone abschmecken. Zwischen zwei Blattern Backpapier ausrollen und
kalt stellen. Fiir das Rote Bete Carpaccio:

Rote Bete griindlich waschen. In einen Topf legen, Apfelessig und Gewiirze zugeben, mit Wasser
bedecken und langsam gar kochen. Die Rote Bete auskiihlen lassen und auf der Aufschnittma-
schine diinn und gleichm#fig aufschneiden. Auf jeden Teller die diinn aufgeschnittenen Rote Bete
Scheiben rund anrichten. Den Tafelspitz aus dem heilen Fond nehmen, die Meerrettichkruste
auf das Fleisch legen und unter dem Grill gratinieren. Dann das Fleisch in Scheiben aufschneiden
und auf dem Carpaccio anrichten.

Karlheinz Hauser 14. November 2011
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Vogtldndischer Sauerbraten mit Pfeffer-Kuchen

Fiir 4 Personen

2-3 grofle Zwiebeln 1/4 1 Weinessig 8 schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

Fiir den Sauerbraten:

1 kg Rinderschmorbraten 2 Mohren 200 g Knollensellerie
4 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark Salz
1 Prise Zucker 80 g Pfefferkuchen  Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Fiir die Marinade:

2 bis 3 Tage zuvor die Zwiebeln schélen und achteln. In einem grofien Topf 1 1 Wasser mit den
Zwiebeln, dem Essig, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt aufkochen und etwas abkiihlen
lassen. Das Fleisch in die Marinade legen und 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen, das
Bratenstiick dabei gelegentlich wenden.

Fiir den Sauerbraten:

Die Mohren und den Sellerie putzen, schilen und klein wiirfeln. Das Fleisch aus der Marinade
nehmen und trocken tupfen. In einem Bréter das Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin
rundum anbraten. Die Marinade durch ein Sieb in eine Schiissel giefien, die Hélfte der Zwiebeln
beiseitelegen. Das Tomatenmark zum Fleisch geben und kurz mitrésten. Die Mohren, den Sel-
lerie und die beiseitegelegten Zwiebeln hinzufiigen und 1 Minute mitdiinsten. Den Braten mit
der Marinade abloschen, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen und zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 2 Stunden weich schmoren. Den Sauerbraten aus der Sauce nehmen und
warm halten. Die Sauce mit dem Pfefferkuchen binden, kurz aufkochen lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Durch ein Sieb in einen Topf passieren und dabei das Gemiise gut aus-
driicken. Das Fleisch aufschneiden und mit der Sauce servieren. Mit Petersilie garnieren. Dazu
passen Apfelrotkohl und mgriene Klief3m (griine Klofle).

Karlheinz Hauser 21. November 2011
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Caesars Salad

Fiir 4 Personen

2 Romersalat-Herzen 5 Scheiben Toastbrot 2 EL Butter

50 ml Gefliigelbriihe 1/2 Zehe Knoblauch 100 g Parmesan
50 g Mayonnaise 10 g Joghurt 1 Sardellenfilet
1 EL Kapern 20 ml Champagneressig Pfeffer

2 Spritzer Worcestershiresauce 2 Eigelb 5 EL Olivenol
Meersalz 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. 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 schilen, 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, Worcestershiresauce zugeben. Die Eigelbe untermixen und langsam
das Olivenol unterrithren. Die Sauce mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken. Salatblédtter
mit der Sauce vermischen und anrichten, mit den Croutons garnieren und mit dem restlichen
Parmesan bestreuen.

Karlheinz Hauser am 27. Mai 2013

Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 2 Personen

500 g feste Kartoffeln 1 Salatgurke 1 Zwiebel
4 EL Pflanzenol 1 EL mittelscharfer Senf 3 EL Essig
100 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer, Zucker 1 Bund Schnittlauch

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, ausddmpfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden.
Die Salatgurke in diinne Scheiben hobeln. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem
kleinen Topf, in 1 EL Ol glasig anschwitzen. Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in einer Schiissel mit dem Senf, den Zwiebelwiirfeln, dem Essig, 3 EL Ol und dem Gefliigelfond
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker kréftig abschmecken. Den Schnittlauch fein schneiden
und mit den Gurkenscheiben unter den Salat heben. Gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Karlheinz Hauser am 02. September 2013
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Salat Nicoise mit Thunfisch

Fiir 2 Personen

4 kleine Kartoffeln 200 g griine Bohnen Salz

4 Kopfsalatherzen 2 Rote Zwiebeln 200 g Thunfisch in Ol
2 Fier 8 Kirschtomaten 2 EL Pinienkerne

1/2 Bund Kerbel 30 g schwarze Oliven 4 EL Olivensl

2 EL Champagneressig 1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer, Zucker

Die Kartoffeln kochen, anschlieBend pellen und vierteln. Bohnen putzen und in Salzwasser ca. 8
Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kopfsalat putzen, wa-
schen und trocken schleudern. Die Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden. Thunfisch gut
abtropfen lassen. Eier schéilen und vierteln, Kirschtomaten waschen und halbieren. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzup-
fen. Sehr kleine Kopfsalatblétter in ca. lcm breite Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Bohnen, Kartoffeln, Zwiebeln, Oliven und Thunfisch mit in die Schiissel geben. 4 EL Olivendl,
Champagneressig und Zitronensaft zu einem Dressing mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Das Dressing zugeben und vorsichtig untermischen. Die gréfleren Kopfsalatblétter
auf 2 grolen Tellern anrichten, darauf den angemachten Salat geben. Mit Eiern, Kirschtomaten
und Kerbel ausgarnieren und mit Pinienkernen bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Juni 2011
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Hitten-6rostl mit Rosenkohl, WeiSkraut, Schweine-Bauch

Fiir 2 Personen

600 g Kartoffeln, fest 2 Eier 2 Zwiebeln

150 g kalter Schweinebauchbraten 200 g Rosenkohl 250 g Weilkraut

5 Champignons 3 Sténgel glatte Petersilie 2 EL Sonnenblumenol
Salz, Pfeffer 1 TL Kiimmel Frittierfett

Die Kartoffeln kochen und pellen (kann schon am Vortag gemacht werden). Die Eier mit der
Schale im 65 Grad warmen Wasser ca. 40 Minuten garen. Zwiebeln schilen und in diinne Streifen
scheiden. Den Schweinebauch in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Rosenkohl putzen, den Strunk
abschneiden und die einzelnen Bldttchen ablésen. Vom Weilkraut den harten Strunk entfernen
und die Blatter in 2 cm grofle Quadrate schneiden. Champignons putzen und vierteln. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kartoffeln in lem dicke Scheiben schneiden
und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Sobald die Kartoffeln eine goldbraune Farbe annehmen
und knusprig werden die Zwiebeln, Rosenkohlbliatter, Weilkraut und Champignons zugeben
und mit anbraten, mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Dann die Bratenwiirfel zugeben und
mit anschwenken. Zuletzt Petersilie untermengen. Das Frittierfett in einem Topf oder einer
Frittieuse erhitzen. Die Eier vorsichtig schilen und ganz kurz im heiflen Frittierfett frittieren.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Grostel anrichten und das frittierte
Fi obenauf setzen.

Karlheinz Hauser 13. Februar 2012

Schnitzel Miinchner Art mit Kartoffel-Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

500 g festk. Kartoffeln 1/2 TL Kiimmel Salz, Pfeffer, Zucker

200 ml Rinderbriihe 1 Zwiebel 100 ml Pflanzendl

1 EL mittelscharfer Senf 50 ml Weinbrandessig 1-2 Bund Rucola

4 Schweineschnitzel a 120 g 3 EL siifler Senf 2 EL geriebener Meerrettich
4 EL Mehl 2 Eier ca. 6 EL Semmelbrosel
Butterschmalz

Kartoffeln abbriisten, mit Kiimmel, etwas Salz in Wasser garen. Kartoffeln abgielen, pellen und
in dickere Scheiben schneiden. Briihe aufkochen, Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Kartoffeln, Zwiebelwiirfel, Briihe, Ol, mittelscharfen Senf und Essig in einer Schiissel mischen.
Mit Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer abschmecken. Rucola putzen, abspiilen, trocken schleudern,
zerzupfen und kurz vor dem Servieren unter den fertigen Kartoffelsalat mischen. Fleisch trocken
tupfen und mit einem Fleischklopfer auf ca. 5 mm Dicke ausklopfen. Schnitzel mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Senf und Meerrettich verriithren, Schnitzel damit von beiden Seiten bestreichen.
Mehl, aufgeschlagene Eier und Semmelbrosel auf grofle, flache Teller geben. Schnitzel zuerst in
Mehl wenden, dann durchs Ei ziehen und mit den Brdseln panieren. Butterschmalz in einer
groen Pfanne erhitzen. Schnitzel bei mittlerer Hitze goldgelb ausbacken. Auf einem Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Schnitzel und Kartoffel-Salat anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 31. Januar 2011
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Schweine-Filet im Brot-Mantel mit Mohren

Fiir 4 Personen

600 g Schweinefilet 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

5 grofle Spitzkohlblétter 80 g Sahne 180 g Hahnchenbrust
1 EL Wermut 2 EL heller Portwein Muskat

4 Scheiben helles Toastbrot 500 g Mohren 5 EL Butter

Zucker, Meersalz

Schweinefilet abspiilen und trockentupfen. In 2 EL heiflem Olivenol rundherum anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Filet einmal quer halbieren. Von den Spitzkohlblétter die Mittel-
rippe herausschneiden. Die Blétter in leicht gesalzenem Wasser etwa 30 Sekunden blanchieren.
Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Blédtter abtropfen lassen, trockentupfen und
mit einem Nudelholz etwas flach rollen. Fiir die Hihnchenfarce, einen Kiichenmixer fiir ca. 20
Minuten ins Gefriergerit geben. Sahne steif schlagen. Hahnchenbrust abspiilen, trockentupfen
und in kleine Stiicke schneiden. Hihnchenbrust mit Salz, Pfeffer, Wermut, Portwein und etwas
Muskat mischen. Im Kiichenmixer zu einer cremigen Masse piirieren. Geschlagene Sahne unter
die Farce heben und erneut abschmecken. Eine Arbeitsplatte mit jeweils zwei Lagen Frischhal-
tefolie belegen. Darauf jeweils 2 Scheiben Toast legen und beide Lagen mit dem Nudelholz etwa
2 mm diinn ausrollen, Die diinn ausgerollten Toastbrote gleichméfig mit jeweils der Halfte der
Gefliigelfarce bestreichen. Mit den Spitzkohlbldttern so abdecken, dass sie die Farce abdecken
ohne zu iiberlappen. Die Kohlbléitter jeweils mit der restlichen Farce bestreichen. Anschliefend
mit je einem Schweinefilet belegen. Alles, mit Hilfe der Folie fest aufrollen. Die unregelméfligen
Enden dabei abschneiden. Das Fielt etwa 30 Minuten kalt stellen. Mohren putzen, waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Méhrenscheiben in leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Sekunden blan-
chieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Anschliefend den Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Von den Filets, die Folie entfernen. 2 EL Olivensl und 1 EL Butter
in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Filets darin von allen Seiten goldgelb anbraten. Filets im
Backofen ca. 13 Minuten braten. Den Backofen auf 70 Grad herunterschalten. Filets darin wei-
tere ca. 10 Minuten ruhen lassen. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen. Méhren darin etwa 4-5
Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Die Filets mit einem Ségemesser
etwa 4 cm dicke Scheiben schneiden. Schnittflichen mit der {ibrigen Butter diinn bestreichen
und Fleur de Sel bestreuen. Filets mit den Mohren anrichten.

Karlheinz Hauser am 18. Méarz 2013
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Schweine-Filet mit weiBer Pfeffer-Sofe und Kndpfle

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 6-8 Eigelb ca. 50 ml Mineralwasser
Salz Muskat 650 g Schweinefilet
Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl 6 EL Butter

3 Zweige Thymian 2 EL griine Pfefferkorner 2 Schalotten

24 kleine Champignons 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 EL rosa Pfefferkérner
30 ml Cognac 30 ml Madeira 50 ml Weilwein

250 ml Gefliigelfond 4 Sténgel glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin

1 Zitrone 80 g Creme double 80 ml Sahne

Fiir die Knopfle Mehl, Eigelbe und Wasser, eine Prise Salz und eine Prise Muskat zu einem Teig
verrithren und diesen kréftig schlagen bis er Blasen wirft. Einen Topf mit reichlich Wasser zum
Kochen bringen und salzen. Die Teigmasse in einen Knopfelhobel geben und Knopfle ins kochen-
de Salzwasser hobeln. Mit einem Siebltffel die nach oben aufgestiegenen Knépfle herausnehmen,
in kaltem Wasser abschrecken, abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 130 Grad
(Umluft 120 Grad) vorheizen. Das Schweinefilet in 80 g schwere Medaillons schneiden. Diese mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2 EL Sonnen-
blumenol und 1 EL Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Thymianzweige zugeben und im
Ofen ca. 8-10 Minuten garen. Die griinen Pfefferkorner in einem Topf mit kochendem Wasser ca.
3 Minuten blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotten schélen und fein schnei-
den. Die Champignons putzen. In einem Topf mit 1 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte
mit den griinen, schwarzen und rosa Pfefferkdrnern glasig anschwitzen. Mit Cognac, Madeira
und Weifiwein abloschen und einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond zugeben und etwas mehr als
die Hilfte einkochen lassen. In einem Topf mit 2 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte glasig
anschwitzen, die Champignons zugeben und kurz schwenken. Mit 50 ml Gefliigelfond abléschen
und diesen einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Krduter abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Etwas Zitronensaft auspressen. Die Champignons mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen. Zum Schluss die Kriuter untermischen. Unter die Pfeffersauce Creme double und Sahne
rithren und abschmecken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Knépfle warm schwenken. Die
Medaillons mit den Champignons, den Knépfle und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Februar 2011
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Limetten-Sofle

Fiir 4 Personen
3 unbehandelte Limetten 20 g Butter 2 EL Mehl

150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

Fiir die Salbeibutter:

75 g Butter 3 Salbeiblédtter Salz, Pfeffer
Basilikumblatter

Limetten abspiilen und trockenreiben. Die Limettenschale diinn abreiben und kiihl stellen. Li-
metten halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterrithren
und anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond abloschen. Die Sahne dazu geben. Mit Salz und Limet-
tensaft abschmecken.

Karlheinz Hauser am 16. September 2013

Orangen-Butter-Sofe

Fiir 4 Personen

Salz, Pfeffer 2 Schalotten

100 g Butter 300 ml Fischfond 50 ml Riesling

120 ml Orangensaft, frisch 1 Spritzer Zitronensaft 2 Sténgel Basilikum

Die Schalotten schélen, fein schneiden und kurz in einer Pfanne mit 1 EL Butter andiinsten. Mit
dem Fischfond und dem Wein abléschen, die Fliissigkeit um mehr als die Hélfte einkochen las-
sen. Dann den Orangensaft dazugeben und wieder etwas einkochen. Zuletzt die restliche Butter
in Stiicken dazugeben und mit einen Piirierstab gut unter die Sauce mixen, bis sie eine scho-
ne Bindung hat. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und kurz vor dem Anrichten unter die Sauce geben.

Karlheinz Hauser 23. Januar 2012

Riesling-SoRe

Fiir 4 Personen
200 ml Riesling 500 ml Gefliigelbrithe 100 g Sahne
1 EL Créme-double Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Rieslingsofle Wein und Briihe aufkochen und bei starker Hitze um 3/4 einkochen. Sahne

und Créme double untermixen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Februar 2011
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Artischocken-Suppe

Fiir 4 Personen

6 Artischocken 4 Schalotten 1 Tomate

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 50 ml Olivenol
350 ml Weiiwein 400 ml Gefliigelfond 250 ml Sahne
1 Prise Piment de Espelette Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker
3 EL Butter

Die frischen Artischocken putzen und klein schneiden. Schalotten schilen und wiirfeln, Tomate
wiirfeln. Die Krduter waschen und trocken schiitteln Olivendl in einem Topf erhitzen, Artischo-
cken und Schalotten mit Rosmarin, Thymian und der Tomate darin anbraten. Mit Weiflwein
abloschen und einkochen lassen. Den Rosmarin und Thymian herausnehmen, mit Gefliigelfond
aufgiefen und nochmals einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben aufkochen und piirieren.
Zum Schluss mit Piment Espelette, Salz, Pfeffer aus der Miihle und Zucker abschmecken und
mit frischer Butter montieren. Als Einlage passen dazu gebratene Garnelen.

Karlheinz Hauser 29. Oktober 2012

Blumenkohl!-Suppe mit Garnelen und Kerbel

Fiir 4 Personen

1 grofler Kopf Blumenkohl Salz 4 Schalotten

30 g Butter 1 EL Mehl 1 L Gemdisebriihe
Pfeffer, Muskat 200 g Sahne 100 g Creme-fraiche

8 kiichenfertige Garnelen 1 Zweig Rosmarin 1 Stiel Thymian

2 Knoblauchzehen 2 EL Sonnenblumensl 4 Stiele frischer Kerbel

Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Die Roschen etwa 30 Minuten wéssern. Schalotten
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen. Schalotten darin anbraten. Mit Mehl
bestduben und goldbraun braten. Gemiisebriithe unter Riithren langsam zugeben. Etwa 2/3 der
gegarten, abgetropften Blumenkohlréschen dazugeben und etwa 30 Minuten langsam garen.
Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Sahne und Creme-fraiche
zugeben und erneut abschmecken. Die restlichen Roschen in die Suppe geben und erwérmen.
Garnelen abspiilen und den Darm entfernen. Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken-
schiitteln. Knoblauch schiilen und etwas andriicken. Ol erhitzen. Garnelen mit Kréutern und
Knoblauch von allen Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kerbel abspiilen und trocken-
schiitteln. Kerbelblattchen von den Stielen zupfen. Blumenkohlsuppe und Garnelen anrichten.
Kerbelbldttchen dariiber streuen.

Karlheinz Hauser 28. Januar 2013
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Blumenkohl!-Suppe mit Lachsforelle

Fiir 4 Personen

1 Kopf Blumenkohl (ca. 1 kg) Salz 4 Schalotten

40 g Butter 1 EL Mehl 750 ml Gemiisebriihe
500 ml Gefliigelfond Pfeffer, Muskat 200 g Sahne

100 g Creme-fraiche 300 g Lachsforellenfilet 2 EL Sonnenblumenél
1 Knoblauchzehe 1 Stiel Thymian 4 Stiele Kerbel

Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Die Roschen etwa 30 Minuten in leicht gesalzenem
Wasser wissern. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. 20 g Butter erhitzen. Scha-
lotten darin anbraten und die Blumenkohlréschen zugeben. Mit etwas Mehl bestduben, Briihe
und Fond unterriihren. Alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Etwa 4 EL Roéschen herausnehmen
und beiseite stellen. Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Sahne
und Creme-fraiche zugeben und erneut abschmecken. Die iibrigen Roschen in die Suppe geben
und erwidrmen. Das Lachsforellenfilet abwaschen, trocken tupfen und in 4 gleich grofle Stiicke
portionieren. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite anbraten.
Mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Wenn die Haut kross ist den Fisch wenden, Knoblauchzehe
schilen und etwas andriicken. Thymianzweig abspiilen, trockenschiitteln. Knoblauch und Thy-
mian mit der tibrigen Butter zum Fisch geben. Mit einem Loffel die Gewiirzbutter {iber den
Fisch triufeln. Die Pfanne vom Herd nehmen. Der Fisch sollte innen noch glasig sein. Kerbel
abspiilen und trockenschiitteln. Kerbelbldttchen von den Stielen zupfen. Blumenkohlsuppe und
Lachsforelle anrichten. Kerbelblattchen dariiber streuen.

Karlheinz Hauser am 16. September 2013

Erbsen-Siippchen mit Kopfsalat und Minze

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 50 g gerducherter Bauchspeck 2 EL Butter

100 ml Weiflwein 800 ml Fleischbriihe 200 ml Sahne

250 g frische Erbsen Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat

1 Prise Zucker 1 Kopfsalatherz 3 Sténgel frische Minze

Schalotte schilen und sehr fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit
2 EL Butter Schalotten und Speck farblos anschwitzen. Weilwein zugeben und fast einkochen
lassen. Dann mit Brithe und Sahne auffiillen und aufkochen. 200 g Erbsen zugeben und ca. 8
Minuten am Herdrand ziehen lassen. Anschliefend alles gut mixen und durch ein Sieb passie-
ren. Die Suppe nochmals kurz aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker
abschmecken. Fiir die Einlagen die restlichen Erbsen in Salzwasser kurz blanchieren, abschiitten
und abtropfen lassen. Kopfsalat und Minze abspiilen und trocken schiitteln. Salat und Minze-
blatter in feine Streifen schneiden. Blanchierte Erbsen, Salat und Minzestreifen in Suppenteller
als Einlage geben, die Suppe angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. Mai 2011
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Kirbis-Samtsuppe mit gebratener Jakobsmuschel

Fiir 4 Personen

400 g Muskatkiirbis 3 Schalotten 3 EL Butter

3 TL Currypulver 300 ml weiflen Portwein 1 L Gefliigelfond
Salz 1 Prise Zucker 150 ml Sahne

4 Jakobsmuscheln Pfeffer 50 g Pinienkerne
Kiirbiskernol

Kiirbis entkernen, schélen und in mittlere Wiirfel schneiden. Die Schalotten schilen und grob
wiirfeln. In einem Topf 2 Essloffel Butter erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen, den
Curry zufiigen und kurz mit anschwitzen. Mit dem Portwein abléschen und diesen auf ein Drittel
reduzieren lassen. Den Kiirbis und den Gefliigelfond in den Topf geben, mit Salz und Zucker
wiirzen und fiir ca. 1 Stunde bei schwacher Hitze kicheln lassen. Den weichgekochten Suppenan-
satz mit der Sahne auffiillen und mit einem Mixer zu einer feinen samtigen Suppe mixen, durch
ein Sieb passieren und in einem Topf auf der Herdseite warm halten. Die Jakobsmuscheln in
einer Pfanne mit der restlichen Butter bei mittlerer Hitze leicht anbraten und garen. Mit Salz
und etwas Pfeffer wiirzen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Die Suppe mit etwas
geschlagener Sahne aufmixen und in einen Suppenteller geben. Die Jakobsmuschel in die Mitte
der Suppe setzen. Mit Pinienkernen und steirischem Kiirbiskernol garnieren.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013

Linsen-Velouteé
Fiir 4 Personen
200 g griine Linsen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 50 ml Weilwein 11 Gefliigelfond
1 Lorbeerblatt 50 g Sellerie 50 g Karotte
50 g Lauch 1 Zweig Thymian 100 ml Sahne

50 g Creme-fraiche evtl. 50 ml Triiffelsaft 2-3 EL Balsamico
Salz, Pfeffer

Linsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Das Schweinenetz in einer Schiissel mit reichlich
kaltem Wasser iiber Nacht gut wissern. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorhei-
zen. Fiir die Linsenvelouté die Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter Schalotte und Knoblauch anschwitzen, mit dem Weiiwein abléschen und
fast vollsténdig einkochen lassen. Die eingeweichten Linsen abschiitten, mit in den Topf geben,
mit Gefliigelfond aufgielen, das Lorbeerblatt zugeben und die Linsen ca. 1 Stunde weich kochen.
In der Zwischenzeit Sellerie und Karotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen,
waschen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Sellerie und
Karotte anschwitzen, etwas spédter Lauch dazugeben. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und fein hacken. Wenn die Linsen weich sind, das Lorbeerblatt entfernen.
Sahne, Creme-fraiche und Triiffelsaft zu den Linsen geben. Mit einem Kiichenmixer leicht auf-
mixen, so dass eine nicht ganz feine Suppe entsteht. Thymian und angeschwitze Gemiisewiirfel
untermischen und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 24. Januar 2011
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Tomaten-Suppe mit Basilikum und Quark-Nockerln

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatensuppe:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Bund Basilikum

6 frische Tomaten 600 g Dosen-Tomaten 6 EL Olivencl

400 ml Gefliigelbriihe Salz, Pfeffer, Zucker 150 g Biiffelmozzarella
Fiir die Quarknockerl:

4 EL Semmelbrosel 4 EL Milch 1 EL Mehl

100 g Quark 1 Eigelb 1 EL gehacktes Basilikum
Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensuppe:

Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schilen und hacken. Von 2 Zweigen Basili-
kum die Blétter abzupfen und beiseite legen. Frische Tomaten in Wiirfel schneiden. Die Dosen-
tomaten in einer Schiissel zerdriicken. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln
und den Knoblauch darin unter Riihren glasig anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
frischen Tomaten und Die Dosentomaten und alle Basilikumstiele dazu geben. Mit der Briihe
auffiillen und aufkochen. Die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kochen, und die Suppe
sehr fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Mozzarella abtropfen lassen
und in feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Nockerl:

Die Semmelbrosel mit Milch, Mehl, Quark, Eigelb und 1 EL Basilikum verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Quarkmasse ca. 30 Minuten ruhen lassen. In einem Topf reichlich Salzwasser auf-
kochen. Aus der Quarkmasse mit einem Essloffel Nockerln abstechen. Ins siedende Salzwasser
geben und die Nockerl darin in etwa 10 Minuten ziehen lassen, bis die Nockerln an die Oberfléche
steigen. Das Wasser sollte dabei nicht kochen. Die Suppe in eine Schiissel geben, Mozzarella,
Nockerl und Basilikumblétter dariiber verteilen und mit dem restlichen Olivendl betrdufeln.

Karlheinz Hauser am 12. August 2013
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Weile Tomaten-Suppe mit Wildkrdutern und Tomaten-Tatar

Fiir 4 Personen

1 Bund Basililum 1,5 kg reife Tomaten Meersalz, Salz, Zucker
4 Blatt Gelatine 150 g Sahne 2 Fleischtomaten
2 Schalotten 3 EL Olivenol 100 g gemischte Wildkrauter

8 Scheiben Serrano Schinken

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Tomaten waschen, in grobe Stiicke schneiden, mit der
Halfte Basilikum, etwas Meersalz, Pfeffer und einer Prise Zucker piirieren. Die Masse in ein
mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb geben und abtropfen lassen, so dass ca. 800 ml klarer
Tomatenfond iibrig bleibt. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne in einem Topf
erwéirmen, die Gelatine ausdriicken und in der Sahne auflésen. Dann vorsichtig unter den klaren
Tomatenfond rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in vier tiefe Suppenteller
geben und kalt stellen. Fiir das Tatar die Fleischtomaten kurz mit heilem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Schalotten
schilen, fein schneiden und mit den Tomatenwiirfeln vermischen. Mit 1 EL Olivendl, einer Prise
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Restlichen Basilikum fein schneiden und untermischen.
Die Wildkrauter abspiilen, trocken schiitteln und kurz vor dem Servieren mit 1-2 EL Olivendl und
Meersalz marinieren. Das Tomatentatar mittig auf die gelierte Suppe geben und zwei Scheiben
Schinken dekorativ darauf legen. Die Wildkrauter gleichméfig im Suppenteller verteilen und
servieren.

Karlheinz Hauser 20. August 2012
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Gefiillte Sellerie-Taschen mit Kiirbis-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel 250 g Paniermehl
1-2 Knollen Sellerie 150 g Sahne 150 ml Wasser
Salz, Pfeffer, Muskat 2 Eier 2-3 EL Mehl

1 kg Hokkaido Kiirbis 2 Schalotten 2 EL Butter

40 ml weifler Portwein 250 ml Kalbsfond 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 100 g ital. Weichkdse 1 Bund Kerbel

200 ml Olivenol

Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und abzupfen. Kriuter mit dem Paniermehl
in einen Cutter geben und fein zermahlen. Den Sellerie gut schélen, waschen und in 16 diin-
ne Scheiben schneiden. Restlichen Sellerie in grobe Wiirfel schneiden, mit Sahne und 200 ml
Wasser in einen Topf geben, leicht salzen und weich kochen. Die Selleriescheiben in einem Topf
mit kochendem Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Weich gekochte Selleriestiicke mit einem Mixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Selleriescheiben gut abtrocknen und die Rénder mit verquirltem Ei bepinseln.
Auf die Halfte der Selleriescheiben etwas Selleriecreme geben und jeweils mit einer Sellerieschei-
ben abdecken und gut zusammendriicken. Die gefiillten Selleriescheiben leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durchs verquirlte Ei ziehen und
in den Kréuterbroseln panieren. Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Kiirbis in
1 em grofle Wiirfel schneiden (Der Hokkaido-Kiirbis muss nicht geschilte erden). Die Schalotten
schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Kiirbiswiirfel zugeben,
kurz anschwitzen und mit Portwein abloschen, dann Kalbsfond angieflen. Eine geschélte Knob-
lauchzehe und den Thymianzweig zugeben und die Kiirbiswiirfel zugedeckt bissfest kochen. In
der Zwischenzeit den Kiése klein schneiden. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
In einer Pfanne mit reichlich Olivendl die Selleriescheiben knusprig ausbacken. Thymianzweig
und Knoblauch wieder aus dem Kiirbisragout nehmen, Kése und Kerbel untermischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Gefiillte Sellerietaschen mit dem Kiirbisragout anrichten
und servieren.

Karlheinz Hauser 24. September 2012
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Gemiise, Krduter-Frischkdse, Joghurt, Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das marinierte Gemiise:

4 Blatt Gelatine 250 g Vollmilchjoghurt Salz

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 2 gelbe Mini-Beete 2 Mohren

1 Kohlrabi 1 Bund Radieschen 30 ml Mirin

30 ml Reisessig 1 Sternanis 1 Lorbeerblatt

1 TL Senfkorner Zucker

Fiir Kriuterfrischkise:

2 Stiele Sauerampfer 1 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch
2 Stiele Petersilie Salz, Pfeffer 1/2 Bio-Zitrone

6 EL Olivenol 200 g korniger Frischkéise 4 Wachteleier

Fiir die Joghurtwiirfel:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt in eine Schale geben und leicht salzen. Ge-
latine ausdriicken und leicht erwérmen. Mit etwas Joghurt verrithren. Die angeriihrte Gelatine
ziigig unter den Joghurt rithren. Joghurtmasse auf ein mit Frischhaltefolie ausgelegte eckige Form
streichen. Im Kiihlschrank ca. 2-3 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.

Fiir das marinierte Gemiise :

Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Mini-Beete, Mthren und Kohlrabi waschen,
putzen ggf. schilen und in Scheiben bzw. Stifte schneiden. Ingwer mit Mirin, Reisessig, Sterna-
nis, Lorbeerblatt, Senfkérnern, Salz, Zucker und 200 ml Wasser aufkochen. Den Sud vom Herd
nehmen und das vorbereitete Gemiise, bis auf die Radieschen, in den Sud geben und etwa 30
Minuten darin marinieren.

Fiir das Pesto:

Sauerampfer, Basilikum, Schnittlauch und Petersilie waschen und trockenschiitteln. Saueramp-
fer fein schneiden. Basilikum- und Petersilienbldttchen von den Stielen zupfen und grob hacken.
Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zitronenschale und Oli-
vendl pilirieren. Unter den koérnigen Frischkése rithren und abschmecken.

Fiir die Wachteleier:

Die Wachteleier in ca. 2 Minuten wachsweich kochen. Kalt abspiilen und pellen. Radischen wa-
schen, putzen und vierteln. Joghurtgelee in kleine Wiirfel schneiden. Das marinierte Gemdiise aus
dem Sud heben und etwas abtropfen lassen. Mit den Radieschen auf Teller geben, mit Krauter-
Frischkése, Wachtelei und Joghurtwiirfeln anrichten

Karlheinz Hauser am 25. Méarz 2013
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Nudel-Bldtter mit Champignon-Basilikum-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

150 g Hartweizengriefl 100 g Mehl 3 Figelb

1 Ei 50 ml Olivendl Salz

1 TL Spinatpulver 1 TL Tomatenpulver Mehl

Fiir das Ragout:

150 g getrocknete Tomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 g Champignons 1 Chilischote 1 Fleischomate

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer £ Bund Basilikum
Fiir die Sauce:

3 Schalotten 100 g kleine weifle Champignons 90 g Butter

100 ml Sekt 200 ml Gefliigelfond 150 g Sahne

150 g Parmesan 1/2 Limette

Die Zutatenmenge fiir die Nudeln halbieren Dann jeweils Grief3, Mehl, 2 Eigelbe, Ei, Olivenol
und eine Prise Salz auf zwei Schiisseln verteilen. FEine Hélfte mit Spinat, die andere mit Toma-
tenpulver mischen. Beides zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch 2-3 EL Wasser zufiigen.
Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Teig
mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Den Teig zu gleichgrofien Nudelplat-
ten schneiden und im Salzwasser blanchieren. Fiir das Ragout die getrockneten Tomaten ca.
eine halbe Stunde in lauwarmem Wasser einweichen, abtropfen lassen, klein schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Champignons putzen, falls notwendig waschen, in Schei-
ben schneiden. Chilischote léngs aufschlitzen, Kerne und Zwischenwénde entfernen, Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Fleischtomate mit heilem Wasser iiberbrithen, abschrecken und h&uten. Tomate
vierteln, Kerne entfernen, Fruchtfleisch fein wiirfeln. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin
andiinsten, Champignons, Tomaten und Chili zugeben, ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen
zupfen. Blattchen in Streifen schneiden und unter das Ragout mischen. Fiir die Sauce die Scha-
lotten schélen und fein hacken, Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. In einem
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 Sauce abschmecken. Den Parmesan fein reiben und ebenfalls mit dem Stab-
mixer unterarbeiten. Mit etwas Limettensaft die Sauce abschmecken. Nudelblétter in Salzwasser
bissfest garen, abtropfen lassen. Mit Champignon-Ragout und Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 03. Juni 2013
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Sommer-Gemise 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

300 g Linsen 100 ml Tomatensauce 4 Sténgel Basilikum

Zucchini und Auberginen waschen, abtrocknen und in gleichméflig dicke Scheiben schneiden.
Gemiisescheiben in Mehl wenden und in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivendl nachein-
ander die Gemiisescheiben goldgelb braten. Dabei jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Halfte der abgezupften und fein gehackten Thymianbldtter 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 betriufeln
und im heilen Backofen wenige Minuten erhitzen. Die Backofentemperatur anschlieSend auf 210
Grad erhohen. Eine Tarteform ( 25 cm Durchmesser) mit 1 EL Olivendl ausfetten. Den Blétter-
teig 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 Tomatensauce 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. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln
und die Blétter abzupfen Die Tarte aufschneiden und auf Tellern anrichten, mit Basilikumblat-
tern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 15. August 2011
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Fondue mit selbstgemachten Dips

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 Héhnchenbrust

1,5 1 Gemiisebriihe
Fiir die AIBA-Sauce:

100 g Ketchup 1 Msp Sambal Olek 4 EL Wasser

Zucker 2 Spritzer Tabasco 1 TL schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir die Curry Sauce:

1 EL Curry 1 TL Butter 100 g Mayonnaise

4 EL Bananennektar 4 EL Ananassaft 50 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft Salz, Zucker

Fiir die Ruccolacreme:

3 Bund Rucola 100 g Mayonnaise 50 g Naturjoghurt

11 TL Dijon-Senf Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Salsa rosso:

200 g eingelegte Tomaten 50 ml Olivenol 80 g schwarze Oliven
Basilikum Salz, Pfeffer, Knoblauch

Fiir das Fondue:

Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Roschen teilen, Karotten und Sellerie schélen und in
Wiirfel schneiden, den Lauch putzen und waschen und in Ringe schneiden. Gemiise separat in
Salzwasser kurz blanchieren, 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 Gemiisewtiir-
fel mit Hilfe von Spieflen im Fond garen. Zum Fondue die verschiedenen Dipsaucen reichen. Als
Beilage passen auch Kartoffeln und Baguette.

Fiir die AIBA-Sauce:

Ketchup, Sambal oelek, Wasser, eine Prise Zucker, Tabasco und Pfeffer in einer Schiissel verriih-
ren, mit Salz abschmecken.

Fiir die Curry-Sauce:

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 Zitro-
nensaft unterrithren, mit Salz und Zucker abschmecken. Nach Belieben kann noch etwas Joghurt
zugegeben werden.

Fiir die Rucolacreme:

Den Rucola waschen und trocken tupfen. Mayonnaise mit Joghurt und Senf vermischen, den
Rucola zugeben und piirieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Salsa Rosso:

Alle Zutaten miteinander mixen. Mit etwas Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken.

Karlheinz Hauser am 30. Dezember 2013
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Frittierte Knabbereien mit zweierlei Dips

Fiir 6 Personen
Fiir die Dips:

3 Eigelb 400 ml Sonnenblumensl 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL mittelscharfer Senf Salz, Pfeffer 2 EL Stfiwein
Limonenpfeffer 1 EL grober Senf 1 EL scharfer Senf

1 EL Magerjoghurt 1 EL Sauerrahm 1 EL Ketchup

1 TL Meerrettich Worcestershiresauce Tabasco

Fiir die Knabbereien:

12 weile Champignons 2 kleine Zucchini 200 g Mozzarella

200 g Weiflbrot 3 EL Thymianblattchen Salz, Pfeffer

2 Eier 500 ml Ol

Fiir die Dips:

Eigelbe, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer, Stilwein und Limonenpfeffer in eine Kiichenmachine
geben. Sonnenblumendl zunéchst tropfenweise, dann in einem gleichméffigen Strahl unterriithren,
bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Die Masse halbieren. Eine Hilfte mit grobem und schar-
fem Senf verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die zweite Hélfte mit
Joghurt, Sauerrahm, Ketchup und Meerrettich verrithren. Mit Worcestershiresauce und Tabasco
abschmecken, kiihlen.

Fiir die Knabbereien:

Champignons putzen und die Stiele herausdrehen. Zucchini waschen, trockenreiben. Zucchini
einmal quer und danach ldngs halbieren und in ca. 1 cm dicke Stifte schneiden. Mozzarella eben-
falls in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Weilbrot Thymian, Salz und Pfeffer mischen. Eier
verquirlen. Gemiise und Kése zunéchst in den Eiern, danach in der Broselmischung wenden.
Panade fest driicken. Ol in einen hohen Topf geben und auf 170 Grad erhitzen. Vorbereite-
tet Zutaten darin goldgelb frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dips
erneut abschmecken, mit den Knabbereien servieren.

Karlheinz Hauser 03. Dezember 2012

Marinade fiir Sauerbraten

Fiir 4 Personen
2-3 grofle Zwiebeln 1/4 1 Weinessig 8 schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

2 bis 3 Tage zuvor die Zwiebeln schélen und achteln. In einem grolen Topf 1 1 Wasser mit den
Zwiebeln, dem Essig, den Pfefferkérnern und dem Lorbeerblatt aufkochen und etwas abkiihlen
lassen. Das Fleisch in die Marinade legen und 2 bis 3 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen, das
Bratenstiick dabei gelegentlich wenden.

Karlheinz Hauser 21. November 2011
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Meerrettich-Kruste

Fiir 6 Personen
160 g Butter 200 g Semmelbrosel, fein 4 EL Meerrettich
2 EL Senf Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Meerrettichkruste sollte die Butter Zimmertemperatur haben. Die Butter mit den Sem-
melbroseln, dem Meerrettich und dem Senf in einer Kiichenmaschine schaumig Schlagen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Zitrone abschmecken. Zwischen zwei Blattern Backpapier ausrollen und
kalt stellen.

Karlheinz Hauser 14. November 2011
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Dreierlei Melone mit Serrano-Schinken

Fiir 4 Personen

50 g Pinienkerne 1 kleine Charentais Melone 1 kleine Honigmelone
400 g Wassermelone 4 EL Olivensl Saft von 1/2 Zitronensaft
1-2 TL Honig Salz, Pfeffer 1/2 Bund Rucola

2 Zweige frische Minze 1/2 Weiibrot 200 g Serranoschinken

50 g Parmesan, frisch

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett résten und beiseite stellen. Die Honig- und Charentais-
Melone halbieren und entkernen. Von der Wassermelone Kerne und Schale entfernen. Das Fleisch
der Melonen in schéne Wiirfel schneiden und Kugeln ausstechen. Das Melonenfruchtfleisch mit
2 EL Olivendl, Zitronensaft und Honig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola
und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Die Minzeblédttchen von den Stielen zupfen und die
Bldttchen in feine Streifen schneiden. Zusammen mit dem 2/3 Rucola und den gerdsteten Pini-
enkernen unter die Melonen heben und marinieren. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Das Weilbrot in feine Scheiben schneiden. Mit dem iibrigen Olivendl betraufeln, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen résten. Melonen mit Serranoschinken auf
Tellern anrichten. Ubrigen Rucola Parmesan dariiber streuen.

Karlheinz Hauser am 19. August 2013
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Frdhlingsrolle mit Curry-Chili-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

1 rote Zwiebel 100 g Weiflkohl 50 g Lauch

1 Karotte 60 g griiner Spargel 100 g Sojasprossen

Salz 2 EL Sesamol 1 Bund frischer Koriander
200 g Gambas (ca. 8 Stiick) 1 EL Dayong 50 ml Sojasauce

50 ml Ketjap Manis 4 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Eigelb

1L Ol

Fiir die Vinaigrette:

1 rote Paprika 2 Schalotten 5 Stiele Koriander

100 ml Austernsauce 100 ml Sweet Chili Sauce 50 ml Pflaumensauce

1 TL rote Currypaste Curry (z.B, Jaipur) Dayong (chin. Gewiirzmischung)
1 EL Sesamol 100 ml Gefliigelbriihe Ketjap Manis

Reisessig Salz 1 T1 weiler Sesam

1 T1 schwarzer Sesam Mini Rucola Daikon, Shizo Kresse

Fiir die Friithlingsrollen:

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Weiflkohl, Lauch, Karotte, Spargel und So-
jasprossen putzen, waschen, trockentupfen und in sehr feine Streifen schneiden. 1 EL Sesamol
erhitzen und das Gemiise darin andiinsten. Mit etwas Salz wiirzen und abkiihlen lassen. Ko-
riander abspiilen, trockenschiitteln, die Blitter fein hacken und unter das Gemiise geben. Die
frischen Gambas abspiilen, den schwarzen Darm entfernen und die Gambas in Wiirfel schneiden.
Gambas in einer beschichteten Pfanne im restlichen Sesamol anbraten und unter das Gemiise
mischen. Mit Dayong, Sojasauce und Ketjap Manis abschmecken und alles gut einkochen las-
sen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Die Fiillung dann auf einem Tuch abtropfen lassen.
Friihlingsrollenteigbliatter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Die Kanten mit verquirltem Eigelb
bestreichen. Jeweils in die Mitte der teigblétter ca. 2-3 EL Fiillung geben. Die Teigblétter ein-
rollen und dabei an den Kanten einschlagen. Ol in einem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen. Die
Frithlingsrollen darin langsam und gleichméfig frittieren bis die Seiten schén knusprig braun
sind.

Fiir die Vinaigrette:

Paprika waschen, putzen, halbieren, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten
schélen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. Korianderblétter von den Stielen zupfen. Die Bléattchen
sehr fein schneiden. Austernsauce, Sweet Chili Sauce, Plaumensofle, Currypaste, Curry, Dayong,
Sesamdl, Briithe, Ketjap Manis mischen und mit dem Mixstab einmal piirieren. Zum Schluss ge-
hackten Koriander, Schalotten, Paprika sowie etwas weiflen und schwarzen Sesam dazu geben.
Die fertigen Rollen auf einem Teller anrichten und mit der Vinaigrette betrdufeln. Mit etwas
Rucola und Kresse garnieren.

Karlheinz Hauser am 26. August 2013
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Gefiillte Kartoffeln mit Krduter-Creme und Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

8 mehligk. Kartoffeln Salz 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel 8 Stiele Dill

300 g Creme fraiche 150 g Creme double 50 g Sahne

Pfeffer, Zucker Zitronensaft 300 g Lachsfilet

1 unbehandelte Limette Piment d “Espelette

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, trockenreiben
und leicht mit Salz einreiben. Kartoffeln in Alufolie wickeln, auf ein Blech geben und im Ofen
ca. 40 Minuten weich garen. Fiir die Krautercreme die Krauter abspiilen, trockenschiitteln und,
bis auf Dill und Kerbel, fein hacken bzw. fein schneiden. Die Créme-fraiche, Créme double
und Sahne mischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die gehackten
Kréauter dazugeben. Fiir den Tatar den Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Dillfihnchen von den
Stielen zupfen. Dillfihnchen hacken. Limette abspiilen, trockenreiben und die Schale von der
Limette diinn abreiben. Alle Zutaten in einer Schiissel vorsichtig vermischen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Piment d "Espelette abschmecken. Eventuell noch mit etwas Limettensaft verfeinern.
Die Kartoffeln aus dem Backofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Von der Kartoffel einen
Deckel abschneiden, die Kartoffel mit einen Loffel aushohlen, dabei einen ca. 0,5 cm breiten
Rand lassen. Die Kriutercreme in einen Spritzbeutel fiillen und in die ausgehohlten Kartoffeln
spritzen. Kerbelblattchen grob zerzupfen. Lachstatar und Kartoffeln auf Tellern anrichten mit
Kerbelblédttchen garnieren.

Karlheinz Hauser am 23. September 2013

Grissini-Stangen mit Schinken und Salami

Fiir 4 Personen
1 Bund Rucola 80 g getr. Ol-Tomaten 16 Stangen Grissini
100 g Parma-Schinken 100 g Maildnder Salami

Rucola abspiilen und gut abtropfen lassen. Getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden.
Die Grissini Stangen abwechselnd mit Schinken- oder Salamischeiben einwickeln. Zwischen den
Waurstscheiben Tomatenstreifen und etwas Rucola mit eindrehen, dann die Stangen frisch ser-
vieren.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012
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Hausers Spezial Spiegelei mit scharfer Mini-Currywurst

Fiir 4 Personen
Fiir die Spezial-Curry-Sauce:

1 Zwiebel 50 ml Speisedl 50 g Butter

Jaipur Curry Madras Curry Purple Curry

200 ml Orangensaft 150 ml Cola 300 g geschilte Tomaten
500 g Ketchup Salz, Pfeffer 4 Mini Wiener Wiirstchen
Fiir die Spiegeleier:

6 Eier 1 kleine rote Zwiebel 1 Tomate

1/2 Bund Schnittlauch Meersalz, Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Spezial-Curry-Sauce:

Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. 30 g Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Zwiebel darin glasig anbraten. Die drei Currysorten dariiber stduben und résten. Mit Oran-
gensaft und Cola abléschen und eink6cheln lassen. Die Tomaten zugeben und um die Hélfte
einkochen. Dann die Sauce vorsichtig piirieren. Zum Schluss Ketchup unterriihren, nochmals
aufkochen lassen und abschmecken.

Fiir die Spiegeleier:

2 Eier ca. 7 Minuten hart kochen. Herausnehmen, mit kaltem Wasser abspiilen, pellen und durch
eine Presse (z. B. Kartoffelpresse) driicken. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Tomate mit ko-
chendem Wasser iiberbriithen und héuten. Tomate halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Tomate
fein wiirfeln. Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. In zwei
Pfannen jeweils Butter und das iibrige Ol (fiir die Currysauce) erhitzen. In der Butter aus den
tibrigen 4 Eiern Spiegeleier bereiten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenwiirfel, Zwiebeln, ge-
presste hart gekochte Eier und Schnittlauch darauf verteilen. Wiirzen. In der Pfanne mit dem Ol
die Mini Wiener braten. Wiirstchen und Eier auf Tellern anrichten. Sauce iiber die Mini-Wiener
geben. Dazu passt frisches Holzofenbrot.

Karlheinz Hauser am 08. Juli 2013
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Herbstliche Gazpacho mit Eismeer-6Garnelen

Fiir 4 Personen

200 g Eismeergarnelen ca.100 ml Olivendl Meersalz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 3 Zweige Estragon 1 Salatgurke

1 Rote Paprika 1 Gelbe Paprika 8 Tomaten

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

20 ml Mandeldl 500 ml mexik. Tomatensaft 300 ml Gefliigelfond
50 ml Balsamico 150 g gerostete Brot-Croutons

Die Eismeergarnelen in 1 EL Olivendl anbraten und wiirzen. Basilikum und Estragon waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Garnelen mit den Krautern und Olivendl marinieren und
in den Kiihlschrank stellen. Die Salatgurke schélen, Paprika waschen und entkernen, die Toma-
ten hiuten, Zwiebeln schilen. Eine kleine Menge des Gemiises in kleine feine Wiirfel schneiden
und zur Dekoration beiseite stellen. Das restliche Gemiise fiir die Gazpacho in einem Topf ge-
ben. Knoblauch schilen und fein reiben, Chilischote entkernen und fein hacken, dazu geben,
alles piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
restliche Olivenol, Mandel6l, Tomatensaft, Gefliigelfond und Essig unterrithren und nachwiirzen.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Croutons und je einem Loffel des fein gewiirfelten
Gemiises und den marinierten Garnelen anrichten.

Karlheinz Hauser 22. Oktober 2012
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Hiitten-Brotzeit-Brettl

Fiir 6 Personen
Fiir das Griebenschmalz:

350 g fetter Schweinebauch 2 Schalotten 1 Apfel

2 Zweige Thymian Meersalz, Pfeffer

Fiir den Obatzda:

1 Zwiebel 1/2 TL Butter 250 g reifer Camembert

150 g Speisequark (20%) Salz, Pfeffer 1/2 TL gemahlener Kiimmel
1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Prise Cayennepfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

150 g Kaminwurzen 150 g Tiroler Schinkenspeck

Fiir das Griebenschmalz Schweinebauch in kleine Wiirfel schneiden, in einer hohen Pfanne bra-
ten, bis das Fett austritt und die Wiirfel knusprig werden (ca. 20 Minuten). In der Zwischenzeit
die Schalotten schélen und sehr fein schneiden Apfel schilen, vierteln und vom Kerngehduse be-
freien, ebenfalls wiirfeln. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein
hacken. Schalotten, Apfel und Thymian mit Salz und Pfeffer zum ausgelassenen Schweinebauch
geben und zusammen nochmals ca. 25 Minuten garen. Schmalz in hitzebestindige Geféfle fiillen
und abkiihlen lassen. Fiir den Obatzda die Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und abkiihlen lassen. Den
Camembert in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Mit einer Gabel fein zer-
driicken und den Quark unterriihren. Die gediinsteten Zwiebeln unter die Kdsemischung heben.
Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel, Paprikapulver und Cayennepfeffer abschmecken und mindestens eine
Stunde durchziehen lassen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in kleine Rollchen
schneiden. Den Obatzdn in ein kleines Schélchen fiillen und mit Schnittlauch bestreuen. Kamin-
wurzen in diinne Scheiben schneiden, zusammen mit Schinkenspeck auf einem Brett anrichten
und mit Obatzda und Griebenschmalz servieren. Dazu frische Laugenbrezeln oder Holzofenbrot
servieren.

Karlheinz Hauser 14. Januar 2013

109



Kleine Kdse-Zwiebel-Kuchen mit Birne

Fiir 8 Stiick:

3-4 EL Butter 450 g Blétterteig 1 EL Hartweizengrief3
100 ml Milch 150 g magerer Speck 500 g Zwiebeln

100 g Emmentaler 100 g Gruyere 100 g Appenzeller
100 g Fontina 150 g Joghurt 200 g Sauerrahm

400 g Sahne 2 Birnen Saft von 1 Zitrone

1 Ei 2 Eigelb Salz, Pfeffer

8 kleine Tarteletteforemen (ca. 15 cm Durchmesser) mit 1- 2 EL Butter ausfetten. Den Blétterteig
3-4 mm dick ausrollen und die gefettete Tarteletteformen damit auslegen. Den Rand sauber
abschneiden. Fiir den Guss den Griefl mit 25 ml Milch vermischen. Restliche Milch aufkochen,
dann den angeriihrten Grief§ in die Milch geben und unter Riihren kurz aufkochen lassen. Den
Topf vom Herd ziehen und den Grief8 quellen lassen. Den Backofen auf 190 Grad (Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne knusprig auslassen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln im Speckfett mit 2 EL Butter glasig andiinsten, die Speckwiirfel wieder
untermischen. Alle 4 Késesorten reiben und alles, bis auf 4 EL, in eine Schiissel geben. Mit
dem Joghurt, Sauerrahm und 200 g Sahne mischen. Die Birnen schélen, entkernen und in diinne
Streifen schneiden. In Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden. Ubrige Sahne mit Ei
und FEigelben vermischen, mit Salz, etwas Pfeffer wiirzen. Die Sahne-Ei-Masse mit dem Grieflbrei
ca. 2 Minuten gut verrithren. Dann Ké&se-Joghurt-Mischung unterheben. Die Birnenscheiben
als Facher in die mit Teig ausgelegten Formen legen. Die Speckzwiebeln dariiber geben. Den
Guss angieen und mit den Zwiebeln etwas vermischen, Den iibrigen Kése dariiber streuen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten goldgelb backen.

Karlheinz Hauser am 02. September 2013
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Kopfsalat mit Speck, Kartoffel-Dressing und Kernen

Fiir 4 Personen

1 grofler Kopfsalat 3 Scheiben Toastbrot 3 EL Butter

50 g Sonnenblumenkerne 50 g Pinienkerne 2 Scheiben Friihstiicksspeck
1 Kartoffel (vorw. fest) 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Traubenkerndl 100 ml Weilwein 400 ml Briihe

3 TL Senf 1 Lorbeerblatt 50 ml Weifiweinessig 2 EL Walnussol

50 ml Sonnenblumenol 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

Den Kopfsalat mit kaltem Wasser abspiilen. In einer Salatschleuder oder mit einem Kiichentuch
trockenschleudern. Kopfsalatblatter in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Toastbrot in kleine
Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Toastbrotwiirfel darin goldbraun anrésten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sonnenblumen- und Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. 1 Scheibe Speck fein wiirfeln und ebenfalls knusprig
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kartoffel waschen, schilen und fein wiirfeln. Zwie-
bel und Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Ubrigen Speck ebenfalls wiirfeln. Traubenkerndl in
einem kleinen Topf erhitzen. Speck, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Mit dem Weilwein
abloschen und auf die Hiélfte einkochen lassen. Briihe zugeben und ebenfalls um die Hélfte einko-
chen lassen. Kartoffeln, Senf und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 30 Minuten kécheln. Wenn
die Kartoffeln weich sind, den Essig und die Ole zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Alles mit einem Piirierstab aufmixen, bis ein cremiges Dressing entsteht. Kopfsalatblitter in eine
Schiissel geben. Dressing dariiber traufeln. Gerostete Kerne, Toastbrotwiirfel und Speck dariiber
streuen. Alles mischen und anrichten. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 03. Juni 2013

Lachs-Carpaccio mit Krebs-Fleisch und Schnittlauch

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Frisée 1/2 Bund Schnittlauch
1 Limette 50 g eingelegter Ingwer 100 g Flusskrebsfleisch
4 EL Olivensl 250 g Lachsfilet Meersalz, Pfeffer

brauner Zucker 1 EL Champagner-Essig 1 EL Forellenkaviar

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen. Schnitt-
lauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Von der Limette etwas Saft
auspressen. Eingelegten Ingwer in feine Streifen schneiden. Flusskrebse abtropfen lassen. Zwei
grofe Teller diinn mit Olivendl bepinseln. Den Lachs in diinne Scheiben aufschneiden und die
Teller damit kreisformig auslegen. Dann den Fisch mit Meersalz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und
etwas Limettensaft wiirzen, die Schalotten dariiber streuen und mit Olivendl betriufeln. Eben-
falls die Flusskrebse darauf verteilen. Essig mit 2 EL Oliventl vermischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Frisée darin marinieren, dann marinierten Salat mit Ingwer und Schnittlauch
mittig auf dem Carpaccio verteilen. Mit je 1 TL Forellenkaviar garnieren und servieren.

Karlheinz Hauser am 21. Oktober 2013
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Linsen-Salat mit Wachteln und Balsamico

Fiir 4 Personen

200 g Puy-Linsen 4 Schalotten 30 g Butter

400 ml Gefliigelbriihe Salz Pfeffer

100 g Karotte 1 Stange Lauch 100 g Knollensellerie
100 ml alter Balsamico 4 Bund Petersilie 12 Wachtelbriiste

1 Stiel Rosmarin 2 EL Olivenol 2 EL Butter

150 g Pfifferlinge

Die Linsen 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. 2 Schalotten schéilen und wiirfeln. Butter in
einem Topf erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Die abgetropften Linsen zugeben und ebenfalls
ca. 2 Minuten andiinsten. Die Briihe zu den Linsen zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Linsen ca. 30 Minuten weich kochen. Karotte, Lauch und Sellerie putzen, schilen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel ca. 1 Minuten blanchieren, herausnehmen, kalt abspii-
len und abtropfen lassen. Gemiisewiirfel zu den Linsen geben und cc. 1-2 Minuten mit diinsten.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Blattchen fein
schneiden. Essig zu den Linsen geben und etwas einktcheln lassen. Petersilie untermischen und
abschmecken. Salat lauwarm abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Wachtelbriiste salzen und
pfeffern. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Wachteln mit dem Rosmarin in eine Pfanne geben.
Briiste von allen Seiten anbraten und anschliefend 1 EL Butter zugeben und die Briiste bei
schwacher Hitze sanft gar ziehen lassen. Ubrige 2 Schalotten schilen und wiirfeln. Pfifferlin-
ge putzen. Ubriges Ol und Butter erhitzen. Schalotten darin anschwitzen. Pfifferlinge zugeben
und alles ca. 2-3 Minuten braten. Abschmecken und mit den wachtelbriisten und Linsensalat
anrichten. Mit einigen Wildkréutern z. B. Brunnenkresse anrichten.

Karlheinz Hauser am 17. Juni 2013
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Marinierter Gewiirz-Lachs

Fiir 6 Personen
800 Lachsfilet mit Haut 20 schwarze Pfefferkorner 10 Koriandersamen

100 g Meersalz 100 g Zucker 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Curry 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Koriander

1 Bio-Zitrone 1 Frisée-Salat 1 TL Dijon Senf

2 EL Balsamessig 8 EL Olivenol 1 TL Honig

Lachsfilet entgriten. Pfeffer und Koriandersamen im Morser zerstoflen und mit Salz, Zucker,
Kreuzkiimmel und Curry mischen. Basilikum und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
grob hacken. Zitrone heify abwaschen, trocknen und etwas Schale abreiben. Eine passende Form
mit einem Drittel der Gewlirzmischung bestreuen, darauf den Lachs mit der Hautseite nach
unten legen. Die Fleischseite mit den gehackten Kréutern und Zitronenabrieb bestreuen, die
restliche Gewiirzmischung auf die Kriuter geben. Dartiber eine Frischhaltefolie geben und dann
den Lachs mit einem Holzbrett oder einem anderen geeigneten Gegenstand beschweren und im
Kiihlschrank ca. 2 Tage marinieren. Wéhrend dieser Zeit einmal wenden. Den Lachs vorsichtig
abspiilen und trocken tupfen und nach Belieben in diinne oder dicke Scheiben schneiden. Den
Frisée-Salat vorsichtig waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing den Senf zusammen
mit Balsamico verriithren. Das Olivenol langsam einrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Ho-
nig abschmecken. Den Salat vorsichtig damit marinieren und zusammen mit ein paar Scheiben
Gewiirzlachs servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 30. Dezember 2013

Melonen-Spiefe mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

1 Honigmelone 250 g Wassermelone 5 Blatter frische Minze
150 ml weiler Portwein 100 ml Weiflwein 1 Spritzer Zitronensaft
40 g Puderzucker 150 g Parma-Schinken

Honigmelone halbieren, die Kerne auslosen. Wassermelone ebenfalls entkernen. Mit einem mit-
telgroflen Kugelausstecher Honig- und Wassermelonenfruchtfleisch ausstechen. Minzeblétter ab-
spiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Portwein, Weifiwein, Zitronensaft und
Puderzucker in eine Schiissel geben und verrithren. Minzestreifen und Melonenkugeln zugeben
und mit Frischhaltefolie abgedeckt die Melonenkugeln 24 Stunden in der Marinade im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Dann die Melonenkugeln aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen.
Den Parma-Schinken ldngs halbieren, aufrollen und abwechselnd mit den Melonenkugeln auf
Spiefle stecken.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012
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Reibekuchen mit Rducher-Saibling, Meerrettich, Rucola

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 2 Eier 1 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat 3-4 EL Butterschmalz 6 Wachteleier

10 g frischer Meerrettich 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

100 g Schlagsahne 100 g Créme-fraiche 1 Bund Rucola

1 TL Dijon-Senf 3 EL heller Balsamessig 5 EL Olivensl

Zucker 4 kleine Schalotten 4 gerducherte Bachsaiblingsfilets

Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben. Kartoffelmasse in einem Tuch gut auspressen. Zwie-
bel schilen und fein reiben. Ausgedriickte Kartoffeln mit Zwiebel, 1 Ei und Mehl mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Butterschmalz portionsweise in einer schweren (gusseiser-
nen) Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse etwa 12 knusprig diinne Reibekuchen ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das zweite Ei in ca. 7 Minuten hart kochen. Wachteleier in ca. 2:

45 Minuten hart kochen. Alles Eier kalt abspiilen und schélen. Hiithnerei fein wiirfeln, Wachteleier
halbieren. Alles abdecken und beiseite stellen. Meerrettich schélen und fein reiben. Schnittlauch
und Kerbel abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Kerbel-
blattchen fein schneiden. Sahne steif schlagen. Meerrettich, Kerbel und die Hélfte des Schnitt-
lauchs unter 80 g Créme-fraiche rithren. Sahne unterheben. Rucola putzen, waschen und trocken-
schiitteln. Rucola in kleine Stiicke zupfen. Aus Senf, Essig, Ol, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
eine Vinaigrette verrithren. Vinaigrette iiber den Rucola triufeln. Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Jeweils 3 Reibekuchen mit Saiblingsfilet, Meerrettichsahne, gehacktem Ei und Wach-
teleihiften, Schalottenwiirfeln und iibrigem Schnittlauch anrichten. Rucola iiber den Saibling
streuen Mit iibriger Creme-fraiche anrichten.

Karlheinz Hauser am 14. Oktober 2013
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Rucola-Salat mit Parma-Schinken, Wachtelei und Focaccia

Fiir 4 Personen
Fiir die Focaccia:

250 g Mehl 20 g Hefe 4 EL Olivenol

1 TL Salz 1 EL Rosmarin 1 El Thymian

1 El Oregano Meersalz

Fiir den Rucolasalat:

8 Wachteleier 6 Bund Rucola 200 g gemischte Waldpilze
12 Scheiben Parma-Schinken 10 EL Olivensl  Salz, Pfeffer

50 ml Balsamico Essig 50 ml Walnussél Zucker

10 g Honig 1 EL Senf 1 EL Worcestershiresauce

Mehl in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken, Hefe hinein bréckeln und mit
250 ml lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand verrithren. Mit einem Tuch bedecken
und an einem warmen, zugfreien Ort etwa 15 Minuten gehen lassen. 2 EL Ol, 1 TL Salz zum
Vorteig geben und kréftig verkneten. Teig zu einer glatten Kugel formen, in die Schiissel legen
und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen. Teig nochmals durchkneten und zu etwa 4 ten-
nisballgroen Kugeln formen. Teigkugeln mit den Fingern zu kleinen Fladen (ca. 1 cm dick)
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.
Backofen auf 235 Grad vorheizen. Mit den Fingern kleine Mulden in die Fladen driicken. Mit
den iibrigen 2 EL Ol betriufeln, mit Meersalz Rosmarin, Thymian und Oregano bestreuen. Et-
wa 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Fiir den Salat die Wachteleier ca.
2 Minuten wachsweich kochen, abschrecken und pellen. Rucola waschen, putzen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Pilze putzen und evtl. klein schneiden. Parma-Schinken in Streifen
schneiden. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 4 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Rucola und Pilze in einer Schiissel mischen. Aus Balsamessig,
Walnuss- und Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker, Honig, Senf und Worcestershiresauce ein Dressing
rithren (Nach Belieben noch etwa 2-3 EL lauwarmes Wasser zugeben). Schinken mit dem Salat
mischen Wachteleier halbieren und auf dem Salat verteilen. Dressing dariiber triufeln. Mit dem
Focacciabrot anrichten.

Karlheinz Hauser am 24. Juni 2013
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Terrine mit Rducherlachs und Frischkdse

Fiir 4 Personen

200 g Raucherlachs 5 Blatt Gelatine 100 ml Wermut

150 g Sahne 200 g Frischkése 150 g Joghurt

Salz, Pfeffer Piment de Espelette 1-2 TL Zitronensaft
1/2 Bund Dill 100 g Feldsalat 8 Radieschen

4 EL Weilweinessig 2 EL Olivendl 1 TL scharfer Senf

4 TL Forellenkaviar

Eine Terrinen Form (ca. 600 ml Inhalt) mit Klarsichtfolie auskleiden. Mit den Ré#ucherlachs-
scheiben so auslegen, dass diese 2 cm iiber den Rand hinausragen. Restlichen Réucherlachs in
feine Wiirfel schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Wermut in einen Topf geben
und etwa um die Hélfte einkochen lassen. 50 g Sahne zugeben und die eingeweichte Gelatine
darin auflésen. Frischkése und Joghurt in eine Schiissel geben und glatt rithren. Wermutsahne
unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Piment de Espelette und Zitronensaft kriftig abschmecken. (In
kaltem Zustand verliert Masse an Geschmack.) Dill abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.
Mit den Réucherlachswiirfeln unter die Frischkisemasse rithren. Ubrige sahne steif schlagen und
unterheben. Alles in die vorbereitete Terrinenform geben. Den Lachs dariiber schlagen, mit der
Folie abdecken und 1-2 Stunden im Kiihlschrank kiihlen lassen. In der Zwischenzeit Feldsalat
putzen, waschen und trocken schiitteln. Radieschen in feine Streifen schneiden. Essig, Ol, Senf,
Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette riithren. Mit Feldsalat und Radieschenstreifen mischen. Die
Lachsterrine aus der Form stiirzen, vorsichtig die Folie abziehen und mit einem, in heifles Wasser
getauchten Messer in ca. 1, 5 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salat und Forellenkaviar
anrichten.

Karlheinz Hauser 21. Januar 2013

Tomaten - Bruschetta mit Parmesan

Fiir 4 Personen

4 grofle Tomaten 1 Knoblauchzehe % Chilischote, mild
1/2 Bund Basilikum 4 EL Olivensl feines Meersalz, Pfeffer
grobes Meersalz ca. 300 g ital. Bauernbrot ca. 50 g Parmesan

Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch schilen und
fein reiben oder hacken. Von der Chilischote die Kerne ausstreichen, das Fruchtfleisch fein ha-
cken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Bldtter fein schneiden. Tomatenwiirfel mit
Knoblauch, Chili, Basilikum und 2 EL Oliven6l vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
kurz ziehen lassen. 2 EL Olivenol und eine gute Prise grobes Meersalz mischen. Das Brot in
Scheiben aufschneiden und mit dem gesalzenen Ol bestreichen. In einer heiBen Pfanne die Brot-
scheiben von beiden Seiten goldbraun rosten. Auf die gertsteten Brotscheiben die marinierten
Tomaten verteilen. Parmesan in Spéne hobeln, auf die Brotscheiben streunen und servieren.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012
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Zitrusfriichte-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

2 Limonen 2 Pomelos 2 Grapefruits

3 Orangen 5 Zweige Basilikum 50 g Zucker

Salz 2 EL Sonnenblumendol 100 g Frisée-Salat

2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf Pfeffer

6 EL Olivenol 8 Garnelen mit Kopf, Schale 2 Zweige frischer Koriander

Die Zitrusfriichte mit einem Messer schilen (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, Sonnenblumendél und Basilikum unter die Friichte
mischen und etwas ziehen lassen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing
Essig, Senf, eine Prise Salz und Pfeffer, 3 EL Oliventl gut vermischen. Garnelen schilen, das
Schwanzsegment dran lassen. Garnelen 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 gleichmé&flig
anbraten. Friséesalat mit dem Dressing anmachen. Die marinierten Zitrusfriichte und den Salat
in der Mitte anrichten und die Garnelen darum arrangieren. Mit Korianderbléttchen anrichten.

Karlheinz Hauser am 16. Dezember 2013
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Crepinette und Roulade vom Kaninchen mit Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Stiick Schweinenetz 4 Kaninchenriicken  Salz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 12 getr. Ol-Tomaten 150 g Pancetta

150 g Maispoulardenbrustfilet 100 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 EL Butter 100 ml Kaninchenjus
Zusitzlich nach Belieben:

5 g eingelegte Triiffel 50 ml Triiffelsaft

Fiir den Wirsing:

300 g Wirsing 1 EL Butter 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen ( Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2). Das Schweinenetz in
kaltem Wasser gut wissern. Kaninchenriicken vorsichtig vom Knochen 16sen. (Knochen fiir Deko
sauber putzen.) 2 Kaninchenriicken mit Bauchlappen fiir die Roulade sauber putzen und vom
Bauchlappen die Sehne entfernen. Den Riicken auf ein Brett legen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Basilikumbléitter und
getrocknete Tomaten auf dem Riicken verteilen und fest eindrehen. Pancettascheiben gleichmé-
Big auf ein Blech iiberlappend legen und die Kaninchenroulade darin schon eindrehen. Dann das
Kaninchen im Kiihlschrank kurz kalt stellen. Fiir das Crepinette restlichen Kaninchenriicken
putzen und die Sehne entfernen. Das Fleisch in drei gleichgrofie Teile schneiden. Die Maispou-
lardenbrust klein schneiden und mit gekiihlter Sahne im Cutter zu einer Farce verarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Rosmarin und Thymian waschen, trockenschiitteln,
fein hacken und dazugeben. Nach Belieben die Farce mit etwas Triiffelsaft und Stiickchen vom
Triiffel verfeinern. Das Schweinenetz gut ausdriicken und auf einem Brett gleichméflig verteilen.
Ein Stiick Kaninchenfleisch von zwei Seiten mit Krauterfarce einstreichen. Dann jeweils an jede
Seite ein Stiick Kaninchenfleisch anlegen. Anschlieend in dem Schweinenetz einrollen. Die Rou-
lade und das Crepinette in einer Pfanne vorsichtig mit etwas Butter von allen Seiten anbraten
und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten garziehen lassen. Wenn das Kaninchen gegart ist alles
in einer Pfanne nochmal mit Kaninchenjus schwenken. Vom Wirsing den Strunk ausschneiden,
die Blétter waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Die Wirsingstreifen in ei-
ner Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Sahne einkochen lassen und den Wirsing dabei weich kochen. Den Wirsing mittig auf dem
Teller verteilen. Die Kaninchenroulade und das Crepinette darauf setzen. Etwas Kaninchenjus
angieflen und zum Schluss den geputzten Knochen in das Crepinette stecken.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012
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Gebratener Reh-Riicken mit Pfeffer und Rahm-Wirsing

Fiir 2 Personen
350 g Rehriicken 1 TL schwarze Pfefferkérner 2 EL Olivenol

Meersalz 400 g Wirsing 2 Schalotten
3 EL Butter 80 ml Gemiisefond 125 g Schlagsahne
1 TL Speisestéirke Pfeffer, Muskat 1 Zweig Thymian

Den Rehriicken parieren, mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Pfeffer fein morsern und mit dem 1
EL Ol vermengen. Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch leicht salzen
und mit Pfefferl einreiben. Den Rehriicken in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Oli-
vendl von allen Seiten anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 12- 15 Minuten
braten. Wirsing putzen und den Strunk keilférmig herausschneiden. Wirsingblétter 16sen, die
dicken Blattrippen herausschneiden. Blitter grob schneiden und in kochendem Salzwasser 10
Minuten weich kochen. Abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Wirsing sehr fein hacken.
Schalotten schélen und fein wiirfeln.1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin an-
diinsten. Mit Gemiisefond und Sahne auffiillen und auf die Hilfte einkochen lassen. Speisestérke
mit wenig kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit leicht binden. Wirsing gut ausdriicken,
in die Rahmsauce geben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den
Rehriicken dem Ofen nehmen. 2 EL Butter und 1Zweig Thymian erhitzen. Den Rehriicken darin
von beiden Seiten ca. 1 Minute braten. Herausnehmen, kurz Ruhen lassen, dann in Medaillons
schneiden. Rehmedaillons mit Rahmwirsing anrichten. Dazu passt Kartoffelstampf.

Karlheinz Hauser am 09. Dezember 2013
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Linsen-Velouté mit Wachtel-Crépinette

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsenvelouté:

200 g griine Linsen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 50 ml Weilwein 1 1 Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt 50 g Sellerie 50 g Karotte

50 g Lauch 1 Zweig Thymian 100 ml Sahne

50 g Creme-fraiche evtl. 50 ml Triiffelsaft 2-3 EL Balsamico

Salz, Pfeffer
Fiir die Wachtelcrepinette:

ca. 200 g Schweinenetz 1 Schalotte 2 EL Butter

50 ml Portwein 50 ml Cognac 30 g griiner Speck

30 g Schweinenacken 20 g Kalbfleisch vom Hals 2 Wachteln mit Leber
1 Ei Salz, Pfeffer, Muskat 2 EL Butterschmalz
1/2 Wirsingkopf 100 ml Sahne

Linsen {iber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Das Schweinenetz in einer Schiissel mit kal-
tem Wasser iiber Nacht gut wéssern. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Fiir die Linsenvelouté die Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butter Schalotte und Knoblauch anschwitzen, mit dem Weiflwein abléschen und fast
vollstandig einkochen lassen. Die eingeweichten Linsen abschiitten, mit in den Topf geben, mit
Gefliigelfond aufgiefen, das Lorbeerblatt zugeben und die Linsen ca. 1 Stunde weich kochen. Sel-
lerie, Karotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Sellerie und Karotte anschwitzen, spéter Lauch da-
zugeben. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein hacken. Wenn
die Linsen weich sind, das Lorbeerblatt entfernen. Sahne, Créeme fraiche und Triiffelsaft zu den
Linsen geben. Mit einem Kiichenmixer leicht aufmixen, so dass eine nicht ganz feine Suppe
entsteht. Thymian und angeschwitze Gemiisewiirfel untermischen, mit Balsamico, Salz, Pfeffer
abschmecken. Fiir die Wachtelcrepinette die Schalotte schélen, fein schneiden in einem Topf
mit 1 EL Butter glasig anschwitzen. Mit Portwein und Cognac abléschen und um 2/3 einko-
chen lassen. Speck, Fleisch und Leber der Wachteln durch die feinste Scheibe des Fleischwofes
drehen. Dazu die Schalotte und das Ei geben und alles vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Von den Wachteln jeweils die Briiste und Keulen auslésen. Von den Keulen den unteren
Knochen ausbeinen, ohne dabei das Fleisch auseinander zu schneiden. Nach diesem Schritt von
allen Fleischteilen die Haut entfernen, dies geht am besten mit den Hénden. Das Schweinenetz
ausbreiten, trockentupfen und in 4 ca. 10 cm grofle Quadrate schneiden. Die Farce auf dem
Schweinenetz ca. 5bmm dick auftragen und je eine Wachtelkeule darauflegen, mit einer Wachtel-
brust abdecken. Das iiberstehende Schweinenetz mit der Farce dariiber zusammenschlagen, so
dass die Wachtelteile komplett eingepackt sind. In einer Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen
und die Crepinetten darin anbraten, dann in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 8 Minu-
ten fertig garen, herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Vom Wirsing die Blédtter in feine
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Wirsingstreifen anschwitzen, Sahne zu-
geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Sahne einkochen lassen und den Wirsing dabei
weich kochen. Die Linsenvelouté in kleinen Schiisselchen anrichten. Wirsinggemiise in separate
Schiisseln geben und je eine Crepinette darauf setzen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 24. Januar 2011
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Reh-Riicken mit Wacholder-SoBe und Macadamia-Nuss-Piiree

Fiir 4 Personen

Macadamia-Nuss-Piiree 500 g Kartoffeln, mehlig Salz

80 g Macadamianiisse 80 ml Milch 30 g Butter

1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner 100 ml roter Portwein
50 ml Cognac 500 ml Wildsauce 1 TL Speisstérke
Salz, Pleffer

Fiir den Rosenkohl:

500 g Rosenkohl 1 Schalotte 50 g gerducherter Speck
2 EL Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Rehriicken:

600 g ausgeloster Rehriicken  Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Wacholderbeeren

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen halbieren und in
Salzwasser garkochen. Macadamianiisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und
fein hacken. Die gegarten Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken. Milch und Butter in einem Topf erhitzen, iiber die Kartoffeln geben und zu einem
sdmigen Piiree vermengen. Mit Salz und Muskat abschmecken und die fein gehackten Niisse
unter das Piiree ziehen. Fiir die Sauce Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken und mit
dem Portwein und Cognac in einen Topf geben und um die Hailfte einkochen lassen. Rehsauce
angieflen und um die Hilfte einkochen. Stérke mit 1 EL Wasser anriihren, unter die Sauce
rithren, aufkochen und die Saue damit binden. Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Vor dem Servieren nochmals erhitzen. Von den Rosenkohlréschen den Strunk abschneiden und
die Roschen entblédttern. Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen, Schalotte und Speck darin
anschwitzen Rosenkohlblitter zugeben und darin gar schwenken. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat wiirzen. Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 4
Medaillons schneiden. Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Dann im
vorgeheizten ca. 7-8 Minuten rosa garen, den Backofen ausschalten die Tiire 6ffnen und noch
weitere 5 Minuten ziehen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen und Rosmarin, Thymian und
Wacholderbeeren zugeben. Mit einem Essloffel die aromatisierte Butter iiber die geben. Zum
Anrichten auf jeden Teller in die Mitte etwas Rosenkohl geben, das Piiree mit einem Essloffel zu
Nocken formen und oberhalb des Rosenkohls ansetzen. Die Medaillons zugeben und die Sauce
dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Januar 2011
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