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Gebratener Rotkohl

Fiir 4 Personen

400 g Rotkohl 2 rote Zwiebeln

4 Rosenkohlréschen 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker
2 EL Balsamico

Den Rotkohl waschen, den harten Strunk entfernen und Rotkohl in Streifen schneiden.

Rote Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Rosenkohlréschen waschen, den Strunk keilférmig ausschneiden und die Bléattchen einzeln 16sen.
In einer Pfanne die Héilfte vom Olivendl erhitzen, Rotkohl- und Zwiebelstreifen darin gut an-
braten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, mit Balsamico abléschen und diesen
einkochen lassen.

Die Rosenkohlblédttchen unter den Kohl mischen und kurz mitanbraten. Zuletzt das restliche
Olivendl unterrithren und abschmecken.

Martin Gehrlein am 03. November 2020

Herzogin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig Salz, Pfeffer 100 g weiche Butter
3 Eigelb 1 Prise Muskat

Die Kartoffeln schélen, in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Den Backofen auf 170 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und gut ausdampfen lassen. Die
noch warmen, aber nicht mehr ganz heiflen Kartoffeln durch eine Presse driicken. Butter und
2 Eigelb zugeben und gut untermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat. Die warme
Masse in einen Spritzbeutel mit einer Sterntiille geben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech aus der Kartoffelmasse kleine Tiirmchen aufdressieren. Ubriges Eigelb verquirlen und die
Kartoffeltiirmchen damit vorsichtig abpinseln. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun
ausbacken.

Martin Gehrlein 10. Januar 2012



Kartoffel-6Gratin, klassisch

Fiir 4 Personen

750 g Kartoffeln, fest 1/2 Knoblauchzehe 200 ml Milch
200 ml Sahne Salz Pfeffer
Muskatnuss 1 EL Butter 60 g Bergkise

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schéilen, waschen
und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Knoblauch schélen. Milch, Sahne und Knoblauchzehe in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und stark aufkochen. Die Kartoffelscheiben in den kochenden Milch-Sahne-Mix
geben und 3 Minuten leicht kiécheln lassen.

In der Zwischenzeit eine flache Auflaufform (ca. 800 ml Inhalt) mit Butter ausfetten.

Die Kartoffeln mit der Fliissigkeit in die Auflaufform geben, Knoblauchzehe herausnehmen.

Im vorgeheizten Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Kése fein reiben.

Nach 20 Minuten das Gratin aus dem Ofen nehmen, mit dem Kése bestreuen und weitere ca.
15 Minuten im Ofen goldgelb iiberbacken. Evtl. die Auflaufform kurz vor Ende der Garzeit ab-
decken.

Zum Gratin passt sehr gut ein Braten, Steak oder gebratenes Fischfilet. Auch ein warmer Brok-
kolisalat oder nur ein frischer Blattsalat passen gut zum Gratin.

Martin Gehrlein am 18. Oktober 2019

Kartoffel-Kokos-6ratin vegan

Fiir 4 Personen
750 g Kartoffeln, fest 2 Zweige Bohnenkraut 400 ml Kokosmilch
Salz Muskatbliite 1 EL Kokosfett

40 g Cashewkerne

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.

Bohnenkraut abbrausen und abtropfen lassen

Kokosmilch mit Bohnenkraut in einen Topf geben, mit Salz und Muskatbliite wiirzen und leicht
aufkochen.

Die Kartoffelscheiben zur Kokosmilch geben und 3 Minuten leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit eine flache Auflaufform (ca. 800 ml Inhalt) mit Kokosfett ausfetten.

Die Kartoffeln mit der Fliissigkeit in die Auflaufform geben, Bohnenkrautzweige herausnehmen.
Im vorgeheizten Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Cashewkerne fein hacken oder hobeln.

Nach 20 Minuten das Gratin aus dem Ofen nehmen, mit den Cashewkernen bestreuen und
weitere ca. 15 Minuten im Ofen goldgelb iiberbacken. Evtl. die Auflaufform kurz vor Ende der
Garzeit abdecken.

Martin Gehrlein am 18. Oktober 2019






Dessert



Erdbeer-Rhabarber-6riitze

Fiir 4 Personen

350 g Rhabarber 150 g Erdbeeren 1 Vanilleschote
100 g Zucker 150 ml Wasser 1 EL Speisestérke
2 EL Orangensaft

Rhabarber waschen, putzen und schélen und in etwa 3 cm grofle Stiicke schneiden.

Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden.

Die Vanille der Léange nach halbieren und das Mark ausstreichen.

Zucker in einen Topf geben und golden karamellisieren, das Wasser zugeben und kurz kécheln
lassen.

Rhabarber und Vanillemark zugeben und etwa 6 Minuten kocheln, bis der Rhabarber weich ist.
In der Zwischenzeit Stirke mit Orangensaft verriihren.

Die angeriihrte Stérke zum Rhabarber geben, aufkochen und so die Griitze leicht binden.
Zuletzt die Erdbeeren untermischen und die Griitze abkiihlen lassen. Dafiir am besten direkt in
Portionsschilchen fiillen. Dazu passt Vanillesauce oder Schlagsahne.

Martin Gehrlein am 02. Juni 2020
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Bach-Saibling mit Meerrettich-Kruste und Wurzel -Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Karotte 80 g Sellerie 2 Stangen Staudensellerie
1/2 Stange Lauch Salz 80 g Champignons

1 Schalotte 100 g Butter 200 ml Fischfond

80 ml Weilwein 2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde frischer Meerrettich

1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer 100 ml Sahne

1 EL grober Senf, mittelscharf 2 Bachsaiblingfilets a 150 g 1 EL Sonnenblumenél

Karotte und Knollensellerie schélen und in ca. 2 cm grofie Rauten schneiden. Staudensellerie in
1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen waschen und in ca. 5 mm starke Ringe schneiden.
Die Gemiise nacheinander in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sauce die Pilze putzen und vierteln. Die Scha-
lotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Pilze zugeben,
kurz anschwitzen, dann Fischfond und den Weilwein zugeben und um die Hélfte einkochen. Das
Toastbrot reiben. Meerrettichwurzel am unteren Ende schilen und ca. 1 EL Meerrettich frisch
abreiben. 30 g Butter schaumig schlagen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und frisch geriebe-
nen Meerrettich gut vermischen. Dann die Weilbrotbrosel zugeben. Den Saucenansatz durch ein
Sieb passieren, dann Sahne zugeben und nochmals kurz einkochen lassen. Die Sauce mit Senf
abschmecken, 30 g kalte Butter unterarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fischfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der urspriinglichen Hautseite mit der Meerrettichmasse
bestreichen. Die Grillschlange des Backofens anschalten (oder die Oberhitze auf hochste Stufe
einstellen). Die Fischfilets in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Unterseite kurz
anbraten, dann vorsichtig auf ein Blech setzen und unter dem Grill oder bei Oberhitze gratinie-
ren, bis die Kruste goldbraun ist und anschlieBend noch 1-3 Minuten ruhen lassen. Der Saibling
sollte innen noch rosa sein. Das Gemiise in einer Pfanne mit 2 EL. Butter warm schwenken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce mit einem Piirierstab aufmixen. Saibling anrichten, die Sauce
angieflen und das Gemiise dazu reichen.

Martin Gehrlein Montag, 14. Mérz 2011



Barbecue-Lachs, Blumenkohl-Salat und Sauerrahm-Dressing

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 100 g Friihstiicksspeck
1 EL Olivenol 100 ml Sojasauce 100 ml Worcestersauce
100 ml Orangensaft 1 Stiick Siiflholz 4-5 EL Ketchup

1 Lachs (ca. 2 kg) 1 Blumenkohl Salz

2 Sténgel Zitronenmelisse 1 Zitrone 150 g Sauerrahm
Pfeffer 60 g Forellenkaviar

Schalotten und Knoblauch schélen und in grobe Stiicke schneiden. Speck in feine Wiirfel schnei-
den. In einem Topf mit 1 EL Olivendl Schalotte und Knoblauch glasig anschwitzen, Speck zu-
geben und anbraten, dann mit Sojasauce, Worcestersauce und Orangensaft abloschen, Siiflholz
zugeben und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann den Topf vom Herd
ziehen, Siifholz entfernen und Ketchup unterriihren, so dass eine sdmige Paste entsteht. Lachs
filetieren. Die beiden Lachsfilets mit der Haut nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Blumenkohl putzen und in
Roschen teilen. In einem Topf mit Salzwasser die Blumenkohlréschen garen. In der Zwischen-
zeit Zitronenmelisse abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Die Zitrone heif3
abspiilen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Sauerrahm mit etwas
Zitronenschale, einem Spritzer Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren.
Lachsfilets auf der Fleischseite mit der gekochten Sojasaucen-Paste bestreichen und im Back-
ofen bei vorgeheizter Oberhitze ca. 6 Minuten garen. Blumenkohl abschiitten, kurz abschrecken,
abtropfen und dann noch lauwarm mit dem angemachten Sauerrahm vermischen. Melissenblétt-
chen fein schneiden und untermischen. Blumenkohlsalat auf Tellern anrichten, gegarten Lachs
von der Haut zupfen und um den Salat legen. Mit Forellenkaviar ausgarnieren. Dazu passt mit
Vinaigrette marinierter Rucola.

Martin Gehrlein 23. Juli 2012



Bldtterteig- Tarte mit Spargel und Raucher-Forelle

Fiir ca. 8 Stiicke:

500 g Spargel, griin 1 Bund Kerbel 1 Pck. Blitterteig (ca. 270 g)
250 g Quark, 20% 100 g Sahne 2 Eier (M)
1 TL Meerrettich Salz Pfeffer

100 g Gouda, gerieben 150 g R&ucherforelle

Spargel putzen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel lings halbieren und in ca. 3 cm
lange Stiicke schneiden.

Spargel in wenig Wasser ca. 3-4 Minuten vorgaren. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Kerbel abbrausen, trockenschiitteln und sehr fein schneiden.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Blitterteig mit dem Backpapier ausrollen und in eine Spring- oder Tarteform (Durchmesser:
26 cm) legen.

Quark, Sahne, Eier, Meerrettich, Kerbel, (bis auf 1 EL) Salz und Pfeffer verriihren.

Den Kise, bis auf 50 g ebenfalls unterriihren.

Die Creme gleichméflig auf dem Blétterteig verteilen. Spargelstiicke darauf geben. Mit dem
iibrigen Kése bestreuen.

Auf der mittleren Schiene ca. 25-30 Minuten backen. Falls die Oberfliche zu dunkel wird, mit
Backpapier abdecken.

Inzwischen die Réucherforelle zerzupfen.

Tarte aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Tarte mit Raucherforelle belegen und dem
iibrigen Kerbel bestreuen. Tarte in Stiicke schneiden und servieren.

Martin Gehrlein am 12. April 2022
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Forelle mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Bohnensalat:

300 g griine Bohnen 2 Sténgel Bohnenkraut Salz

1 rote Zwiebel 2 EL Apfelessig Pfeffer

4 EL Sonnenblumensl

Fiir die Forelle:

4 frische Forellen (a 350 g) 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten

1 EL Butter 80 g Schwarzwiélder Schinken Salz

Pfeffer 2 EL Mehl 4 EL Butterschmalz

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen mit dem Bohnenkraut in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, salzen und ca. 8 Mi-
nuten bissfest kochen.

Gekochte abgielen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen. Das Bohnenkraut
entfernen.

Die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 cm lange Stiicke schneiden. Die Zwiebel schilen
und fein schneiden.

Aus Essig, einer Prise Salz, Pfeffer und Ol ein Dressing mischen. Zwiebel zu den Bohnen geben,
das Dressing angieflen und gut untermischen. Den Salat etwas durchziehen lassen, kurz vor dem
Servieren nochmal abschmecken.

Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. Forelle filetieren, dabei jedoch nicht am Schwan-
zende durchschneiden, dort sollen die Filets zusammengehalten werden. 7. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten schilen und in hauchdiinne Ringe schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen, Pfanne vom Herd ziehen
und Petersilie untermischen.

Die vorbereiteten Fischfilets aufklappen, mit Schinkenscheiben und Petersilienschalotten bele-
gen, wieder zusammenklappen.

Gefiillte Forellen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Forellen von beiden Seiten braten.

Gebratene Forellenfilets mit dem Bohnensalat servieren.

Martin Gehrlein am 19. September 2019
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Gebratene Lachsforelle in Curry-SoBe mit Staudensellerie

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 3 Sténgel Zitronengras 2 EL Sesamol, gerostet

400 ml Gefliigelbriihe 4 Kaffir-Limettenblétter 1 Limette

100 ml Kokosmilch, ungesiift 1 EL griine Currypaste 1 Spritzer asiat. Fischsauce
Salz 400 g Staudensellerie 4 Sténgel Thaibasilikum

1 EL gerostete Erdniisse 600 g Lachsforellenfilet 2 EL Pflanzendl

Mehl 1 EL Butter 2 EL Teriyaki-Sauce

Die Schalotte schélen, fein wiirfeln. Vom Zitronengras die &ufleren harten Hiillblatter entfernen,
Zitronengras waschen und sehr fein schneiden.

In einem Topf die Hélfte vom Sesamol erhitzen und die Schalotte darin anbraten. Das Zitronen-
gras kurz mit anbraten. Mit der Briihe abloschen und die Limettenblétter zugeben.

Den Saucenansatz bei niedriger Hitze auf die Halfte einkochen.

Von der Limette den Saft auspressen.

Die Kokosmilch in den einreduzierten Saucenansatz geben und nicht mehr kochen! Mit der Cur-
rypaste, dem Limettensaft, der Fischsauce und Salz abschmecken.

Die Sauce anschliefend durch ein feines Sieb streichen.

Den Sellerie sehr gut waschen, die Bldtter entfernen.

Selleriestangen in diinne, schrige Scheiben schneiden.

Thaibasilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und in sehr feine Streifen
schneiden.

Die Erdniisse hacken.

Die Graten der Lachsforelle ziehen und die Haut mit einem Messerriicken gut schuppen.

Das Filet anschliefend mit kaltem Wasser waschen und trockentupfen.

Das Filet in Portionen von ca. 150 g aufteilen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen. Die Fischfilets auf der Hautseite mit etwas Mehl bestéduben
und mit der Hautseite nach unten in die Pfanne geben und knusprig anbraten.

In der Zwischenzeit in einer weiteren Pfanne restliches Sesamol erhitzen und die Staudenselle-
riescheiben kurz darin anbraten. Die Currysauce zugeben und den Staudensellerie in der Sauce
kurz bei niedriger Temperatur garen.

Sobald der Fisch auf der Hautseite knusprig gebraten ist, die Pfanne vom Herd ziehen, die Butter
zugeben und die Fischfilets wenden. Je nach Stérke der Filets diese so ca. 2-4 Minuten in der
Pfanne garziehen lassen.

Vor dem Servieren die Fischfilets mit der Fleischseite auf Kiichenpapier geben und abtropfen
lassen. Die Hautseite mit der Teriyaki- Sauce gleichméfig bepinseln.

Basilikum unter die Sauce mischen und diese in tiefe vorgewdrmte Teller verteilen und die Fisch-
filets daraufsetzen. Gehackte Erdniisse dariiber streuen und alles sofort servieren.

Martin Gehrlein am 14. Juli 2020
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Gediinstetes Zander-Filet auf jungem Lauch

Fiir 4 Personen

12 kleine Kartoffeln =~ Meersalz 1/2 Bund kleine Karotten
100 g Zuckerschoten 2 Bund Lauchzwiebeln 1 Bund Stangenknoblauch
2 Schalotten 1 Fleischtomate 4 Zanderfilets a 200 g
Pfeffer Mehl 2 EL Sonnenblumendl

250 ml Gefliigelbrithe 125 ml Weifiwein (Riesling) 1 EL Butter

100 g saure Sahne 1 Limette, ausgepresst 100 g Sahne, geschlagen

Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Schélen und warm stellen. Karotten
schilen und tournieren. Zuckerschoten in feine Streifen schneiden. Friihlingslauch und Stangen-
knoblauch 5 cm iiber dem Wurzelstiick abschneiden und sorgfiltig sdubern. Das restliche Griin
sehr fein schneiden. Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Tomate blanchieren,
héuten, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit etwas Mehl bestduben. In einer Pfanne mit Sonnenblumenél die Fischfilets
auf beiden Seiten kurz anbraten. Schalotten und Karotten zugeben, mit Mehl bestduben und
mit Gefliigelbriithe (2 EL aufbewahren) und Weifiwein abloschen. 2 Minuten kocheln lassen und
Lauchzwiebel- und Knoblauchwiirzelstiicke zugeben. Weitere 3 Minuten kécheln lassen. Dann
Fisch, Karotten und Wurzelstiicke herausnehmen und warm stellen. In einer Sauteuse mit 1 EL
Butter das Griin von Zwiebellauch und Knoblauch anschwitzen. Zuckerschoten zugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ca. 2 EL Gefliigelfond zugeben. Den Schmorfond aus der Fischpfanne
mit der sauren Sahne, Salz , Pfeffer und ein paar Tropfen Limettensaft abschmecken. Zuletzt
die geschlagene Sahne und die Tomatenwiirfel unterrithren. Das griine Gemiise und Karotten
auf die Tellermitte verteilen die Fischfilets draufsetzen. Sofle dariiber gielen und die Kartoffeln
dazu reichen.

Martin Gehrlein Montag, 15. Juni 2009
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Lachsforelle mit Wurzelgemiise und Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen:
Fiir Wurzelgemiise, Lachsforelle:

4 Karotten 2 Petersilienwurzeln 1 Stange Lauch

4 Lachsforellenfilets Salz Pfeffer

1 Bio-Zitrone, Saft, Abrieb 3 EL Rapsol 350 ml Gemiisefond
Fiir das Selleriepiiree:

4 Knollensellerie, 800 g 3 EL Rapsol 200 ml Gemiisebriihe
1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

Fiir das Petersilien-Zitronendl:

1 Bund Petersilie 1 Bio-Zitrone, Saft, Abrieb Salz

Pfeffer 6 EL Olivenol

Fiir das Gemiise Karotten, Petersilienwurzeln und Lauch putzen bzw. schéilen. Karotten und
Petersilienwurzeln in feine Streifen, den Lauch kleinschneiden.

Fiir das Selleriepiiree den Sellerie schilen, abbrausen und kleinschneiden.

Sellerie in 1 EL Ol andiinsten. Mit Gemiisebriihe auffiillen und ca. 15 Minuten weich garen.
Fiir das Petersiliendl Petersilie abbrausen und trockenschiitteln. Zitrone heif3 abbrausen und
trockenreiben. Etwas Schale abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Petersilie grob schneiden. Mit Zitronensaft und -schale, Salz, Pfeffer und Ol piirieren.

Fiir das Piiree, den Sellerie fein piirieren oder stampfen. Schnittlauch in Réllchen schneiden.
Piiree mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch untermischen. Das Piiree bis zum Servieren
warmstellen.

Fischfilets entgraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Hélfte Zitronensaft betrdufeln.

Fiir das Wurzelgemiise 2 EL Rapsol erhitzen. Karotten und Petersilienwurzeln anbraten.
Lauch zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Brithe und iibrigem Zitronensaft abléschen. Mit Salz
und Pfeffer und ca. 2-3 Minuten diinsten.

Fischfilets auf dem Gemiise verteilen. Alles, abgedeckt weitere ca. 3 - 5 Minuten garen.
Fischfilets, Gemiise und Selleriepiiree anrichten und servieren. Das iibrige Petersiliencl auf das
Fischfilet traufeln.

Martin Gehrlein am 22. Februar 2023
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Marinierter Saibling mit gebackener Roter Bete

Fiir 4 Personen

5 Knollen Rote Bete 4 Eiweif3 2 kg Meersalz

1-2 EL Mehl 1 Kartoffel, mehlig 3 Schalotten

4 EL Butter Salz 1 Lorbeerblatt

500 ml Gefliigelfond 2 EL Creme-fraiche 1 EL Balsamico

Pfeffer 4 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Zitrone, unbehandelt 150 ml Olivenol 1 Spritzer Worcestersauce

4 Saiblingsfilets ohne Haut

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen. Die Rote Bete gut waschen und das
Griin sorgfiltig abzupfen, die kleinen Blédtter zur Seite legen. Die Eiweifl kurz anschlagen und
mit dem Meersalz und Mehl zu einer groben Masse vermischen. Die Rote Bete Knollen in das
Meersalz einhiillen, auf eine Backblech oder in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 1 Stunde garen. Fiir die Sauce die Kartoffel schilen und klein schneiden. Die Schalotten
schélen, sehr fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Kartoffelwiirfel zu-
geben und 50 ml Wasser angielen. Alles aufkochen, leicht salzen und das Lorbeerblatt zugeben.
Schalotten und Kartoffelwiirfel komplett weich kochen, evtl. etwas Wasser nachgieffen. Wenn die
Kartoffelwiirfel verkocht sind den Gefliigelfond dazugeben kurz aufkochen lassen, dann durch
ein grobes Sieb passieren (nicht mixen). Kurz vorm Servieren Créme-fraiche, 2 EL Butter und
Balsamico unter mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Marinade Thymian und
Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Zitrone heif§ abspiilen, abtrocken und
mit einem Sparschéler oder Zestenreiser etwas Schale abziehen. Die Zitronenschale fein hacken.
Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Zitronenzesten mit 4 EL Olivenol, Worcestersauce , einem
Spritzer Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer zu einer Marinade mischen. Die zuriickbehaltenen
Rote Bete Blitter in feine Streifen schneiden und in einem kleinen Topf mit 100 ml Olivendl
kurz frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Von den Saiblingfilets die
Gréten ziehen. Die gegarten Rote Bete aus dem Ofen nehmen und auf dem Blech etwas auskiih-
len lassen, den Ofen abschalten. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Saiblingfilets auf einer
Seite kurz anbraten, dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Die Fischfilets
mit der Marinade betrdufeln und ca. 8-10 Minuten in den abgeschalteten aber noch heiflen Ofen
schieben. Die Rote Bete aus der Salzhiille brechen, dann die Rote Bete schélen und anschlielend
in diinne Scheiben schneiden. Die Sauce kurz vor dem Servieren mit einem Piirierstab aufmi-
xen. Fisch in Stiicke schneiden und abwechselnd mit den Rote Bete Scheiben auf den Tellern zu
Tiirmchen schichten. Die Sauce angielen, mit den frittierten Bléttern bestreuen und servieren.

Martin Gehrlein Montag, 10. Oktober 2011
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Omelett mit Rdaucherforelle, Kartoffel-Spalten, Kdse-Dip

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffelspalten:

1 kg Kartoffeln, vorw festk. 2 Stiele Thymian 1 Stiel Rosmarin
6 EL Sonnenblumenol Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir den Schafskise-Dip:

5 Ol-Tomaten, getrocknet 250 g Schafskése 200 g Joghurt

2 TL Tomatenmark 2 TL Balsamessig, hell Salz, Pfeffer

Fiir das Omelett:

2 Apfel 200 g Gurke 1 Lauchzwiebel
4 TL Zitronensaft 1 EL Balsamessig, hell Pfeffer

100 g Sauerrahm 100 g Schmand Zucker

1 Bund Schnittlauch 400 g Réucherforelle 12 Eier, K1. M

4 EL Milch Salz 4 EL Sonnenblumendl
4 TL Butter 1 Beet Kresse

Fiir die Kartoffeln Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln griindlich abbrausen (nach Belieben schélen) und in Spalten schneiden.
Thymianblittchen, Rosmarinnadeln fein hacken. Mit Ol Salz, Pfeffer und etwas Zucker verriih-
ren.

Kartoffelspalten mit dem Wiirzo6l mischen und auf einem mit Backpapier belegtem Blech vertei-
len. Auf der mittleren Schiene ca. 45 Minuten backen, dabei ab und zu wenden.

Fiir den Dip die Tomaten etwas abtropfen lassen, das Ol dabei auffangen.

Schafskése grob zerdriicken. Mit Joghurt, Tomatenmark, Essig. Salz und Pfeffer verrithren. Ge-
trocknete Tomaten untermischen und evtl. mit einem Stabmixer piirieren, sodass eine glatte
Masse entsteht.

Fiir das Omelett Apfel und Gurke abbrausen. Apfel vierteln, entkernen und fein wiirfeln. Gurke
léngs vierteln, entkernen und ebenfalls fein wiirfeln. Lauchzwiebel in diinne Scheiben schneiden.
Apfel, Gurke und Lauchzwiebel mit 2 TL Zitronensaft, Essig Salz, Pfeffer, Sauerrahm, Schmand
und Zucker mischen.

Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden. Forellenfilets grob zerzupfen mit Schnittlauch und iib-
rigem Zitronensaft mischen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

Fier, Milch, Salz und Pfeffer verquirlen.

Jeweils 1 El Ol und 1 TL Butter portionsweise in einer oder zwei Pfannen erhitzen.

Die Eimasse portionsweise in die Pfanne geben und stocken lassen.

Anschlielend wenden.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen.

Omeletts auf Teller geben Réucherforelle und Apfel-Gurken-Mix jeweils auf einer Omeletthélfte
verteilen. Kresse vom Beet schneiden und dariiber streuen. Die andere Omeletthéilfte dariiber-
klappen, mit den Kartoffeln und Tomaten-Dip servieren. Wenn es schnell gehen soll, schmeckt
das Omelett auch mit Bauernbrot, statt Kartoffeln.

Martin Gehrlein am 26. Februar 2020
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Pfifferling-Salat mit gebratener Forelle

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

500 g ausgel. dicke Bohnenkerne Salz 2 Schalotten

3 EL Weiflweinessig 2 EL Himbeeressig Pfeffer

1 TL Senf 1 Prise Zucker 6 EL Olivenol

400 g Pfifferlinge 2 EL Butter 2 Lauchzwiebeln

Fiir Rostbrot und Forelle:

1 Baguettebrot 6 EL Butter Meersalz

4 Forellenfilets (a 170 g) 3 EL Zitronensaft 3 Stiele Zitronen-Thymian
3 TL bunte Pfefferkérner 4 EL Mehl 3 EL Rapsol

Fiir den Salat Bohnenkerne aus den Hiilsen 16sen. In leicht gesalzenem Wasser etwa 8 Minuten
vorgaren. Bohnenkerne abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Bohnenkerne aus den
H&utchen driicken.

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Beide Essigsorten, Salz, Pfeffer, Senf, Zucker und 4 EL Ol
verquirlen. Schalotten und Bohnenkerne untermischen.

Pfifferlinge putzen, eventuell anhaftenden Sand mit einem Pinsel abbiirsten. Grofle Pilze nach
Belieben kleiner schneiden. Ubriges Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin unter
Schwenken kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pilze unter die marinierten Bohnenkerne mischen, ziehen lassen.

Das Baguette schrig in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. 4 EL Butter portionsweise in einer
groflen beschichteten Pfanne erhitzen.

Baguettescheiben darin von beiden Seiten goldbraun knusprig braten.

Brot auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Meersalz bestreuen.

Aus den Filets eventuell noch vorhandene Gréten ziehen. Filets waschen, trocken tupfen und mit
Zitronensaft betrdufeln. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und hacken. Pfeffer
grob morsern.

Filets trocken tupfen, mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Die Filets in Mehl wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin auf einer Seite goldbraun braten. Filets wenden
und die iibrige Butter zugeben. Die Butter aufschdumen lassen, {iber die Filets 16ffeln und fertig
braten.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Den Salat nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Lauchzwiebeln iiberstreuen.

Pfifferlingssalat, Pfeffer-Forellenfilets und Réstbrot anrichten.

Martin Gehrlein am 07. Juli 2020
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Rducherforelle mit Linsen- Apfel-Salat

Fiir 4 Personen

300 g Belugalinsen 1 Bio-Orange 20 g Ingwer

3 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter 2 Pimentkorner
1 TL Senfsaat 1 Gewiirznelke 2 Apfel

1 Spritzer Zitronensaft 4 Lauchzwiebeln 2 EL Olivenol
100 ml Kalbsfond 50 g Butter Salz

Pfeffer 1 EL Balsamico  Zucker

4 gerduch. Forellenfilets

Die Linsen abspiilen, in eine Schiissel mit reichlich kaltem Wasser geben und 3 Stunden einwei-
chen.

AnschlieBend die Linsen abgieflen, in einen Topf geben und reichlich kaltes Wasser angiefen.
Die Orange heify abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Den Ingwer schilen und fein schneiden. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.
Lorbeerblatt, Piment, Senfsaat, Gewiirznelke und Thymian mit dem Orangenabrieb und Ingwer
in einen Gewiirzbeutel geben.

Den Gewiirzbeutel zu den Linsen geben, alles aufkochen und die Linsen etwa 20 Minuten leicht
kochelnd mit noch leichtem Biss garen.

Die Apfel waschen und in feine Scheiben schneiden. Bis zum Anrichten in eine Schiissel mit
Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden.

Die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Lauchzwiebeln darin leicht anbrdunen, leicht salzen.
Die gegarten Linsen in ein Sieb abgieflen, dann in eine tiefe Pfanne geben. Den Kalbsfond und
die Butter zufiigen und alles ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Balsamico
und Zucker abschmecken.

Linsen mit Apfelscheiben und Lauchzwiebeln anrichten.

Das Forellenfilet in feine Stiicke zupfen, dariiberstreuen und servieren.

Martin Gehrlein am 28. September 2020
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Rote-Bete-Spaghetti, Lachsforelle, Meerrettich-Schmand

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rote-Bete-Spaghetti:

400 g Rote Bete 3 EL Rapsol Salz

Pfeffer 2 EL Balsamessig

Fiir den Meerrettichschmand:

200 g Schmand 2 TL Meerrettich Salz

Pfeffer 0,5 Zitrone (Saft, Abrieb)

Fiir die Forelle:

600 g Lachsforellenfilet Salz Pfeffer

50 g Mehl, ca. 2 Stiele Thymian 5 EL Rapsol

Die Rote Bete putzen, waschen, schilen und mit dem Spiralschneider in Spaghetti schneiden
(Einweghandschuhe tragen). Alternativ die Knollen mit dem Sparschiler rundum in breite Strei-
fen schneiden oder auf der Gemdiisereibe in feine Streifen raspeln.

Schmand, Meerrettich, Salz, Pfeffer, Zitronensaft und ca. 1 TL Zitronenschale verrithren und
abschmecken. Bis zum Servieren kiihl stellen.

Fiir die Rote-Bete-Spaghetti Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Rote- Bete-Spaghetti darin bei
mittlerer Hitze ca. 2-3 Minuten kurz garen. Sie sollten noch Biss haben. Mit Salz, Pfeffer und
Balsamessig wiirzen und nochmals kurz schwenken. Rote-Bete- Spaghetti vom Herd nehmen und
warmhalten.

Den Fisch abbrausen und trockentupfen. Das Mehl auf einen Teller geben.

Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets jeweils im Mehl wenden.

Uberschiissiges Mehl abklopfen.

Thymian grob zerzupfen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Thymian zugeben. Filets erst auf der
Hautseite, dann auf der Fleischseite ca. 2-3 Minuten braten, bis der Fisch innen noch leicht
glasig ist.

Fisch, Spaghetti und Meerrettich-Schmand anrichten und servieren

Martin Gehrlein am 04. Januar 2021
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Saibling mit Lebkuchen-Bréseln und Rotkohl

Fiir 4 Personen:

Saibling:

2 Saiblingsfilets (a 350 g) 2 Kardamomkapseln 0,5 TL Korianderkorner
2 Pimentkorner 500 ml Wasser 50 g Meersalz, fein
0,5 TL Zitronenschale, Abrieb 100 g Lebkuchen 2 EL Butter

0,5 Bund Schnittlauch 1 Apfel, klein 1 Schalotte

75 ml Buttermilch 1 TL Honig 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir den Rotkohl:

1 Rotkohl, 800 g Salz 2 TL Zucker

2 Lauchzwiebeln 3 EL Rotweinessig Pfeffer

1 Pimentkorn, gemorsert 1 Prise Chili 4 EL Olivenol

5 Stiele Petersilie

Fiir den Saibling die Filets trocken tupfen und die Haut abziehen. Wasser und Salz mit dem
Stabmixer mixen. Fisch in eine Auflaufform legen und die Salzlake zugeben.

Kardamom, Koriander und Piment grob moérsern und zum Fisch geben und etwas mischen und
etwa 1 Stunde beizen.

Den Rotkohl putzen, abbrausen und abtropfen lassen. Kohl ohne Strunk in feine Streifen schnei-
den oder hobeln und in eine Schiissel geben. 2 TL Salz und Zucker untermischen und kréftig
durchkneten damit der Kohl weich und glasig wird. Zugedeckt etwa 1 Stunde ziehen lassen.
Fiir die Lebkuchenbrosel den Lebkuchen fein zerkriimeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Lebkuchenbrosel darin unter Wenden kross rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Rotkohl abtropfen lassen. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und fein schneiden. Essig, Pfeffer,
Gewiirznelke, Chili und Ol verquirlen. Das Dressing und Zwiebeln griindlich unter den ma-
rinierten Kohl mischen. Mit Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas Zucker und Essig wiirzig
abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter fein schneiden.

Petersilie unter den Krautsalat mischen.

Die Saibling-Filets aus der Salzlake heben, kurz kalt abbrausen und trockentupfen. Filets in
Stiicke teilen.

Fiir das Buttermilch-Dressing Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Apfel schilen, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotte abziehen und ebenfalls
sehr fein wiirfeln.

Buttermilch, Honig, etwas Salz, Pfeffer und Ol in einen hohen Mixbecher geben und mit dem
Piirierstab kurz verquirlen. Schnittlauch, Schalotten- und Apfelwiirfel unterrithren. Den mari-
nierten Kohl nochmals abschmecken.

Gebeizten Saibling mit Zitronenschale bestreuen. Mit Krautsalat auf Tellern anrichten.

Das Buttermilch-Dressing iiber den Saibling traufeln, mit Lebkuchenbroseln bestreuen und alles
servieren. Dazu passt Rostbrot.

Martin Gehrlein am 05. Dezember 2023
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Zander mit Friihling-Zwiebeln und Pilzen

Fiir 4 Personen

6 mittelgrofle Kartoffeln, fest Salz 2 Bund junge Lauchzwiebeln
2 junge Karotten mit Griin 1 kleine Zwiebel 200 g Champignons

1 Zander, geschuppt (1 kg) 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

Pfeffer Mehl 3 EL Sonnenblumendol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 EL Butterschmalz

50 ml Riesling 100 ml Gefliigelbrithe 100 g Sauerrahm

60 g Sahne, leicht geschlagen

Kartoffeln schélen, vierteln, leicht tounieren und in reichlich Salzwasser kochen. Lauchzwiebeln
putzen, waschen und die weiflen Spitzen ca. 5 cm lang abschneiden und zur Seite legen. Das Griin
in feine Ringe schneiden. Die Karotten waschen und schilen (das Griin dran lassen). Die Karotten
mit dem Griin in 5 cm lange Stiicke schneiden, ldngs halbieren und zur Seite stellen. Den Rest
der Karotten in mdoglichst feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schillen und in feine Streifen
schneiden. Pilze putzen und vierteln. Den Zander filetieren und das Filet in ca. 180 g schwere
Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und vierteln. Fischfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen, auf der Hautseite leicht mehlieren. Fisch in einer Pfanne mit heiBem Ol kurz auf der
Fleischseite anbraten, dann auf die Hautseite wenden. Kriuterzweige, Schalotten, Knoblauch,
zur Seite gelegte Karottenstiicke mit Griin und Lauchzwiebelstiicke zugeben und mitbraten, bis
der Fisch gar ist. Fiir die Sauce Zwiebelstreifen in einem Topf mit Butterschmalz anschwitzen,
Karottenscheiben und Pilze zugeben. Kurz anbraten, dann mit 1 TL Mehl bestduben und mit
Riesling abloschen. Diesen etwas einkochen lassen, dann die Briihe angielen, alles 2-3 Minuten
kocheln lassen. Kurz vor dem Servieren den geschnittenen Zwiebellauch zugeben, Sauerrahm
untermischen und abschmecken. Die Sahne unterheben, abschmecken und gleich anrichten. Die
Salzkartoffeln darum herum geben. Fischfilets mit der Hautseite nach oben darauf geben und
das gebratene Gemiise darauf setzen.

Martin Gehrlein 21. Marz 2012
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Zander mit Zitronen-Kartoffeln, Pimentos, Tomaten-Pesto

Fiir 4 Personen

8 mittelere Kartoffeln, festk. 2 Bio-Zitronen 1 Knoblauchzehe

Salz Pfeffer 8 EL Olivenol

30 g Parmesan 200 g getrock. Tomaten 12 Pimientos de Padron
600 g Zanderfilet Mehl 1 EL Butter

2 Zweige Thymian

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln abwaschen, schilen und in Spalten schneiden. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen und die Kartoffelspalten darauf legen.

Die Zitronen heify abwaschen und abtrocknen. Von einer Zitrone die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Die zweite Zitrone in Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und in feine Scheiben
schneiden.

Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer, 3 EL Olivenol, dem Knoblauch und dem Zitronensaft wiir-
zen. Die Zitronenscheiben zwischen die Kartoffelspalten mit auf das Blech legen und alles im
heiflen Ofen etwa 20 Minuten garen. Dann das Blech kurz aus dem Ofen nehmen, den Zitronen-
abrieb {iberstreuen und die Kartoffeln nochmals ca. 20 Minuten weich garen.

Fiir das Pesto Parmesan fein reiben. Die getrockneten Tomaten grob schneiden, mit 2 EL Oli-
venol und dem Parmesan in einen Mixer geben und zu einem Pesto zerkleinern.

Die Pimientos waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen. Die Pi-
mientos zugeben, kurz anbraten, mit Salz und dem restlichen Zitronenabrieb wiirzen und warm
halten.

Zanderfilet abwaschen und trocken tupfen, in Portionsstiicke teilen und leicht salzen und leicht
mehlieren. In einer Pfanne in 1 EL Olivendl erhitzen und die Fischfilets zunéchst auf Fleischseite
kurz anbraten, dann auf die Hautseite wenden und weiterbraten, Butter und Thymian zugeben,
die Filets braten bis die Hautseite schon knusprig ist.

Die Fischfilets mit den Zitronenkartoffeln, den Pimentos und dem Tomantenpesto anrichten.

Martin Gehrlein am 05. August 2020
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Hdhnchen-Brust-Filet mit Zucchini-Spaghetti

Fiir 4 Personen

Fiir den Joghurt-Dip:

2 Knoblauchzehen 1 EL Olivensl 300 g Naturjoghurt
1 Bund Krauter 1/2 Bio-Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Hihnchenbrust:

3 Stéangel glatte Petersilie 4 Héhnchenbrustfilets Salz

Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Fiir die Zucchini:

600 g Zucchini 1 Schalotte 2 EL Butter
Salz Pfeffer 1 Prise Zucker
3 Sténgel Basilikum

Auflerdem:

Gemiise-Spiralschneider

Fiir den Joghurt-Dip:

Knoblauch schilen, fein hacken oder durchpressen. Knoblauch und Olivendl zum Joghurt geben
und glattriihren.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Kréauter unter den Joghurt mischen, mit etwas Zitronenabrieb, einem Spritzer Zitronensaft, et-
was Salz und Pfeffer wiirzen und bis zum Servieren kaltstellen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Hihnchenbrust:

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

Die Haut der Hahnchenbriiste vorsichtig etwas anheben und jeweils einige Blattchen Petersilie
auf das Fleisch legen, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Haut wieder iiber die Kréuter
legen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Héhnchenbriiste darin von jeder Seite ca.

2 Minuten anbraten, dann in eine Auflaufform legen, das Bratfett aus der Pfanne angieflen.
Die Pfanne fiir die weitere Zubereitung der Zucchini zur Seite stellen.

Fleisch im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten fertig garen.

Fiir die Zucchini:

Zucchini waschen, abtrocknen und mit einem Spiralschneider in feine nudelartige Streifen schnei-
den oder mit einem Sparschéler der Linge nach zu diinnen Gemiisenudeln schélen.

Schalotte schélen, fein schneiden.

In der Pfanne Butter erhitzen, die Schalottenwiirfel darin anschwitzen. Zucchininudeln zugeben
und zugedeckt anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, fein schneiden und unter die Zuc-
chininudeln mischen.

Die Héhnchenbrustfilets in Scheiben schneiden. Zucchininudeln auf Teller geben, Fleischscheiben
anlegen und je einen Klecks Joghurt-Dip dazu geben.

Martin Gehrlein am 24. August 2023
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Hdhnchen- Terrine mit Curry-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenterrine:

1 frisches Bio-Héhnchen (1,2 kg) 1 Zwiebel 3 EL Olivenol
3 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 10 Blatt Gelatine 1 Bund Rucola
Fiir die Currymayonnaise:

1 TL Dijon-Senf 1 EL Weilwein 2 frische Eigelb
125 ml Sonnenblumendl 1 TL Curry Pfeffer, Salz

Die Terrine muss iiber Nacht im Kiihlschrank gelieren Vom H&hnchen Brust und Keulen aus-
16sen. Aus den Unter- und Oberkeulenstiicken die Knochen auslésen. Hihnchen-Karkasse grob
zerhacken.

Zwiebel schélen und grob wiirfeln.

1 EL Olivendl In einem Topf erhitzen. Ausgeloste Knochen, Karkasse und Zwiebelwiirfel darin
leicht anrosten.

Wasser angieflen, sodass die Zutaten knapp bedeckt sind. Petersilie und Thymian abspiilen und
zugeben. Alles aufkochen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 30 Minuten sacht kocheln
lassen.

Dann den Fond durch ein Sieb in einen anderen Topf passieren. Fond auf 400 ml einkochen.
Das Hahnchenfleisch abspiilen, trocken tupfen und in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin unter Wenden anbraten, sodass es
gerade eben durchgebraten ist.

Dann die Fleischstiicke in ein Sieb geben, abtropfende Fliissigkeit auffangen. Fleisch lauwarm
abkiihlen lassen.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Den aufgefangenen Fleischsaft zum eingekochten Fond geben, einmal aufkochen, kréftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken und den Topf vom Herd ziehen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und im heiflen Fond schmelzen.

Eine Terrinenform (ca. 1l Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Die Fleischstiicke hineingeben
und den Gelatinefond angieflen, sodass alles mit Fliissigkeit bedeckt ist.

Form mit Frischhaltefolie bedecken und die Terrine im Kiihlschrank iiber Nacht gelieren lassen.
Fiir die Mayonnaise Senf, Weifiwein und Eigelbe in einem hohen, schmalen Mixbecher griindlich
verriithren.

Unter standigem Schlagen mit dem Schneebesen oder Handriihrgerit das Ol langsam nach und
nach zugielen und untermixen, bis eine cremige, feste Mayonnaise entsteht.

Curry und etwas Pfeffer unterrithren und mit Salz abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten, die Hihnchenterrine aus der Form stiirzen und in dicke Scheiben
schneiden. Mit der Currymayonnaise auf Tellern anrichten, mit Rucola garnieren und servieren.

Martin Gehrlein am 05. Juli 2018
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Ravioli von Rucola und Perlhuhn-Briistchen

Fiir 4 Personen

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 Fier

2 Eigelb 1 EL kaltes Wasser 3 EL Olivendl

Salz 3 Bund Rucola 1 Fleischtomate

800 g gelbe Tomaten  ca. 11 Frittierfett 2 Zwiebeln

ca. 80 g Honig 5 g frischer Ingwer 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 1 Prise Muskatbliite 4 Perlhuhnbriistchen
150 ml Sahne 2 EL Butter

Fiir den Teig die beiden Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte
eine Mulde eindriicken. Eier, 1 Eigelb, Wasser, 1 EL Olivenol und eine Prise Salz zugeben und
zu einem glatten Teig kneten, in Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank
ruhen lassen. Rucola abspiilen, gut abtropfen lassen und abtrocknen. Die Fleischtomate und die
gelben Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in heilem Wasser blanchieren, dann die Haut ab-
ziehen. Die gelben Tomaten grob schneiden, ohne sie zu entkernen. Die Fleischtomate vierteln,
die Kerne ausstreichen und dann das Fruchtfleisch fein wiirfeln. In einem hohen Topf oder einer
Fritteuse das Frittierfett erhitzen und den fast allen Rucola zugeben, frittieren, herausnehmen,
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und dann sehr fein hacken. Zwiebeln schélen, in feine Streifen
schneiden und in einem grofien Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Honig zugeben und glacie-
ren, dann die gelben Tomaten mit in den Topf geben. Ingwer schiilen und in 2 diinne Scheiben
schneiden, zusammen mit dem Lorbeerblatt zu den Tomaten geben und bei milder Hitze kécheln
lassen, bis die Tomaten zu eine sdmigen Masse verkocht sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskatblii-
te abschmecken. Die Perlhuhnbriistchen parieren und die kleinen Filetstiicke, die an der Brust
sind abschneiden. Die Filetstiicke grob wiirfeln und mit kalter Sahne, etwas Salz und Pfeffer in
einem Cutter zu einer Farce piirieren. Die Farce mit dem gehackten frittierten Rucola und den
Fleischtomatenwiirfeln vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen. 1 Eigelb verquirlen und die Teigstreifen damit ein-
streichen, mit einem Loffel kleine Héufchen Fiillung auf den Nudelteig setzen, eine weitere Bahn
Nudelteig dariiber klappen. Den Teig gut andriicken und die einzelnen Raviolis ausschneiden
oder ausstechen. Die Perlhunbriistchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl von beiden Seiten je ca. 3-4 Minuten braten. Die Ravioli in einem groflen Topf mit
Salzwasser ca. 5 kochen, herausnehmen, abtropfen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz
abglinzen. Die gelben Tomaten auf Tellern anrichten, dass in Tranchen geschnitten Fleisch und
die Ravioli darauf geben. Mit etwas frischem Rucola garnieren und servieren.

Martin Gehrlein Mittwoch, 10. August 2011
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Zweierlei vom Hdahnchen mit pikantem Erdbeeren-Salat

Fiir 4 Personen

1 Freilandhdhnchen 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

6 EL Olivenol 80 ml Madeira ca. 150 ml Gefliigelbriihe
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Knoblauchzehe

3 EL Zucker 3 Stangen langer Pfeffer 1 TL griiner Pfeffer

1 TL Schinus-Beeren 600 g Erdbeeren 1 Bund Basilikum

4 Scheiben Bauernbrot

Vom Héahnchen die Brust und die Keulen auslésen. Die Zwiebel schélen und fein schneiden. Die
beiden Hiahnchenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 2 EL Olivenol
anbraten. Die Zwiebel zugeben und mit anschwitzen. Mit Madeira abléschen und zugedeckt ca.
35 Minuten schmoren. Dabei immer mal wieder etwas Gefliigelbrithe angieflen. Den Backofen
auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die H&hnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl, je 1 Zweig Rosmarin, Thymian und 1 angedriickten
Knoblauchzehe von beiden Seiten anbraten. Dann in eine Auflaufform geben und im Backofen
noch ca. 10 Minuten die Briiste fertig garen. 80 ml Wasser mit 3 EL Zucker, langem Pfeffer ,
griinen Pfeffer in einen Topf geben und aufkochen. Die Schinus-Beeren in ein grobes Sieb geben
und mit einem Loffel leicht driickend durch das Sieb streichen, sodass sich die d&ufleren Schalen
16sen. Den Rest aus dem Sieb mit in den Topf zum anderen Pfeffer geben. Den Pfeffer-Zuckersud 3
Minuten kochen, dann durch ein Sieb passieren und abkiihlen lassen. Die Erdbeeren waschen, gut
abtropfen lassen und die Stielansdtze entfernen. Dann die Beeren vierteln. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit ca. 2
EL Olivendl von beiden Seiten rosten. Die Erdbeeren mit den gesiebten Schinus-Beeren und
dem Pfefferzuckersud marinieren, dann Basilikumstreifen untermischen. Hihnchenkeulen und
H&ahnchenbrust tranchieren, anrichten, etwas Schmorfond angielen. Erdbeersalat und gerostetes
Brot dazu servieren.

Martin Gehrlein 18. Juni 2012
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Hack-Bdllchen-Auflauf, Lauchzwiebeln, Majoran-Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffeln:

800 g Kartoffeln, klein, festk. Salz 4 EL Butterschmalz

2 TL Zucker 2 TL Majoranblédttchen

Fiir den Auflauf:

1 Bund Schnittlauch 1 Zwiebel 600 g Hackfleisch, gemischt
1 Ei (Grole M) 70 g Semmelbrosel Salz, Pfeffer
Paprikapulver, edelsiif3 1 Bund Lauchzwiebeln 200 g Champignons, braun
2 TL Butterschmalz 300 ml Fleischbriihe 50 ml WeiBweinessig

100 g Bergkése

Kartoffeln abbrausen und in Salzwasser ca. 15-20 Minuten garen. Kartoffeln abgieflen, ausdamp-
fen lassen und die Schalen abziehen. Fiir den Auflauf Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln
und in feine Rollchen schneiden. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Hackfleisch mit Zwiebelwiirfeln, Schnittlauch, Ei, Semmelbréseln, Salz, Pfeffer, Paprikapulver
verkneten.

Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Hiéinden etwa tischtennisballgrofie Béllchen formen.
Lauchzwiebeln und Champignons putzen. Lauchzwiebeln in ca. 2 ¢cm grofle Stiicke schneiden.
Pilze in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Hackbéllchen darin rundum kurz anbraten.
Hackbéllchen herausnehmen und in eine Auflaufform geben.

Im Bratfett zuerst die Pilze anbraten. Lauchzwiebeln zugeben und alles ca. 1-2 Minuten braten.
Mit Briihe und Essig abloschen und aufkochen lassen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Pilze und Lauchzwiebeln zu den Hack-
béllchen geben.

Den Auflauf auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten garen.

Kise raspeln und ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit iiber den Auflauf streuen.

Inzwischen fiir die Kartoffeln Butterschmalz erhitzen. Kartoffeln zugeben und ca. 3-4 Minuten
braten. Zucker dariiberstreuen und karamellisieren lassen. Majoran zugeben.

Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere ca. 2-3 Minuten knusprig braten.

Auflauf aus dem Ofen nehmen, mit den Kartoffeln anrichten und servieren

Martin Gehrlein am 29. September 2021
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Hackfleisch-Strudel mit Joghurt-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

Salz 100 ml kaltes Wasser Mehl

Fiir die Fiillung:

4 Brotchen vom Vortag 80 ml Milch oder Wasser 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote 1 EL Butterschmalz

1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 400 g Rinder-Hackfleisch
1 TL scharfer Senf 1 Ei 1 TL Paprikapulver, gerduchert
Pfeffer Salz 3 EL Butter

Fiir den Karotten-Orangen-Salat:

2 EL Sesam 3 Karotten 1 Orange

1 Zitrone 4 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir den Joghurt-Dip:

300 g griech. Joghurt (10%) 1 Msp. Cayennepfeffer 1 TL Paprikapulver

Fiir den Teig Mehl, Speisedl, Fi, 1 Prise Salz und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit
dem Knethaken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. Ist er zu feucht, noch etwas
Mehl zugeben. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt werden, er darf nicht zu warm werden!).
Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 3 Stunden (besser noch iiber Nacht) im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung das Brétchen in feine Scheiben schneiden.

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen und iiber die Brotchenscheiben geben, einen De-
ckel auf die Schiissel geben und ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Chilischote halbieren, das Kerngehéiuse ent-
fernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen, Chili und Knoblauch
zugeben und kurz mitbraten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Bldttchen von den Zweigen streifen.

Die Brotchen ausdriicken und mit dem Hackfleisch vermischen. Kriuter, Zwiebel-ChiliMischung,
Senf und Ei darunter kneten. Mit Paprikapulver, Pfeffer und Salz abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofles sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken méglichst diinn ausziehen. Den ausgezogenen Teig in
etwa 15 cm grofie Quadrate schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die Teigquadrate mit der fliissigen Butter einstreichen, dabei an jeder Seite einen ca. 2 cm
groffen Rand lassen. Auf die untere Teighilfte jeweils etwas Hackfleischmasse geben, die Seiten
einschlagen und wie eine Roulade aufrollen.

Die kleinen Strudel auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit restlicher
fliissiger Butter bestreichen.

Die Péckchen ca. 20 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Sesam in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten.

Karotten putzen, schéilen und in feine Stifte schneiden oder hobeln.

Die Orange so schiilen, dass keine weiBe Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Uber einer Schiissel
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die Orangenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden und den entstehenden Saft auffan-
gen.

Von der Zitrone den Saft auspressen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Orangen- und Zitronensaft mit Olivendl in einer Schiissel verrithren. M6hrenstreife, Orangenfi-
lets, Sesam und Petersilie untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir den Dip den Joghurt in einer Schiissel glattrithren, mit Salz, Cayenne-Pfeffer und Paprika-
pulver abschmecken.

Die gebackenen Hackfleischstrudel mit dem Dip und Salat servieren.

Martin Gehrlein am 14. Dezember 2020
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Lammhack-SpieBe mit Spinat-Salat, Paprika-Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir die Spiefle:

1 rote Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Bund glatte Petersilie

1 EL Olivenol 1 TL edelsiifles Paprikapulver 1TL gemahl. Kreuzkiimmel
1/2 Bio-Zitrone 550 g Lammbhackfleisch Salz, Pfeffer

Fiir das Paprika-Hummus:

2 Knoblauchzehen 300 g gegarte Kichererbsen 1 Bio-Zitrone

100 g gegrillte Paprika (Glas) 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel 2 TL Paprikapulver, edelsiif}
1 Msp. Chilipulver 3 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Baby-Spinat 1 Bund Basilikum 1/2 Bio-Zitrone

2 EL Olivenol 1 TL fliissiger Honig Salz, Pfeffer

Auflerdem:

kurze Grillspiefle

Die Holzspiefle (Schaschlikspiefle) in kaltes Wasser legen, damit sie spéter beim Braten/Grillen
nicht entflammen.

Fiir die Spiefle Zwiebel und Knoblauch abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blidtter von den Stielen zupfen und grob schnei-
den.

Das Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze an-
diinsten. Paprikapulver und Kreuzkiimmel dazugeben und kurz mitdiinsten. Dann die Pfanne
vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Das Lammbhackfleisch in einer Schiissel mit dem Zwiebel-Mix und Zitronenabrieb mischen.

Die Masse mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und beiseitestellen.

Fiir das Paprika-Hummus den Knoblauch schilen. Kichererbsen in ein Sieb geben, kalt abbrau-
sen und abtropfen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Knoblauch, Paprika, Kichererbsen, Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Chilipulver mit dem Ol
in einen Standmixer geben und auf hoher Stufe feincremig piirieren. Mit dem Saft der Zitrone,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat den Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Grobe Stiele entfernen.
Basilikum abbrausen, trockenschiitteln, die Bléatter abzupfen und dann in kleine Stiicke zupfen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Zitronenabrieb, Zitronensaft, Ol und Honig mit wenig Salz und Pfeffer in einer Salatschiissel zu
einem Dressing verquirlen.

Fiir die Spiee von der Hackfleischmasse kleine Portionen abnehmen und diese jeweils um einen
Spiel herum zu einer flachen Rolle formen.

Die Hackspiefie auf dem heiflen Grill oder in einer Grillpfanne rundum 3 bis 4 Minuten braten.
Zum Servieren das Basilikum unter das vorbereitete Dressing rithren und den Spinat darin ma-
rinieren.

Den Spinatsalat auf die Teller geben und die Lammhackspiefle dazu reichen. Paprika Hummus
dazu servieren.

Martin Gehrlein am 24. Juni 2022
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Orecchiette mit Sauce Bolognese

Fiir 4 Personen:

Zutaten:

1 grofle Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie 1 Peperoncini, rot 2 EL Butterschmalz

500 g gem. Hackfleisch Zucker 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt 2 Stiele Thymian Salz

Pfeffer 850 g Tomaten (Dose) 100 ml Rot- oder Weiflwein
250 ml Rinderbriihe 2 Tomaten, mittelgroe 500 g Orecchiette

4 Stiele Basilikum

Zwiebeln und Knoblauch abziehen.

Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch hacken.

Mohren und Sellerie putzen, abbrausen und fein wiirfeln.

Peperoncini halbieren, entkernen und sehr fein hacken.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Den Knoblauch nicht
mit andiinsten, sondern erst den Knoblauch mit den Mohren und dem Sellerie dazugeben.
Mohren, Sellerie zugeben und ca. 8 Minuten braten und herausnehmen.

Ubriges Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. Das Hackfleisch darin kriimelig braten, bis sich
Roststoffe bilden und die Fliissigkeit verdampft ist.

Anschliefend mit etwa 1 TL Zucker bestreuen und das Tomatenmark unterrithren. Alles weitere
ca. 3 Minuten braten.

Frische Tomaten abbrausen und fein wiirfeln.

Lorbeer und grob zerzupfte Thymianstiele zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dosentomaten und frische Tomaten, Peperoncini, Wein und Briihe zugeben. Alles ca. 1-2 Stunden
kocheln lassen. (Falls die Sofie zu dick ist, nach Bedarf noch etwas Brithe oder Tomatensaft
zugeben).

Orecchiette in Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen.

Tomaten unter die Bolognese mischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Basilikumblédttchen fein schneiden.

Orecchiette abgieflen und sofort mit der Bolognese anrichten. Mit Basilikum bestreuen.

Nach Belieben noch etwas Parmesan dariiber hobeln.

Tipp:

Damit das Hackfleisch beim Anbraten nicht zu viel Wasser auslisst, das Fleisch vorab aus dem
Kiihlschrank nehmen und auf einem Teller oder Servierteller ausdampfen lassen.

Martin Gehrlein am 10. September 2019
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Cordon bleu mit Herzogin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 400 g Kastenweifibrot 2 doppelte Kalbsschnitzel a 180 g
Salz und Pfeffer 2 Scheiben gek. Hinterschinken 2 Scheiben Greyerzer-Kése

Mehl 1 Ei 100 g weiche Butter

3 Eigelb 1 Prise Muskat 4 EL Butterschmalz

60 g Preiselbeeren

Die Kartoffeln schélen, in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Den Backofen auf 170 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Vom Kastenweiflbrot die Rinde entfernen und das Brot zu Broseln
reiben. Die Schnitzel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je einer
Scheibe Schinken und Kise fiillen und das Schnitzel fest zusammendriicken. Dann zuerst in Mehl
wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Brotbroseln wenden. Die gekochten Kartoffeln
abschiitten und gut ausdampfen lassen. Die noch warmen, aber nicht mehr ganz heiflen Kartof-
feln durch eine Presse driicken. Butter und 2 Eigelb zugeben und gut untermischen. Die Masse
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die warme Masse in einen Spritzbeutel mit einer Sterntiille
geben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech aus der Kartoffelmasse kleine Tiirmchen auf-
dressieren. Ubriges Eigelb verquirlen und die Kartoffeltiirmchen damit vorsichtig abpinseln. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun ausbacken. Die panierten Fleischscheiben in einer
Pfanne mit reichlich Butterschmalz bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite ca. 3
Minuten) und auf Kiichenkrepp abtropfen. Cordon bleu mit den Herzoginkartoffeln anrichten.
Preiselbeeren in einem kleinen Schélchen extra dazu reichen.

Martin Gehrlein 10. Januar 2012
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Kalb-Medaillons mit buntem Gemiise und Knédckebrot

Fiir 4 Personen
Fiir das bunte Gemiise:

2 EL Haselniisse 100 g griine Bohnen Salz

20 g Baby-Spinat 1 Radicchio 6 EL Zucker

80 ml weifler Balsamico 40 g Butter Géansebliimchenbliiten
Fiir die Hirse:

200 ml Gemiisebriihe 60 g Hirse 4 EL saure Sahne

2 EL weifler Balsamico 2 EL Traubenkerndl 2 EL Haselnussol

1 Bund Schnittlauch Salz
Fiir die Kalbslende:

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Bio-Knoblauchzehe
300 g Kalbslende Salz 4 EL Olivenol
40 g Butter 12 Sch. Dinkel-Kn#ckebrot

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie aromatisch duften. Niisse herausnehmen,
auf ein sauberes Geschirrtuch geben und in dem Tuch reiben, so dass sich die Schale ablost.
Fiir die Hirse die Briihe in einem Topf erhitzen, die Hirse einriihren und etwa 5 Minuten kécheln
lassen. Dann auf der ausgeschalteten Herdplatte zugedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen.
Die Bohnen waschen, putzen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten blan-
chieren. Anschlieend abgieflen, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und léings halbieren.
Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Den Radicchio putzen und den Strunk abschneiden, die Blatter waschen und trocken schiitteln.
Fiir die Hirse die saure Sahne mit Essig, Traubenkern- und Haselnussdl verrithren, unter die
Hirse mischen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Rollchen schneiden und ebenfalls unter
die Hirse mischen, mit Salz abschmecken.

Fiir die Kalbslende Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln, den Knoblauch
in der Schale andriicken.

Die Kalbslende in etwa 4 mm diinne Scheiben schneiden und mit Salz wiirzen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben darin auf jeder Seite etwa 30
Sekunden kréftig anbraten.

Dann das Ol aus der Pfanne gieflen oder tupfen und die Butter mit den Kriuterzweigen und
dem Knoblauch hinzufiigen.

Die Fleischscheiben kurz darin wenden, herausnehmen und etwa 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Radicchio den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren, mit dem Essig abloschen
und etwa 2 Minuten kocheln, bis sich der Karamell gelost hat.

Radicchiobldtter in dem Karamell-Essig schwenken und herausnehmen.

Fiir die Bohnen Butter in einer Pfanne erhitzen. Die blanchierten Bohnen in der warmen Butter
schwenken.

Auf die Teller jeweils eine Scheibe Knéckebrot legen, etwas Hirse darauf verteilen, ein Radicchio-
Blatt, ein paar griine Bohnen, ein Spinatblatt und eine Fleischscheibe darauflegen und mit den
iibrigen Zutaten auf die gleiche Weise 2 weitere Lagen schichten.

Die restliche Hirse und etwas Karamell-Essig um die Tiirmchen herum verteilen.

Die Haselniisse fein dariiber reiben und nach Belieben mit Génsebliimchen garnieren.

Martin Gehrlein am 10. Juni 2021
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Kalb-Tafelspitz mit Kiirbiskern-Mayonnaise, Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 50 g Lauch 50 g Sellerie

50 g Karotte 300 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 1 EL Tomatenmark 250 ml Kalbsbriihe
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 10 Pfefferkorner

1 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 1 TL Senf

1 EL Weiflweinessig 3 EL Kiirbiskernol 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Lauch, Sellerie und Karotte putzen bzw. schéilen
und grob wiirfeln. Das Fleisch sauber parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Gemii-
sewiirfeln in einem heiflen Topf mit 1 EL Sonnenblumendl anbraten. Tomatenmark dazugeben
und kurz mit anbraten, mit Kalbsfond abléschen, Rosmarin, Thymian und angedriickte Pfeffer-
korner zugeben. Das Fleisch ca.40 Minuten zugedeckt leicht kocheln lassen, anschlieffend sollte
der Fond nahezu eingekocht sein. Das Fleisch ca. 1 Stunde im Topf abkiihlen lassen, den Rest
Fond anschlieffend abpassieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eigelb,
Senf und Essig gut verrithren, das Kiirbiskernol langsam mit dem Schneebesen unterriihren.
Die Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Petersilie untermischen. Schalotte
schilen und fein schneiden. Kartoffeln in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter-
schmalz goldgelb anbraten. Die Schalotte dazu geben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zuletzt die restliche Petersilie untermischen. Den passierten Bratenfond erwérmen.
Das abgekiihlte Fleisch mit einem scharfen langen Messer in diinne Scheiben schneiden und auf
die Teller legen, mit dem Bratenfond betraufeln. Die Mayonnaise angieflen und die Bratkartoffeln
dazu reichen.

Martin Gehrlein Freitag, 22. Juli 2011
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Kalbfleisch im griinen Bohnenkern-Sud

Fiir 4 Personen
50 g getrocknete weifle Bohnenkerne 50 g getrocknete schwarze Bohnenkerne 2 Zweige Thymian

4 Schalotten 1 1 Kalbsfond 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Mohre 4 Stangen Staudensellerie
2 Lorbeerblétter 2 Wacholderbeeren 1 kleiner Kriauterstraufl

1 EL Pfefferkérner Meersalz 1 Fleischtomate

800 g Semmerrolle vom Kalb 1 kg frische Saubohnen 100 g Stangenbohnen
300 g Kartoffeln 1/2 Bund frisches Bohnenkraut 50 g Butter

Pfeffer

Die getrockneten Bohnenkerne separat iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann ab-
schiitten und sowohl weifle wie schwarze Bohnenkerne in je einem Topf mit reichlich Wasser, 1
Zweig Thymian und einer geschilten Schalotte weich kochen (ca. 1 Stunde). Dann die Bohnen
abschiitten, kalt abspiilen und die diinne Haut um die Bohnenkerne abschélen. Einen groflen
Topf mit 5 1 Wasser und dem Kalbsfond zum Kochen bringen. Zwiebel, Knoblauch und Mdhre
schélen und in grobe Stiicke schneiden. Stangensellerie waschen und ebenfalls grob schneiden.
Die Gemiise mit Lorbeerbliattern, Wacholderbeeren, dem Krauterstraufl, Pfefferkérnern und et-
was Meersalz in den Fond geben. Die Tomate waschen, am Stielende einritzen, kurz in den Fond
geben, herausnehmen und die Haut abziehen. Das Fleisch parieren, in den Fond geben und ca.
50 Minuten leicht kochelnd garen. Die enthdutete Tomate entkernen und dann fein wiirfeln.
Die frischen Bohnenkerne aus der Schale puhlen, in einem Topf mit Wasser blanchieren, kalt
abschrecken und die duflere Haut der Bohnenkerne entfernen. Die Stangenbohnen putzen, klein
schneiden und in einem Topf mit Wasser weich kochen (ca. 15 Minuten), kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Die Kartoffeln schiilen, fein wiirfeln, in Salzwasser weich kochen, dann abschiit-
ten und abtropfen lassen. Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 2 Schalotten
schiilen, fein wiirfeln und in einer grofien Pfanne mit 50 g Butter anschwitzen, alle vorbereite-
ten Bohnenkerne und Bohnen zugeben und warm anschwenken. Kartoffeln- und Tomatenwiirfel
untermischen, das Bohnenkraut zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das gekochte Fleisch
in Scheiben aufschneiden und auf dem Bohnengemiise anrichten.

Martin Gehrlein Dienstag, 02. August 2011
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Kartoffel-Spitzkohl- Auflauf

750 g Kartoffeln, festk. Salz 500 g Spitzkohl

1 Zwiebel 250 g feines Kalbsbriat 60 g Butter

25 g Mehl 250 ml Milch Pfeffer

Muskat 1 Lorbeerblatt 200 g Taleggio (ital. Weichkise)

Kartoffeln waschen, ungeschilt in Salzwasser ca. 20 Minuten knapp garen, abgieflen und aus-
dédmpfen lassen. Kartoffeln noch warm pellen.

Waihrenddessen vom Spitzkohl die eventuell welken, dufleren Blitter entfernen. Dann den Strun-
kansatz keilférmig herausschneiden. Die groflen Blétter einzeln ablosen. Das Spitzkohlinnere in
Streifen schneiden.

Die Blétter und das Innere portionsweise in kochendem Salzwasser 2 Minuten vorkochen, her-
ausnehmen und eiskalt abschrecken.

Spitzkohl abtropfen lassen. Die Bléatter dann mit Kiichenpapier trocken tupfen.

250 ml vom Spitzkohl-Kochwasser abmessen und beiseite stellen.

Aus den Blittern die dicken Mittelrippen herausschneiden.

Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Das Brit zu kleinen Béllchen formen.

FEtwas Butter in einem Topf erhitzen, die Britbéllchen darin rundherum leicht braun anbraten.
Auf einen Teller geben.

Im Bratfett die Kohlstreifen kurz anbraten.

Fiir die Béchamelsauce in einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Die Zwiebel darin glasig diinsten.
Das Mehl iiberstduben, anschwitzen. Dann mit einem Schneebesen nach und nach die Milch und
das Spitzkohlwasser einriihren.

Unter Riihren sacht aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Lorbeerblatt dazugeben und die Sauce bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Dabei
ab und zu rithren, damit die Sauce nicht anbrennt.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft weniger empfehlenswert) vorheizen.
Taleggio in Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden.

Einen eine Auflaufform mit der restlichen Butter ausfetten. Dann mit Spitzkohlbldttern iiber-
lappend auslegen, diese sollten noch etwas iiber den Rand der Auflaufform hinaus ragen. Nun
im Wechsel Kartoffeln, geschnittenen Spitzkohl, Béchamelsauce, Kése und Bréatballchen in den
Topf schichten. Dabei mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Mit einer Schicht Béchamelsauce und
Kise abschlieen. Die heraushingenden Kohlblédtter dariiber schlagen.

Den Auflauf im vorgeheizten Ofen auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten garen.
Spitzkohl-Auflauf vor dem Servieren kurz ruhen lassen, evtl.

stiirzen, in Portionsstiicke teilen und auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Martin Gehrlein am 08. Oktober 2020
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Schnitzel in Ei-Hiille mit Tomaten-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatennudeln:

30 g getrocknete Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

500 g reife Tomaten 2 EL Olivensl 1/2 TL brauner Zucker
Salz Pfeffer 2 Zweige Basilikum
400 g Spaghetti

Fiir die Schnitzel:

80 g Parmesan 4 Eier 8 Kalbsschnitzel & 70 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Fiir die Tomatensauce die getrockneten Tomaten ca. 15 Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Die frischen Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die Kerne
ausstreichen. Fruchtfleisch wiirfeln.

Eingeweichte getrocknete Tomaten abtropfen lassen und fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, mit Zucker be-
streuen und karamellisieren lassen.

Getrocknete Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten kécheln lassen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Fiir die Schnitzel den Parmesan fein reiben. Die Eier verquirlen und geriebenen Parmesan un-
termischen.

Die Schnitzel plattieren.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest kochen, anschlieffend abschiitten und abtropfen
lassen.

In der Zwischenzeit Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden,
tiberschiissiges Mehl abklopfen. Schnitzel durch die Ei-ParmesanMischung ziehen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten bra-
ten.

Die Tomatensauce abschmecken und die Spaghetti daruntermischen.

Schnitzel und Spaghetti anrichten, mit Basilikumblédttchen garniert servieren.

Martin Gehrlein am 07. Mai 2020
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Marinierte Kohlrabi-Scheiben, Erbsen, Minze, Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Kohlrabi 1/2 Bund Estragon 150 ml weiler Balsamico
150 ml Gefliigelfond 1 TL Wasabipaste Salz, Zucker

1 TL Speisestérke 1 TL Honig

Fiir das Minzol:

100 g frische Minze 80 ml Sonnenblumendsl Salz

Fiir die Erbsencreme:

2 Schalotten 1 EL Butter 120 g Erbsen

Salz 150 ml Gefliigelfond

Fiir die Garnelen:

1 Schale gekeimte Erbsensprossen 120 g Erbsen 14 Zuckerschoten

Salz, Pfeffer 1 EL Sesam 6 Garnelen 4 50 g

1 EL Olivenol Piment d’ Espelette 1 Spritzer Zitronensaft

Kohlrabi schilen. Einen Kohlrabi in 2 mm dicke Scheiben schneiden und jeweils einen Kreis von 5
cm Durchmesser ausstechen, insgesamt 6 Scheiben. Den zweiten Kohlrabi quadratisch zuschnei-
den, mit einem Kiichenhobel in diinne Scheiben hobeln. Estragon abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Balsamico, Gefliigelfond und Wasabipaste aufkochen mit Estragon , Salz
und Zucker wiirzen. Stéirke mit etwas Wasser anriihren und die Marinade damit abbinden und
zum Schluss mit Honig abschmecken. Alle Kohlrabischeiben in die heifle Marinade legen und 1
Stunde ziehen lassen.

Fiir das Minzol:

Die Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter von den Stielen zupfen. Die Spitzen fiir
die Garnitur beiseite legen. Minze kurz in kochendem Wasser erhitzen. In Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Die Minzblitter zusammen mit dem Ol in einem Mixer piirieren. Durch
ein Sieb passieren, salzen.

Fiir die Erbsencreme:

Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Die
Erbsen zugeben, leicht salzen und kurz andiinsten. Den Gefliigelfond zu geben und zum Kochen
bringen. Dann alles fein piirieren bis eine homogene Créme entsteht. Die Creme durch ein feines
Sieb passieren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Die Erbsensprossen abspiilen und abtropfen lassen. Erbsen und Zuckerschoten kurz in Salzwas-
ser blanchieren, dann abtropfen lassen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett résten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Garnelen kurz in Olivendol von beiden Seiten braten, mit Salz, Zitronensaft
und Piment d’Espelette wiirzen, aus der Pfanne nehmen und der Linge nach in diinne Schei-
ben aufschneiden. Die rechteckigen Kohlrabischeiben zu Réllchen einrollen und darauf setzten.
Lauwarme marinierte Erbsenschoten und Erbsen iiber dem Gericht verteilen. Garnelenscheiben
aufsetzen. Die Erbsencreme in Punkten auf die Teller geben. Minzblédtter und Erbsensprossen
auf den Tellern verteilen und das fertige Gericht mit Sesam bestreut servieren.

Martin Gehrlein am 24. Juni 2014
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Strammer Max mit Krabben

Fiir 4 Person

1 Knoblauchzehe Butterschmalz 150 g Graubrot
400 g Naturjoghurt 2 EL scharfer Senf Salz

Pfeffer 1 Romana-Salatherz 2 Tomaten

1 Bund Schnittlauch 200 g Biisumer Krabben 60 g Pumpernickel
1 EL Butter 4 Eier

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Joghurt mit Senf vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salatherz putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen. Tomaten in Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brotscheiben jeweils mit einem Teil des Senf-Joghurt bestreichen. Salatblitter und Toma-
tenscheiben darauf verteilen. Nochmals Senf-Joghurt darauf geben und die Biisumer Krabben.
Pumpernickel grob zerbroseln, in einer Pfanne mit Butter leicht rosten.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten. Spiege-
leier mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf jedes belegte Brot ein Spiegelei setzen, mit Pumpernickelbroseln und Schnittlauch bestreuen
und servieren.

Martin Gehrlein am 14. Marz 2019
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Hauchdiinne Schnitzel mit Kartoffel-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir den Salat:

800 g Kartoffeln, festk. Salz 1 rote Zwiebel

1 EL Rapsol 200 ml Gemiisebriihe 3 EL Balsamico, hell
1 TL Senf 1 Prise Zucker Pfeffer

16 Radieschen 4 Blétter Sauerampfer 4 EL Schmand

1 Beet Kresse

Fiir die Schnitzel:

600 g Rinder-Hiifte 1 Stiel Thymian 1 Stiel Rosmarin
50 g Salz, grob 1 TL Pfefferkérner, schwarz 2 TL Rapsol

Kartoffeln abbrausen und in Salzwasser ca. 15 Minuten garen, abgieflen, ausdampfen lassen,
Schale abziehen und in Scheiben schneiden.

Inzwischen die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

Ol erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Brithe und Essig unterriithren und ca. 2 Minuten kécheln
lassen.

Briihe vom Herd nehmen. Senf und Zucker unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffeln mit der Briihe vorsichtig mischen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Radieschen und FEiszapfen putzen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Sauerampferblétter in
sehr feine Streifen schneiden. Mit dem Schmand unter den Salat mischen und erneut abschme-
cken.

Hiiftfilet in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben zwischen zwei Lagen Backpapier sehr flach
klopfen (ca. 2-3 mm) bzw. mit einem Nudelholz ausrollen.

Thymianblattchen und Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen. Mit Salz und Pfeffer mischen
und mittelfein moérsern.

Fleischscheiben diinn mit Ol bestreichen und in einer Grillpfanne von beiden Seiten ca. 30 Se-
kunden braten.

Fleisch mit Salat anrichten. Kresse vom Beet schneiden, dariiber streuen und sofort servieren.

Martin Gehrlein am 14. April 2020
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Rindfleisch-Salat mit frittierten Kartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln, Drillinge Salz 500 ml Rapsol

Fiir den Salat:

4 Hiiftsteaks a 100 g 2 EL Butterschmalz  Salz

Pfeffer 125 ml Rotwein 1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig 2 TL Senf

Honig Worcestershiresauce 2 Lauchzwiebeln

1 Paprikaschote, gelb 8 Kirschtomaten 8 Mini-Maiskolben, eingelegt
4 Gewiirzgurken 1 Bund Schnittlauch

Auflerdem:

2 Eier (Groe M)

Kartoffeln abbrausen. Eier anpieken. Kartoffeln in Salzwasser ca. 15-20 Minuten gar kochen.
Eier nach ca. 5 Minuten zugeben und ca. 7-10 Minuten kochen.

Eier aus dem Kochwasser heben, kalt abbrausen. Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen.

Fiir den Salat Steaks evtl. mit Kiichenpapier abtupfen. Butterschmalz portionsweise erhitzen.
Steaks darin von beiden Seiten jeweils 1 Minute kréftig anbraten.

Temperatur herunterschalten und die Steaks jeweils von beiden Seiten etwa 2 Minuten weiter-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Steaks aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Den Bratensatz mit Rotwein (oder Briihe-Essig-Mischung) abloschen, etwas einkocheln lassen
und anschlielend in eine Schiissel geben.

Knoblauch abziehen und fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse geben. Mit Ol, Essig,
Senf, Honig und Worcestershiresauce verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Steak in Streifen schneiden und mit dem Dressing mischen.

Lauchzwiebeln, Paprika und Tomaten putzen, abbrausen. Lauchzwiebeln kleinschneiden. Papri-
ka vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden. Tomaten halbieren oder vierteln. Mini-
Maiskolben nach Belieben ganz lassen oder klein schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls kleinschnei-
den.

Vorbereitete Zutaten zu den Steakstreifen geben und ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Kartoffeln flach driicken. Ol in einer Fritteuse oder einem Topf erhitzen. Kartoffeln darin porti-
onsweise ca. 2-3 Minuten frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Eier schélen, vierteln. Salat erneut abschmecken und mit
Schnittlauch bestreuen. Mit den Kartoffeln anrichten und servieren.

Tipp:

Wer mochte kann den Salat auch mit einer wiirzigen Mayonnaise zubereiten.

Hier das Rezept fiir eine Blitz-Mayonnaise ohne Ei. 100 ml Milch, 300 ml Sonnenblumendl in
einen hohen Mixbecher geben und mit einem Piirierstab mixen. Mit Salz, Pfeffer, 1-2 TL Senf,
2 EL Zitronensaft und -schale wiirzen.

Martin Gehrlein am 23. August 2023
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Tafelspitz mit Krduter-SoBe und Bouillon-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 TL weifle Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Salz

1 kg Tafelspitz 1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise
1 Knoblauchzehe 800 g Kartoffeln, festk. 2 Schalotten

4 EL Butter Pfeffer 1 Bund frische Krauter
2 EL Mehl 80 ml Sahne 1 Prise Muskat

In einem Topf 2 1 Wasser, Pfefferkérner und Lorbeerblatt aufkochen und leicht salzen.

Das Fleisch mit Wasser abspiilen und in die kochende Fliissigkeit geben. Die Temperatur so
reduzieren, dass die Fliissigkeit nur noch simmert. Wahrenddessen die Briihe 6fter abschdumen.
Die Zwiebel ungeschélt halbieren, auf der Schnittfliche in einer Pfanne dunkel anrésten und mit
in den Fleisch-Topf geben.

Das Suppengemiise putzen, waschen, wiirfeln. Knoblauch schélen und zusammen mit dem ge-
wiirfelten Suppengemiise ebenfalls mit in den Topf geben. Alles ca. 1,5 Stunden simmern lassen,
bis das Fleisch weich ist.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schéilen und in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden.
Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1/3 der Butter anschwitzen.

Die Kartoffelwiirfel zugeben und mit ca. 350 ml Fleischbriihe (einfach aus dem Tafelspitztopf
mit einer Schopfkelle abnehmen und durch ein Sieb passieren) abloschen. Die Kartoffeln bei ge-
schlossenem Deckel ca. 15 Minuten garen, dann den Deckel abnehmen und restliche Fliissigkeit
bei grofler Hitze reduzieren. Die Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sauce die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die restliche Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl einriihren. Mit 500 ml Fleischbriihe
abloschen und unter Riihren bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Dann die Sauce mit der Sahne verfeinern und mit Salz und Muskat abschmecken. Vor dem An-
richten die Krauter untermischen.

Das weich gekochte Fleisch in Scheiben schneiden, auf Teller geben, mit der Sauce und den
Kartoffeln anrichten.

Martin Gehrlein am 14. September 2022
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Kalbszungen-Salat mit Pfifferling-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Kalbszunge 2 Zwiebeln 2 Karotten

1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

2 Nelken 3 Kardamomkapseln Salz

250 g Pfifferlinge 2 Schalotten 50 g Sellerie

10 Zuckerschoten 1 Bund Schnittlauch 50 ml weifler Balsamico
140 ml Olivenol Pfeffer Zucker

12 Blatter Kopfsalat 20 g Sprossen 20 g Gartenkresse

Die Kalbszunge abwaschen und in einen Topf geben, Wasser zugeben, bis die Zunge ganz bedeckt
ist und aufkochen lassen. Dabei den entstehenden Schaum immer wieder abschépfen. Zwiebeln,
eine Karotte und Stangensellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen, die Chili-
schote halbieren. Die Gemiisewiirfel, Lorbeerblatt, Thymian, Rosmarin, Nelken, Kardamom und
1-2 EL Salz zugeben und die Zunge gar kochen (dies dauert ca. 1-1,5 Stunden). Lésst sich die
Zungenspitze mit dem Finger leicht eindriicken, ist sie gar. Die Kalbszunge aus dem Fond neh-
men, kurz mit kaltem Wasser abschrecken. Dann die Haut abziehen und das weiche Fett an der
Unterseite abschneiden. Mit einem scharfen Messer die Zunge in feine Streifen schneiden Pfiffer-
linge gut putzen (evtl. kurz abspiilen und gut trocknen). Schalotten schilen und fein schneiden.
Karotte, Sellerie und Zuckerschoten putzen und in feine Juliennestreifen schneiden. Die Streifen
in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Schnittlauch
fein schneiden. Essig und 50 ml Zungenfond mit 125 ml Olivenol gut verrithren und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Gemiisestreifen und Schnittlauch untermischen. Die
Pfifferlinge in einer Pfanne mit Ol anbraten und dann direkt in die Marinade geben. Alles mit
den Kalbszungenstreifen gut vermischen. Blattsalat auf Teller anrichten, den Kalbszungensalat
darauf geben und mit Sprossen und Kresse ausgarnieren.

Martin Gehrlein Mittwoch, 04. Juni 2008

Lauch-Salat

Fiir 4 Personen

300 g Lauch Salz 1 Bio-Zitrone
2 rote Apfel 1 Prise Zucker Pfeffer

2 EL Walnussol

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Lauchstreifen ca. 30 Sekunden blanchieren, her-
ausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

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

Die Apfel waschen und mit der Schale grob reiben. Geraspelte Apfel mit etwas Zitronensaft
betrédufeln.

Blanchierten Lauch und Apfel in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Spritzer Zitronensaft und Walnussol zugeben und alles gut vermischen.

Martin Gehrlein am 04. Januar 2021
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Gefiillte Kartoffel -Knddel mit Spargel-Ragout

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knédel:

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1 Zwiebel

1 Stiel Majoran 1 TL Pflanzendl 100 g Saumagen, (Metzger)
2 Eier (M) 3 EL Kartoffelstirke 2 EL Creme-fraiche

Pfeffer Muskat 2 EL Butter

Fiir das Spargelragout:

500 g Spargel, weif3 500 g Spargel, griin ~ Salz

30 g Butter 20 g Mehl 300 ml Gemiisebriihe

0,5 Zitrone, (Saft, Abrieb) 200 g Sahne Pfeffer

1 Beet Kresse

Kartoffeln abbrausen und in Salzwasser ca. 25 Minuten weich kochen. Abgieflen, ausdampfen
lassen und die Schalen abziehen.

Kartoffeln durch einen Wolf drehen oder eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffel auf ein Backblech geben und gut trocknen lassen (entweder iiber Nacht und die Kar-
toffeln am Vortag garen oder ca.10 Minuten im Backofen bei 120 Grad Ober- und Unterhitze
trocknen) Inzwischen Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Majoranblétter fein scheiden. Sauma-
gen ebenfalls fein wiirfeln.

Ol erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun diinsten und etwas abkiihlen lassen.

Kartoffeln mit Eiern, Starke, Salz, Pfeffer und Muskat glatt verkneten und zu einer ca. 3 cm
dicken Rolle formen.

Saumagen, Zwiebeln, Majoran und Créme fraiche mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kartoffelrolle in ca. 3 cm dicke Stiicke schneiden, etwas flach driicken, jeweils etwas Saumagen-
filllung in die Mitte geben, zu kleinen Knodeln formen.

Knodel in siedendem Salzwasser garen. Steigen die Knodel an die Oberfliche sind sie gar.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Inzwischen den Spargel putzen, bzw. schilen und die holzigen Enden abschneiden.

Spargel in Salzwasser ca. 3-5 Minuten blanchieren. Herausheben und kalt abbrausen.

Butter in einem Topf erhitzen. Mehl unterrithren und kurz anrésten. Brithe nach und nach un-
territhren. Zitronensaft und -schale zugeben und etwas kocheln lassen. Sahne unterrithren und
weitere ca. 5 Minuten sdmig einkdcheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Knodel Butter portionsweise erhitzen. Knodel darin schwenken. Kresse vom Beet schnei-
den. Spargelragout erneut abschmecken und mit Kresse bestreuen. Mit den Knodeln anrichten
und servieren.

Martin Gehrlein am 18. Mai 2022
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Geschnetzeltes vom Schweine-Filet mit Rosti

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

600 g Kartoffeln, vorw. festk. Salz Pfeffer
2 EL Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

1 Zwiebel 100 g Champignons 1 Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Sténgel Liebstockel 600 g Schweinefilet
Salz Pfeffer 1/2 TL Paprikapulver
2 EL Pflanzenol 100 ml Weilwein 150 ml Fleischbriihe
100 ml Sahne 4 EL Creme-fraiche

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser halb garkochen, anschlieffend pellen.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebel schilen und fein schneiden.

Champignons putzen und wiirfeln. Zucchini putzen, waschen und wiirfeln.

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Schweinefilet kalt abbrausen, trocken tupfen und quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden.
Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen. In einer Pfanne Ol erhitzen und
nach und nach die Fleischscheiben darin anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und zugedeckt
warmhalten.

Zwiebel, Champignons und Zucchini in der gleichen Pfanne gut anbraten.

Mit Weilwein abléschen und diesen komplett einkochen. Brithe und Sahne zufiigen, um ein
Drittel einkochen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln auf der groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Kartoffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und
von beiden Seiten knusprig goldbraun braten.

Das Fleisch und Kréuter in die Sauce geben, erhitzen und nochmals abschmecken.

Das Geschnetzelte auf Teller verteilen, jeweils einen Klecks Créme fraiche darauf geben und die
Rosti daneben anrichten.

Martin Gehrlein am 01. September 2020
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Leipziger Allerlei mit Schnitzelchen

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gemiise:

2 Schalotten 400 g Spargel, griin 8 Karotten

4 Mairiibchen 80 g Krauterseitlinge 50 g Butter oder Rapsol
30 g Mehl (Type 405) 500 ml Gemiisebrithe 50 ml Weifiwein

200 g Sahne 300 g Erbsen, TK Salz

Pfeffer 1 Bund Kerbel

Fiir die Schnitzelchen:
6 EL Weizenmehl (Type 405) 8 EL Semmelbrosel 2 Eier (Grofie M)
8 Schnitzel, (a ca. 70 g) Salz, Pfeffer 6 EL Butterschmalz

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Spargel, Karotten, Mairiibchen putzen bzw. schélen, ab-
brausen und trockentupfen. Das Gemiise in gleich grofle Stiicke schneiden. Kréuterseitlinge put-
zen und evtl. kleinschneiden.

Butter oder Ol (bis auf 1 EL) in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Spargel, Karotten
und Mairiibchen darin nacheinander ca. 2-3 Minuten andiinsten.

Ubriges Butterschmalz ebenfalls erhitzen. Schalotten darin goldgelb andiinsten. Pilze zugeben
und weitere ca. 2-3 Minuten anbraten.

Das Gemiise mit Mehl bestiduben und gut verrithren. Briithe, Wein und Sahne nach und nach
zugeben und einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 7-8 Minuten (je nach Ge-
schmack) bissfest garen. Pilze und Erbsen (tiefgekiihlt) ebenfalls zugeben und mitgaren.
Inzwischen fiir die Schnitzelchen Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einen flachen Teller geben,
Eier mit einer Gabel verschlagen und auf einen tiefen Teller geben.

Zum Braten 20 g Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen. Nacheinander 4 Schnitzelchen
auf beiden Seiten mit Pfeffer und Salz wiirzen, in Mehl, Ei und Semmelbroseln panieren und im
heiflen Butterschmalz auf jeder Seite 2-3 Minuten braten und evtl. warmstellen und entfetten.
Restliche Schnitzel ebenso panieren, braten und warmstellen.

Kerbel (oder Koriander) abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden. Das Gemiise erneut
abschmecken und mit dem Kerbel bestreuen.

Schnitzel mit dem Gemiise anrichten und sofort servieren. Dazu passen Salz- oder Bratkartoffeln.
Tipp: Wer frische Morcheln findet oder giinstig einkaufen kann, sollte Morcheln, statt der Krau-
terseitlinge nehmen. Die Saison ist kurz und die feinen Pilze iiberzeugen mit einem feinen nus-
sigen Aroma.

Martin Gehrlein am 09. Mai 2023
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Maiskolben mit Tomatensalsa und Schnitzel

Fiir 4 Personen:

Fiir die Maiskolben:

4 Maiskolben 2 Knoblauchzehen 1 EL Paprikapulver, edelsiif3
Kreuzkiimmel, gemahlen Salz Pfeffer

5 EL Butter, weich

Fiir die Tomatensalsa:

4 Tomaten, mittelgrof3 1 Zwiebel, rot 0,5 Bund Koriander
3 EL Balsamessig, hell Chilipulver Salz

Pfeffer Zucker 4 EL Olivendol

Fiir die Schnitzel:

4 Schnitzel, vom Schwein Salz Pfeffer
Paprikapulver 1 Ei (GroBe M) Mehl

4 EL Butterschmalz

Den vorgegarten Mais in Viertel schneiden. Ungegarten Mais vorab in Wasser (evtl. mit 0,5 TL
Zucker) ca. 10-15 Minuten vorgaren. Herausnehmen, kalt abbrausen und abtropfen lassen.
Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken. Mit Paprika, Kreuzkiimmel, Salz, Pfeffer
und weicher Butter verriihren.

Maiskolbenviertel damit bestreichen und ca. 10-15 Minuten marinieren (wer mochte, kann die
Maiskolben auch schon am Vorabend marinieren).

Inzwischen die Tomaten abbrausen, trockenreiben und fein wiirfeln. Zwiebeln abziehen, eben-
falls fein wiirfeln (Zwiebelwiirfel nach Belieben mit heifem Wasser iiberbrithen und abtropfen
lassen).

Koriander fein schneiden.

Essig, Chilipulver, Salz, Pfeffer, Zucker und Ol verquirlen, mit Zwiebeln und Tomaten mischen
und marinieren.

Die Maiskolben entweder im Backofen bei 190 Grad Ober- und Unterhitze, auf der mittleren
Schiene ca. 30 Minuten backen, dabei ab und zu wenden. Alternativ in der Heilluftfritteuse ca.
15-20 Minuten oder auf dem Grill oder in der Pfanne ebenfalls ca. 15-20 Minuten garen.

Die Schnitzel flachklopfen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.

Mehl auf einen flachen Teller streuen. Schnitzel in Mehl wenden.

Butterschmalz portionsweise erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten (je nach Dicke) ca.2-4
Minuten braten.

Tomatensalsa mit Koriander mischen und erneut abschmecken. Salsa mit Mais sowie den Schnit-
zeln anrichten und servieren.

Tipp: Vegetarier lassen die Schnitzel einfach weg oder braten dazu z.B. marinierten Tofu.

Martin Gehrlein am 26. September 2023

57



Marinierte Minuten-Steaks mit Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Minutensteaks:

4 diinne Minutensteaks vom Schwein 2 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln, rot

1 Chilischote 1 Stiel Rosmarin 1 Stiel Thymian
1 Zitrone (Saft, Abrieb) 100 ml Olivendsl

Fiir den Gemiisesalat:

2 Zucchini, klein 200 g Champignons, braun 2 Mohren, diinn
2 Paprikaschoten, gelb, rot 2 Lauchzwiebeln 100 ml Olivenol
2 Stiele Estragon 2 EL Balsamessig Salz, Pfeffer

2 TL Senf, mittelscharf 2 TL Honig 50 g Parmesan

Minutensteaks abbrausen und trockentupfen, abdecken und beiseitestellen.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Chilischote halbieren, entkernen und ebenfalls fein schneiden.

Rosmarin und Thymiannadeln bzw. -blattchen abzupfen und fein hacken.

Zitronensaft und Schale, vorbereitete Zutaten, Salz, Pfeffer und Oliventl mischen.

Die Steaks einlegen, abdecken und ca. 1 Stunde marinieren Inzwischen Zucchini, Pilze, M6hren,
Paprika, Lauchzwiebeln und Tomaten putzen bzw. schilen, abbrausen und klein schneiden.
Jeweils 1 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Das Gemiise darin nacheinander ca. 2-3
Minuten braten. herausheben und lauwarm abkiihlen lassen.

Estragonbliattchen abzupfen und fein schneiden.

Essig, Salz, Pfeffer, Senf, Honig und iibriges Ol zu einem Dressing verriihren.

Gemiise mit dem Dressing mischen und bis zum Servieren ziehen lassen.

Minutensteaks aus der Marinade heben, abtropfen lassen.

Steaks in der Grillpfanne von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten braten.

Steaks herausnehmen und warm stellen.

Marinade in der Grillpfanne etwas einkdcheln lassen.

Estragonbliatter mit dem Salat mischen und erneut abschmecken.

Parmesan dariiber reiben.

Steaks und Salat anrichten. Die eingekochte Marinade iiber die Steaks tréufeln.

Martin Gehrlein am 29. Mai 2019
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Minuten-Steaks mit Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Minutensteaks:

4 diinne Minutensteaks 2 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln, rot

1 Chilischote 1 Stiel Rosmarin 1 Stiel Thymian
1 Zitrone (Saft, Abrieb) 100 ml Olivendl

Fiir den Gemiisesalat:

2 Zucchini, klein 200 g braune Champignons 2 diinne M&hren
2 gelbe, rote Paprikaschoten 2 Lauchzwiebeln 100 ml Olivenol
2 Stiele Estragon 2 EL Balsamessig Salz, Pfeffer

2 TL Senf, mittelscharf 2 TL Honig 50 g Parmesan

Minutensteaks abbrausen und trockentupfen, abdecken und beiseitestellen.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Chilischote halbieren, entkernen und ebenfalls fein schneiden.

Rosmarin und Thymiannadeln bzw. -blattchen abzupfen und fein hacken.

Zitronensaft und Schale, vorbereitete Zutaten, Salz, Pfeffer und Oliventl mischen.

Die Steaks einlegen, abdecken und ca. 1 Stunde marinieren Inzwischen Zucchini, Pilze, M6hren,
Paprika, Lauchzwiebeln und Tomaten putzen bzw. schilen, abbrausen und klein schneiden.
Jeweils 1 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Das Gemiise darin nacheinander ca. 2-3
Minuten braten. herausheben und lauwarm abkiihlen lassen.

Estragonbliattchen abzupfen und fein schneiden.

Essig, Salz, Pfeffer, Senf, Honig und iibriges Ol zu einem Dressing verriihren.

Gemiise mit dem Dressing mischen und bis zum Servieren ziehen lassen.

Minutensteaks aus der Marinade heben, abtropfen lassen.

Steaks in der Grillpfanne von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten braten.

Steaks herausnehmen und warm stellen.

Marinade in der Grillpfanne etwas einkécheln lassen Estragonblétter mit dem Salat mischen und
erneut abschmecken.

Parmesan dariiber reiben.

Steaks und Salat anrichten. Die eingekochte Marinade iiber die Steaks tréufeln.

Martin Gehrlein am 29. Mai 2019
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Ofen-Pfirsich mit Brokkoli und knusprigem Schweinebauch

Fiir 4 Personen:
Fiir Pfirsich, Brokoli, Fleisch:

4 Pfirsiche, rund, reif bunter Pfeffer 125 ml Sekt

600 g Brokkoli Salz 2 EL Mandeln, gehobelt
1 Spitzpaprika, gelb 500 g Schweinebauch, Bacon 4 EL Rapsdl

2 TL Honig, cremig Pfeffer 2 EL Olivensl

2 TL Pfefferkorner, eingelegt

Fiir die Bratkartoffeln:

800 g gegarte Kartoffeln 2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Pfirsiche kurz in kochendes
Wasser tauschen, kalt abschrecken, abtropfen lassen und die Schale abziehen.

Pfirsiche halbieren, entsteinen und in eine flache Auflaufform verteilen. Mit etwas buntem Pfeffer
bestreuen. Den Sekt angieflen.

Pfirsiche im heilen Backofen ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Brokkoli putzen, in Roschen teilen, die dicken Stiele schilen und in
Stiicke schneiden. Brokkoli in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in Kiswasser abschrecken
und dann abtropfen lassen.

Mandeln ohne zusitzliches Ol in einer Pfanne résten, auf einem Teller geben und auskiihlen
lassen.

Spitzpaprika putzen, waschen, entkernen und in Stiicke schneiden.

Pfirsichhélften aus dem Ofen nehmen, warm stellen und die Diinstfliissigkeit beiseite stellen.
Schweinebauch in etwa 12 cm dicke Scheiben schneiden. 1 EL Ol in einer grofen beschichteten
Pfanne erhitzen, die Baconscheiben darin bei mittlerer Hitze unter Wenden von beiden Seiten
knusprig braten.

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Die Kartoffeln darin unter Wenden goldbraun und knusprig braten.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, zu den Kartoffeln geben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Diinstfliissigkeit von den Pfirsichen, Honig, etwas Salz und Pfeffer verrithren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die Paprikastiicke darin kurz andiinsten. Brokkoli zugeben und mitdiinsten.
Den Pfirsichsud angielen und das Gemiise zugedeckt mit noch leichtem Biss diinsten. Mandeln
iiberstreuen.

Baconscheiben auf vorgewérmten Tellern anrichten. Pfefferkérner abtropfen lassen, grob hacken
und {iiberstreuen. Mit Pfirsichhélften, Paprika-Brokkoli-Gemiise und Bratkartoffeln anrichten
und servieren.

Martin Gehrlein am 08. September 2020
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Paprika-Geschnetzeltes, frittierte Quetschkartoffeln

Fiir 4 Personen

800 g festk. Kartoffeln Salz 2 rote Paprika

2 Schalotten 4 Schweineschnitzel a ca. 150 g  Pfeffer

3 EL Butterschmalz Paprikapulver, edelsiif3 Paprikapulver, scharf

1 EL Butter 1 EL Tomatenmark 150 g Maiskorner (Glas oder Dose)
1 TL Mehl 300 ml Fleischbriihe 1 Lorbeerblatt

300 m Pflanzenol 20 g Creme-fraiche

Die Kartoffeln gut waschen. Kartoffeln knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf geben.

Salz zugeben. Zugedeckt ca. 20 Minuten garen.

Paprika waschen, putzen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und Paprika in feine Streifen
schneiden.

Schalotten abziehen und fein schneiden.

Fleisch trocken tupfen, in 1 cm breite Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin portionsweise kurz und
kréftig anbraten, mit Paprikapulver nach Geschmack bestduben, dann aus der Pfanne nehmen,
in eine flache Form geben und beiseite stellen.

Wahrenddessen die Butter im Bratfett in der Pfanne erhitzen.

Schalotten zugeben und anschwitzen. Paprikastreifen zugeben und kurz anbraten. Tomatenmark
einrithren und mit anrdsten.

Maiskorner zugeben und kurz anbraten. Mit 1 TL Mehl bestduben. Mit Briihe abléschen, Lor-
beerblatt zugeben und unter gelegentlichem Riihren leicht sédmig einkochen.

Das Lorbeerblatt entfernen den ausgetretenen Fleischsaft der beiseite gestellten.

Fleischstreifen die Sauce geben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver ab-
schmecken.

Die Fleischstreifen in die heifle, nicht mehr kochende Sauce geben und wieder erwérmen.

Das Frittierfett in einem tiefen Topf erhitzen.

Die gekochten Drillingskartoffeln mit einem Kartoffelstampfer oder der Unterseite eines Glases
plattdriicken.

Die plattgedriickten Kartoffeln im Frittierfett kross ausbacken, mit einer Siebkelle aus dem Fett
nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Geschnetzeltes mit der Sauce anrichten, nach Belieben einen Klecks Créme fraiche oben auf
geben und die Kartoffeln dazu reichen.

Martin Gehrlein am 28. September 2021
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Pfdlzer Saumagen mit Rahm-Sauerkraut

Fiir 8 Personen
Fiir den Saumagen:

500 g Kartoffeln Salz 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 3 Brotchen vom Vortag 500 g Schweinebauch

500 g gekochter Schinken 500 g Bratwurstbrat 2 EL Majoran, getrocknet
2 EL Liebstockel, getrocknet 3 FEier Pfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben =~ Wurstdarm, 50 cm lang 3 EL Butter
Fiir das Rahmsauerkraut:

3 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Zucker
700 g frisches Sauerkraut 4 Wacholderbeeren 4 Pimentkorner
200 ml Weiflwein 250 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne
Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, waschen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwas-
ser einmal aufkochen. Auf ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.

Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin
anschwitzen.

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Schweinebauch und Schinken fein wiirfeln.

Die eingeweichten Brétchen ausdriicken.

In einer Schiissel Schweinebauch, Schinken, Bratwurstbrat, eingeweichte Brotchen, angeschwitz-
te Zwiebeln, Majoran, Liebstockel und Eier gut verkneten. Kartoffelnwiirfel untermischen und
kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Masse in den Wurstdarm fiillen, darauf achten, dass es keine Lufteinschliisse gibt. Mit Kii-
chengarn fest verschlielen.

In einem groflen Topf Wasser aufkochen, den Saumagen hineinlegen und ca. 2,5 Stunden leicht
siedend garen. Anschlieffend herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Rahmsauerkraut die Schalotte schéilen und fein schneiden.

Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Zucker und danach das Sauerkraut zuge-
ben.

Wacholderbeeren und Pimentkorner zerdriicken, zugeben und mit Wein und Gemiisebriihe ab-
16schen.

Sahne untermischen und zugedeckt alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Servieren den Saumagen in 2 ¢m dicke Scheiben schneiden, den Wurstdarm entfernen. In
einer Pfanne Butter erhitzen und die Saumagenscheiben darin von beiden Seiten portionsweise
kurz braten.

Saumagen mit dem Sauerkraut anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Martin Gehrlein am 27. September 2018
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Schweine-Bauch mit Mangold-Strudel und Stachelbeer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 2 Zweige Rosmarin 4 Zweig Thymian

4 Zweige Bohnenkraut 4 Zweige Estragon 1 Lorbeerblatt

4 Knoblauchzehen 3 Zwiebeln 900 g Jungschweinebauch
200 ml Olivenol 3 EL Bliitenhonig 3 TL weifler Portwein

2 TL Sojasofle 200 g Kartoffeln Salz

30 g gerducherter Speck 2 Mangold Pfeffer

2 EL Creéme-fraiche 1 Prise Muskat 1 Prise Kardamom, gemahlen
3 EL fliissige Butter 100 g reife Stachelbeeren 1 TL griine Pfefferkérner

30 g Mischbrotbrosel, gerostetet

Suppengemiise waschen und mit einem Kiichengarn zusammenbinden. Die Kriuter abspiilen,
trocken schiitteln und die Halfte der Krauterzweige mit dem Lorbeerblatt ebenfalls mit ei-
nem Kiichengarn zu einem Kriuterstraufl zusammenbinden. Einen Topf mit reichlich Wasser
aufkochen, Gemiise- und Krauterstraufl, 3 ungeschilte Knoblauchzehen und 2 ungeschilte hal-
bierte Zwiebeln zugeben. Den Schweinebauch einlegen und ca. 1 Stunde leicht k6cheln, bis der
Schweinebauch fast weich ist. Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 90 Grad) vorheizen. Rest-
liche Kréauter fein hacken. 1 Knoblauchzehe schélen, fein hacken. 150 ml Olivendl mit Honig,
Portwein und Sojasauce glatt rithren, die gehackten Krauter und Knoblauch untermischen, so
dass eine dickfliissige Marinade entsteht. Den Schweinebauch auf ein Backblech geben, mit der
Marinade einreiben und im vorgeheizten Ofen noch ca. 20 Minuten weiter garen. Kartoffeln
schélen , vierteln und in Salzwasser weich kochen. Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden.
Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne kurz anbraten. Mangold waschen, die
Stiele vom Blattgriin trennen. Die Blatter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, abtropfen
und auf einem sauberen Kiichentuch zu einer Fliche ca. 35 cm x25 cm auslegen. Die Mangold-
stiele in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zusammen mit den
Zwiebelstreifen anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz auskiihlen lassen. Die gekochte
Kartoffel abschiitten und durch eine Presse driicken. Kartoffel mit Mangoldstreifen, Speck und
Creme-fraiche vermischen und mit Muskat, gemahlenem Kardamom, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Diese Masse auf die Mangoldbléitter streichen und zu einem Strudel aufrollen, den Strudel
mit fliissiger Butter bestreichen und im abgeschalteten Ofen (bei Restwérme) warm stellen.
Die Stachelbeeren halbieren und mit einem Kugelausstecher das Fruchtmark herausstreichen.
Den Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und den Fond, der sich auf dem Backblech gebil-
det hat in eine Sauteuse schiitten, 40 ml Olivendl untermixen, das Stachelbeermark und griine
Pfefferkorner untermischen, abschmecken. Den Mangoldstrudel vorsichtig aufschneiden und auf
Tellern anrichten, die Brotbrosel drauf streuen. Schweinebauch in Scheiben schneiden und auf
den Brotbroseln anrichten, die Stachelbeersauce angiefien und servieren.

Martin Gehrlein Montag, 25. Juli 2011
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Schweine-Braten mit Krautsalat

Fiir 6 Personen:
Fiir den Schweinebraten:

2 kg Schweinebauch mit Schwarte 1 Zitrone Salz

Pfeffer 0,5 TL gemahlener Kiimmel Wasser

1 kg Schweineknochen 1 Méhre 100 g Knollensellerie
1 Stange Lauch 500 ml dunkles Bier Speisestirke

Fiir den Krautsalat:

2 Schalotten 30 g gerduch. Speck 800 g Weilkraut

4 EL Sonnenblumendl 2 EL Weinessig Salz

Pfeffer 1 Prise Kiimmel

Fiir den Schweinebraten am Vortag das Fleisch kalt waschen, griindlich trocken tupfen. Von der
Zitrone den Saft auspressen.

Mit einer Fleischgabel in die Schwarte Locher einstechen, dann die Schwarte mit Zitronensaft
und kréftig mit Salz einreiben. Das Fleischstiick auf einen grofien, tiefen Teller oder in eine
Auflaufform geben und abgedeckt {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Am folgenden Tag den Schweinebraten trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiir-
zen und mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. So viel Wasser angieflen, dass
die Schwarte in der Fliissigkeit liegt.

Zugedeckt den Braten so 1 Stunde auf dem Herd kocheln lassen, damit die Schwarte weich wird.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Knochen kalt abwaschen, abtropfen lassen und auf ein Backblech geben. Im heiflen Backofen ca.
45 Minuten unter gelegentlichem Wenden rosten.

Dann die Knochen aus dem Ofen nehmen. Die Backofentemperatur auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze reduzieren.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen, bzw. schélen, waschen und in Stiicke schneiden.
Schweinebraten aus dem Bréter nehmen, mit der Schwarte nach oben auf ein Arbeitsbrett legen.
Die Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden.

Den Braten mit der Schwartenseite nach oben wieder in den Briiter setzen. Das Gemiise und
gerosteten Knochen darum verteilen.

Den Schweinebraten weitere ca. 1,5 Stunden im Ofen zugedeckt garen. Wihrenddessen nach und
nach das Bier iiber den Braten gieflen.

Inzwischen fiir den Krautsalat Schalotten schélen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Weif3-
kraut putzen, den harten Strunk entfernen und das Kraut fein schneiden oder hobeln.

In einer Pfanne in 1 TL Sonnenblumenél Speck und Schalotten anbraten. Aus der Pfanne neh-
men und mit dem WeiBkraut vermischen. Mit Essig, restlichem Ol, Salz, Pfeffer und Kiimmel
abschmecken und ziehen lassen.

Zwischendurch 6fter gut durchmischen.

Den fertigen Braten aus dem Ofen nehmen. Das Ofengitter auf ein Backblech setzen. Den Bra-
ten mit der Schwarte nach oben daraufsetzen und im heiflen Ofen so lange weiter rosten, bis die
Kruste schon kross ist.

Den Schmorfond aus dem Briter durch ein feines Sieb in einem Topf passieren. Fond aufkochen
und wiirzig abschmecken. Evtl. etwas Stidrke mit 1 EL Wasser anriihren und die Sauce damit
binden.

Den Braten aufschneiden, die Sauce angieflen und mit dem Krautsalat servieren.

Martin Gehrlein am 01. Juni 23
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Arme Ritter

Fiir 4 Personen

2 Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 2 Eier
50 g Pflaumenmus 40 g Butterschmalz 3 EL Zucker
1/2 TL Zimt

Die Brotchen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und die harte Kruste ablosen.

Milch in einen tiefen Teller oder eine flache Auflaufform geben, ebenfalls die Eier in einen tiefen
Teller geben und verquirlen.

Die Brotscheiben kurz in der Milch einweichen, die Hélfte der eingeweichten Brotscheiben mit
Pflaumenmus bestreichen, jeweils eine unbestrichen Brotscheibe darauf driicken. Die gefiillten
Brotscheiben im verquirlten Ei wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Brotscheiben darin portionsweise bei milder
Hitze von beiden Seiten goldgelb braten.

Zucker mit Zimt vermischen.

Die Armen Ritter heif§ servieren und mit Zimtzucker bestreut geniefien.

Martin Gehrlein am 14. Méarz 2019
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Auberginen-Réllchen mit Mozzarella und Tomaten-SoRe

Fiir 4 Personen:

Fiir die Auberginen:

2 Auberginen, grofl Salz, Pfeffer 8 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Basilikum 4 EL Semmelbrosel
200 g Mozzarella

Fiir die Tomatensofle:

800 g Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark  Salz, Pfeffer
Zucker 500 ml Gemiisebrithe 0,5 Bund Basilikum

Auberginen putzen, abbrausen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Auberginen salzen
und pfeffern.

In einer Pfanne 4 EL Olivendl erhitzen. Auberginenscheiben darin von beiden Seiten kriftig
braun braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.

Fiir die Sofle Tomaten putzen, Stielansatz entfernen. Tomaten klein schneiden. Schalotten und
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Ol erhitzen Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Tomatenmark unterrithren und anros-
ten.

Tomaten zugeben und kurz schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit der Briihe ab-
l6schen und ca. 20 Minuten einkocheln lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung Schnittlauch und Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und grob
hacken.

Kriauter mit Semmelbroseln, Salz, Pfeffer und dem Ubrigen Olivendl piirieren. Mozzarella in
Stifte schneiden.

Jeweils etwas Krauterpaste auf die Auberginenscheiben streichen und mit einem Stiick Mozza-
rella belegen. Auberginen fest aufrollen. Ubrige Kriuterpaste beiseitestellen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine flache ofenfeste Form einfetten.
Die Hélfte der Tomatensofle hineingeben.

Auberginenrollchen mit der Nahtseite nach unten dicht an dicht in die Form setzen. Die iibrige
TomatensoBe dariiber gieBen. Ubrigen Kriutermix darauf verteilen. Auf der mittleren Schiene
ca. 15-20 Minuten iiberbacken.

Basilikum grob zerzupfen. Auberginenrdllchen herausnehmen, Basilikum dariiber streuen und
heifl oder lauwarm servieren. Dazu passen Ciabatta oder Nudeln.

Tipp:Tomaten- und Auberginenabschnitte fein wiirfeln und unter die Fiillung mischen.

Martin Gehrlein am 25. August 2020
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Blumenkohl-Taler mit Zitronen-Spinat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Taler:

600 g Blumenkohl Salz 200 g Kartoffeln, mehligk.
100 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch 100 g Mehl
2 EL Senf 4 Eier (M) Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif 5 EL Sonnenblumendl
Fiir den Spinat:

1 Biozitrone 800 g Spinat, frisch 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 2 EL Butter Pfeffer
Muskatnuss 200 g Sahne 1 Beet Kresse

Fiir die Taler Blumenkohl putzen, abbrausen und in Réschen teilen. In kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten blanchieren. Herausheben, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Kartoffeln abbrausen, nach Belieben schilen und grob raspeln und gut ausdriicken. Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Kése grob reiben.

Blumenkohlréschen in einen Mixer geben und piirieren. AnschlieBend mit Schnittlauch, Mehl,
Senf und Eiern gut mischen und verriihren.

Die Masse mit dem Ké&se mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kréftig wiirzen.

Aus der Masse etwa 8-12 Taler formen.

Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Die Taler darin von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten
goldbraun braten. Taler bis zum Servieren warmstellen.

Inzwischen fiir den Spinat die Zitrone heifl abbrausen. Die Schale diinn abreiben.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Spinat verlesen, abbrausen und trockenschiitteln. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin leicht braun andiinsten.
Spinat zugeben und etwa 2-3 Minuten diinsten, bis die Blétter zusammenfallen. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss, Zitronensaft und -schale wiirzen. Sahne zugeben und weitere ca. 2-3 Minuten
eink6cheln lassen.

Blumenkohltaler mit Zitronenspinat anrichten. Kresse vom Beet schneiden, dariiberstreuen und
servieren.

Tipp: Die Blumenkohltaler schmecken auch ohne Spinat, als Snack. Dazu passt ein pikanter
Schafskéise-Paprika-Dip. Dafiir 2 Spitzpaprika, putzen, entkernen, kleinschneiden. 1 Knoblauch-
zehe, abziehen und kleinschneiden. Knoblauch und Paprika in 1 EL Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Etwas abkiihlen lassen. Anschlieffend die Paprikamasse mit 100-150
g Schafskéise oder Feta, etwas Chilipulver, 1-2 TL Zitronensaft piirieren und abschmecken.

Martin Gehrlein am 20. September 2023
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Blumenkohl-Taler mit Zitronen-Spinat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Taler:

600 g Blumenkohl Salz 200 g Kartoffeln, mehligk.
100 g Bergkise oder Gouda 1 Bund Schnittlauch 100 g Mehl, ca.

2 EL Senf 4 Eier (Grofie M) Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif3 5 EL Sonnenblumenol

Fiir den Spinat:

1 Biozitrone 800 g Spinat, frisch 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter Pfeffer

Muskatnuss 200 g Sahne 1 Beet Kresse

Fiir die Taler Blumenkohl putzen, abbrausen und in Réschen teilen. In kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten blanchieren. Herausheben, kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Kartoffeln abbrausen, nach Belieben schilen und grob raspeln und gut ausdriicken. Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Kése grob reiben.

Blumenkohlréschen in einen Mixer geben und piirieren. AnschlieBend mit Schnittlauch, Mehl,
Senf und Eiern gut mischen und verriihren.

Die Masse mit dem Ké&se mischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kréftig wiirzen.

Aus der Masse etwa 8-12 Taler formen.

Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Die Taler darin von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten
goldbraun braten. Taler bis zum Servieren warmstellen.

Inzwischen fiir den Spinat die Zitrone heifl abbrausen. Die Schale diinn abreiben.

Zitrone halbieren und den Saft auspressen.

Spinat verlesen, abbrausen und trockenschiitteln. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein
wiirfeln.

Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin leicht braun andiinsten.
Spinat zugeben und etwa 2-3 Minuten diinsten, bis die Blétter zusammenfallen. Mit Salz, Pfef-
fer, Muskatnuss, Zitronensaft und -schale wiirzen. Sahne zugeben und weitere ca. 2-3 Minuten
eink6cheln lassen.

Blumenkohltaler mit Zitronenspinat anrichten. Kresse vom Beet schneiden, dariiberstreuen und
servieren.

Tipp:

Die Blumenkohltaler schmecken auch ohne Spinat, als Snack. Dazu passt ein pikanter Schafskése-
Paprika-Dip. Dafiir 2 Spitzpaprika, putzen, entkernen, kleinschneiden. 1 Knoblauchzehe, abzie-
hen und kleinschneiden. Knoblauch und Paprika in 1 EL Ol anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen. Etwas abkiihlen lassen. Anschlielend die Paprikamasse mit 100-150 g
Schafskése oder Feta, etwas Chilipulver, 1-2 TL Zitronensaft piirieren und abschmecken.

Martin Gehrlein am 20. September 2023
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Brokkoli-Pasta mit Chili

Fiir 4 Personen

600 g Brokkoli Salz 1 Bio-Zitrone

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 rote Chilischoten
40 g Mandel, geschélt 80 g Parmesan 1 Bund Petersilie
400 g Pasta 3 EL Olivenol Pfeffer

Brokkoli putzen, Roschen abschneiden und fein zerteilen. Stiele mit einem Sparschéler schélen
und beiseitestellen.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Brokkoliréschen darin kurz knackig garen.
Abgieflen und abtropfen lassen.

Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben. Die Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten und Knoblauch schilen. Schalotten in feine Streifen schneiden, Knoblauch fein schnei-
den. Chilischoten waschen, der Lénge nach halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Chili in
feine Streifen schneiden.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend grob hacken.

Den Parmesan grob reiben.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Die Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen.

Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten darin glasig diinsten, Knoblauch und Chili
zugeben und kurz andiinsten.

Dann Brokkolistiele und blanchierte Brokkoliréschen zugeben und anbraten, Petersilie untermi-
schen und mit etwas Zitronensaft, -schale, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta abgieflen, abtropfen lassen und unter den Brokkoli mischen.

Zuletzt Parmesan und Mandeln unterheben und die Brokkoli-Pasta direkt servieren.

Martin Gehrlein am 18. Mai 2020
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Eier im Glas mit Méhren-Haselnuss-Fladen

Fiir 4 Personen

Fiir die Fladen:

70 g Haselnusskerne

50 g feiner Polentagrief3
1 TL Salz

80 ml Wasser, lauwarm
Salzflocken

Ei-Variante 1:

2 TL weiche Butter

2 EL Frischkése
Muskatnuss
Ei-Variante 2:

6 getrock. Shiitakepilze
1 rote Chilischote

1 EL Sojasofle

1 TL helle Sesamsamen
Aufierdem:

8 Eierkoch-Gléiser

1 Mohre
12 g frische Hefe

1 TL Currypulver
Mehl

1 Bund gemischte Krauter
Salz
4 Eier

1 Mohre

4 Stiele Koriander

1 Prise Rohrzucker

1 EL gehackte Erdniisse

Butter

200 g Dinkelmehl (Type 630)
3 TL Zucker

1 TL Brotgewiirz

2 EL Butterschmalz

40 g Parmesan
Pfeffer
1 Msp. Piment-d’Espelette

10 g frischer Ingwer
1 TL gerostetes Sesamol
4 Eier

gerostetes Sesamol

Fiir die Fladen die Haselnusskerne trocken in einer Pfanne rosten, bis die Hautchen platzen.
Dann Haselniisse in ein sauberes Geschirrtuch geben und die Hautchen abreiben.

Anschlielend Niisse grob hacken.

Mohre putzen, waschen, evtl. schilen und fein reiben.

Das Mehl und den Polentagrief} in eine Schiissel geben und die Hefe dariiber kriimeln.

Zucker, Salz, Curry und Brotgewiirz dazugeben.

Die Mohrenraspel und Haselniisse in die Schiissel geben. Alles kneten, dabei ca. 80 ml lauwarmes
Wasser dazugeben. So lange weiterkneten, bis sich der elastische, glatte Teig vom Schiisselrand
16st.

Teig zu einer Kugel formen, in die mit Mehl ausgestreute Schiissel geben. Die Teigschiissel mit
einem feuchten Geschirrtuch abdecken. Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.
Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

In der Zwischenzeit 4 der Eierkochgléaser mit weicher Butter und 4 Gléser mit Sesamdl ausfetten.
Fiir die erste Ei-Variante die Krauter abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.
Parmesan fein reiben.

2 EL gehackte Kriuter mit Parmesan und Frischkése verrithren, mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Die Masse in die gebutterten Glaser verteilen und jeweils ein Ei aufschlagen und hinein gleiten
lassen. Mit Piment d Espelette bestreuen und Deckel auflegen.

Tipp: Noch feiner wird das Ei im Glas, wenn man das Ei zunéchst trennt, zum Eiweif} einen
Spritzer Sahne untermischt und dann in das Glas gibt, anschlieflend das Eigelb ins Glas gibt.
Fiir die 2. Variante die Shiitakepilze einige Minuten in heilem Wasser einweichen.

Inzwischen die Mohre waschen, schilen und in schmale Streifen hobeln oder schneiden.

Den Ingwer schélen und fein hacken. Die Chilischote waschen, putzen und in diinne Ringe schnei-
den. Den Koriander abbrausen, trocken schiitteln und inklusive der Stiele fein hacken.

Die Shiitakepilze aus dem Einweichwasser nehmen, griindlich ausdriicken und klein schneiden.
Pilze mit Mohren, Ingwer, Chilischote und 2/3 des Korianders vermengen. Mit Sesamdl, ca. 1
EL Sojasofle und einer Prise Zucker mischen.

Die Pilz-Mischung in die gedlten Gliser geben und jeweils ein Ei hineinschlagen. Mit Sesam und
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Erdniissen bestreuen. Die Glédser mit Deckeln verschliefen.

Die Fettpfanne in die Ofenmitte einschieben. Alle Gléser hineinstellen und heifles Wasser in die
Fettpfanne gieflen, so dass die Eierglidser im Wasserbad stehen. Die Eier so lange im Ofen lassen,
bis das Eiweif} stockt, je nach Glasdicke ca. 10 15 Minuten.

Den gegangen Fladen-Teig halbieren und auf einer bemehlten Arbeitsfliche jeweils zu einem
Quadrat von ca. 14 x 14 cm ausrollen.

In einer beschichteten Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen und den ersten Teigfladen
bei kleiner, bis mittlerer Hitze ca. 3 Minuten pro Seite zugedeckt knusprig und goldbraun braten.
Fladen aus der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen, dann in schmale Streifen schneiden.
Dann den 2. Teigfladen genauso garen.

Anschlielend die Fladenstreifen nochmals in der Pfanne kurz résten und mit Salzflocken be-
streuen.

Zum Anrichten die Eier mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Mit restlichen Kréautern bestreuen
und sofort servieren. Die Fladenstreifen zu den Eiern servieren.

Tipp: die Fladen kénnen am Vortag gebacken werden. Wie ein Brot aufbewahren und am néchs-
ten Tag in Streifen schneiden und in der Pfanne knusprig anrdsten.

Martin Gehrlein am 06. April 2020
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Gebackener Camembert mit marinierter Pastinake und Birne

Fiir 4 Personen
Fiir die Birnen:

2 Birnen 100 ml Apfelsaft 100 ml Wasser

2 EL Zucker

Fiir den Salat:

2 Pastinaken 4 Zitrone 1 TL Honig

2 EL Olivenol 1 EL Walnussol Salz

Pfeffer 30 g Walnusskerne 1 Beet Rettichkresse
Fiir den Kise:

4 runde Camemberts & 100 g 2 Eier 2 EL Mehl

4 EL Semmelbrosel 100 g Butterschmalz 4 EL Preiselbeeren

Die Birnen schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen. Birnen in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Apfelsaft, Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Die Birnenstiicke zugeben und
darin leicht kochelnd bissfest pochieren. Dann mit einer Siebkelle die Birnenstiicke herausheben
und den Sud sirupartig einkochen lassen.

Fiir den Salat die Pastinaken waschen, schélen und grob raspeln.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Honig, Olivensl, Walnussol, 1 Prise Salz
und Pfeffer zu einem Dressing vermischen.

Die Pastinakenraspel mit dem Dressing marinieren.

Die Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Vom Kise die Rinde etwas abschaben und die Camemberts halbieren.

Zum Panieren in jeweils einen tiefen Teller Mehl, verquirltes Ei und Semmelbrésel geben. Die
Késestiicke darin wie ein Schnitzel panieren. Also zunéichst in Mehl wenden, dann durchs ver-
quirlte Ei ziehen und anschliefend in den Semmelbréseln wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die Késehélften darin von jeder Seite etwa 3 Minuten
goldbraun braten.

Kurz vor dem Servieren gertstete Walniisse und die Rettichkresse unter den Pastinakensalat
heben.

Camembert auf Tellern anrichten, je einen Klecks Preiselbeeren darauf geben. Salat und Birnen
dazu anrichten. Die Birnen mit etwas eingekochtem Sirup betréufeln.

Martin Gehrlein am 13. Januar 2020
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Gnocchi-Gemiise-6ratin

Fiir 4 Personen:
Fiir die Gnocchi:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 30 g Butter

Muskat 2 Eigelb (M) 70 g Hartweizengrief3
100 g Mehl

Fiir das Gemiise:

2 Mohren 1 Pastinake 1 Stange Lauch

1 Knoblauchzehe 3 iiberreife Tomaten 1 Chilischote

2 Stiele Thymian 2 EL Olivenol 1 TL Zucker

1 TL Tomatenmark Salz Pfeffer

50 ml Weilwein 100 ml Gemiisebrithe 50 g Bergkiise

Fiir die Gnocchi Kartoffeln in Salzwasser garen, abgieflen und ausddmpfen lassen.

Kartoffeln pellen. und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffeln mit Butter, Muskat, Eigelben, Griefl und Mehl zu einem geschmeidigen Teig verkne-
ten.

Teig in zwei Portionen teilen und auf einer bemehlten Arbeitsfliiche zu ca. 30 cm langen Rollen
(Durchmesser ca. 2 cm).

Teig in ca. 2 cm breite Stiicke schneiden. Nocken in die gewiinschte Form bringen.

Die Nocken in siedendem Salzwasser ca. 2 Minuten ziehen lassen.

Steigen die Nocken nach oben, sind sie gar.

Nocken herausheben und abtropfen lassen.

Fiir das Gemiise Mohren, Pastinaken, Lauch, Knoblauch und Tomaten putzen, bzw. schilen und
abbrausen.

Alles, bis auf die Tomaten und den Knoblauch wiirfeln oder in Ringe schneiden. Tomaten und
Knoblauch fein hacken.

Chilischote léngs einschneiden, entkernen und fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiit-
teln und die Blattchen abzupfen.

Ol in einem Topf erhitzen. Zucker darin karamellisieren lassen.

Tomatenmark unterrithren. Gemiise zugeben und darin leicht anrdésten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Weiflwein und Briihe unterrithren und alles ca. 10 Minuten schmoren.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gemiise und Gnocchi in eine gefettete Gratinform geben. Késeraspeln und dariiber streuen. Auf
der mittleren Schiene ca. 5 Minuten goldbraun backen.

Gratin herausnehmen und servieren. Nach Belieben mit frischen Kriautern wie Kerbel, Basilikum
oder Schnittlauch bestreuen. Dazu passt Salat.

Martin Gehrlein am 28. Méarz 2017
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Hefe-Kndpfle mit Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hefe-Knopfle:

20 g frische Hefe 180 ml Milch 400 g Weizenmehl Type 405
Zucker 1 Ei 20 g weiche Butter

Salz 50 g Butter 3 EL Semmelbrosel

Fiir die Bohnen:

600 g Schnippelbohnen Salz 4 Stangel Bohnenkraut

2 rote Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 1 Schalotte

3 EL Butter 2 EL Weizenmehl Type 405 300 ml Gemiisebriihe

4 EL heller Balsamico-Essig 2 Stéangel Liebstockel 8 Kirschtomaten

Fiir die Hefe-Knopfle die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine Schiissel geben,
eine Mulde eindriicken und eine Prise Zucker, Hefemilch, Ei, weiche Butter und eine Prise Salz
zugeben und zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Bohnen waschen, die Enden abschneiden und die Bohnen in gleichméfige
Stiicke schneiden.

Die Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 10 bis 15 Minuten bissfest kochen.

Zwei Sténgel Bohnenkraut zugeben und mitkochen. Anschliefend die Bohnen abschiitten.

Die roten Zwiebeln schilen, halbieren, in Streifen schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anbraten.

Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Hefe-Knopfle reichlich Salzwasser in einem groflen Topf zum Kochen bringen.

Aus dem gegangen Teig mit einem Loffel Knopfle von ca. 3 em Durchmesser ausstechen und
diese direkt ins kochende Salzwasser geben. Knopfle ca. 15 Minuten sieden lassen.

Tipp: Den Loffel zwischendurch immer mal wieder ins kochende Wasser tauchen, dann lassen
sich die Knopfle leichter vom Teig abstechen.

Fiir die Bohnensauce die Schalotte schilen und fein schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen, Schalotten zugeben und das Mehl unterriihren.

Alles zu einer glatten Mehlschwitze verriithren und diese leicht braun werden lassen.

Dann mit Gemiisebriihe abléschen und gut zu einer sémigen Sauce verriithren, leicht salzen. Soll-
te die Sauce zu dick sein, noch etwas Gemiisebriihe unterriihren.

Die Sauce ca. 5 Minuten leicht kdcheln lassen, Essig untermischen und die Sauce nochmals ab-
schmecken.

Restliches Bohnenkraut und Liebstockel abbrausen, Bohnenkrautblédttchen abstreifen, Liebsto-
ckelbléitter fein schneiden.

Kirschtomaten waschen und vierteln.

Fiir die Knopfle restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, die Semmelbrosel zugeben und an-
rosten.

Die gekochten Bohnen, Zwiebelstreifen, Kirschtomaten, Bohnenkraut und Liebstdckel unter die
Sauce mischen.

Hefe-Knopfle mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.
Bohnengemiise auf Teller geben, drauf die Knopfle geben und diese mit den Butterbréseln be-
traufeln.

Martin Gehrlein am 06. Juli 2022
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Karotten-6ratin mit Maisgrief

Fiir 4 Personen:

400 g Bund-Karotten 2 Schalotten 1 Stange Lauch, klein
1 EL Rapsol 500 ml Gemiisebriihe Salz

Pfeffer 250 ml Milch, ca. 250 g Maisgriefl

150 g Frischkése 1 Bund Kerbel 2 Eier, Grole M

100 g Cheddar, gerieben 1 EL Sonnenblumenkerne

Karotten, Schalotten und Lauch putzen bzw. schilen. Karotten lings halbieren. Schalotten fein
wiirfeln und den Lauch sehr fein schneiden. Ol erhitzen. Schalotten darin glasig andiinsten.
Karotten und ca. 50 ml Gemiisebriihe zufiigen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca.10-15
Minuten diinsten Karotten aus dem Topf heben. Ubrige Brithe und Milch in den Topf geben
und aufkochen.

GrieB unterrithren und ca. 5 Minuten, unter Riihren, garen, bis eine geschmeidige Masse entsteht.
Lauch und Frischkise unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 10 Minuten
quellen lassen.

Eine Springform (Durchmesser 26 cm) einfetten. Kerbel abbrausen, trockenschiitteln und fein
schneiden.

Die Halfte vom Kerbel, Eier und die Hélfte Kése unter die Grieimasse rithren und wiirzen.
Griefimasse in die Springform fiillen und glattstreichen. Karotten rundherum auf der GrieBmasse
verteilen.

Ubrigen Kise und Sonnenblumenkerne dariiberstreuen. Im Backofen auf der mittleren Schiene,
bei 170 Grad Ober- und Unterhitze etwa 20 Minuten backen.

Karottengratin aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen. Mit restlichem Kerbel bestreuen, in
Stiicke schneiden und servieren.

Martin Gehrlein am 14. Marz 2023
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Kartoffel-Auflauf mit Birnen und Lauchzwiebeln

Fiir 4 Personen:
1 kg Kartoffeln, festk. 1 Bund Lauchzwiebeln 2 Birnen

Zitronensaft Salz Pfeffer
Muskatnuss 2 EL Butter 2 EL Mehl
125 ml Gemiisebrithe 250 ml Milch 100 g Gouda
1 Bund Schnittlauch

Auflerdem:

8 Sch. Bacon

Kartoffeln schilen und abbrausen. Lauchzwiebeln putzen, abbrausen und kleinschneiden.
Birnen vierteln, entkernen Und in Scheiben schneiden. Birnen mit etwas Zitronensaft betraufeln.
Kartoffeln in Salzwasser ca. 20 Minuten weich garen. Abgieflen, ausdampfen und etwas abkiihlen
lassen.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Lauchzwiebeln darin ca. 1-2 Minuten andiinsten.
Anschlieflend etwas abkiihlen lassen.

Ubrige Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dariiberstiuben und unter Riihren hell anrosten.
Gemiisebriihe und Milch nach und nach unterrithren und ca. 5 Minuten kocheln, bis eine sdmige
Sofle entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Eine Auflaufform fetten. Kartoffeln in Scheiben schneiden, den Kiése reiben.

Kartoffeln, Lauchzwiebeln und Birnen mischen und in die Form geben. Sofle dariibergieSen. Mit
dem Kise bestreuen. Im Ofen, auf der mittleren Schiene, bei 160-180 Grad Ober- und Unterhitze,
etwa 30 Minuten goldbraun iiberbacken (Auflauf in den ersten 10-15 Minuten evtl. abdecken).
Die Speckscheiben in einer Pfanne ohne Fett knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Auflauf aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln
und in feine Rollchen schneiden.

Auflauf mit Schnittlauch und Speckscheiben anrichten und servieren.

Tipp:

Der Auflauf wird vegan, wenn Kése, Butter und Milch durch entsprechende Produkte wie Mar-
garine, Hafer- oder Sojadrink und veganen Kise ersetzt werden.

Martin Gehrlein am 11. Dezember 2023
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Kartoffel-Eierkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffel-Eierkuchen:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika 1 Bund Friihlingslauch
1 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol Pfeffer

1 Zweig Thymian 5 Eier 100 g Sahne

Fiir den Salat:

2 Bund Rucola 2 EL heller Balsamico 4 TL scharfer Senf

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln biirsten und mit der Schale in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser fast gar
kochen (ca. 20 Minuten). Abgieflen, etwas auskiihlen lassen und pellen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Paprika schéilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Friihlingslauch putzen, waschen und in fein schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer ofenfesten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen,
Paprika und Friihlingslauch zugeben und kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann aus
der Pfanne nehmen.

Die gekochten Kartoffeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden. In der Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen.
Die Kartoffelscheiben darin goldbraun braten. Thymian zugeben und mitbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fier und Sahne miteinander verquirlen, mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen.

Zwiebel, Paprika und Friihlingslauch zu den Kartoffeln geben und untermischen.

Fiermix darauf gieflen, darauf achten, dass der Eiermix gut in der Pfanne verteilt ist. Die Pfanne
in den vorgeheizten Ofen geben und den Eiermix ca. 20 Minuten stocken lassen.

In der Zwischenzeit Rucola verlesen, putzen, abbrausen und abtropfen lassen.

Aus Essig, Senf, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Kurz vor dem Servieren den Rucola mit dem Dressing marinieren.

Das Kartoffel-Omelett anschliefend vorsichtig aus der Pfanne stiirzen, in Stiicke teilen und mit
dem Salat servieren.

Martin Gehrlein am 28. April 2020
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Kartoffel-Roulade mit Frischkdse-Krduter-Fiillung

Fiir 4 Personen:
Fiir die Kartoffelroulade:

800 g Kartoffeln, mehligk. Salz 0,5 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch 1 Schalotte 80 g Bergkise

50 g Walniisse 4 Eier (M) 200 g Semmelbrosel
200 g Frischkése Salz, Pfeffer 60 g Butter

80 g Mehl 1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

2 Rote Bete Knollen (400 g) 2 Apfel. siuerlich 0,5 Bund Petersilie

3 EL Balsamessig 2 TL Meerrettich (Glas) 50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer, Zucker

Kartoffeln griindlich abbrausen und in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen.

Inzwischen Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden bzw. in
Rollchen schneiden.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Kése reiben. Niisse hacken.

Alles mit 1 Ei, 50 g Semmelbroseln, dem Frischkése und evtl. 1-2 EL Wasser verriihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Kartoffeln abgielen, ausdédmpfen lassen, schélen und sofort durch eine Presse driicken.

Die iibrigen Eier, Butter (1 EL davon iibrig lassen), Mehl und restliche Semmelbrésel zu den
Kartoffeln geben und alles zu einem festen Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Ein groflies Stiick Backpapier fetten, die Masse darauf geben und ca.

1 cm dick mit einem Nudelholz ausrollen.

Die Frischkisemasse darauf verteilen und dann mit Hilfe des Backpapiers wie eine Roulade
aufrollen. Backpapier entfernen.

Die Kartoffelroulade in 2 cm starke Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und von beiden Seiten je ca. 4 Minuten goldbraun braten.
Herausnehmen und evtl. warm stellen (Backofen bei ca. 100 Grad).

Fiir den Salat die Rote Bete putzen und schilen (dabei Handschuhe tragen). Apfel ebenfalls
abbrausen, vierteln und entkernen.

Rote Bete und Apfel raspeln oder diinne Scheiben hobeln.

Fiir das Dressing Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig, Meerrettich, Olivenol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker zu einem Dressing rithren
(nach Belieben noch 0,5 Schalotte wiirfeln und unterriihren).

Den Salat mit dem Dressing mischen, Petersilie untermischen und bis zum Servieren marinieren.
Kartoffelroulade mit dem Salat anrichten.

Martin Gehrlein am 12. Februar 2019
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Kdse-Pfannkuchen mit Pilzen

Fiir 4 Personen:

Fiir den Pfannkuchenteig;:

2 Eier (M)

Salz

Fiir die Fiillung:
500 g Champignons
1 EL Dinkelmehl

6 Stiele Petersilie

250 ml Milch

2 Schalotten
200 ml Gemiisebriihe
Muskatnuss

150 g Dinkelmehl

2 EL Butterschmalz
200 ml Milch
Pfeffer

Salz 200 g Cheddar
Fiir die Panierung:
50 g Dinkelmehl
Auflerdem:
Butterschmalz

2 Eier (M) 60 g Semmelbrosel

Fiir den Pfannkuchenteig Eier Milch, Mehl und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verriihren
und etwa 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung die Pilze putzen und vierteln. Schalotten abziehen und klein schnei-
den.

Butterschmalz erhitzen. Pilze und Schalotten darin anbraten. Mehl dariiber stduben und unter-
rithren.

Nacheinander Brithe und Milch zugieen und jeweils aufkochen lassen. Dann ca. 10 Minuten
eink6cheln. Inzwischen die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Bléattchen abzupfen
und hacken.

Petersilie unter die Pilze mischen. Mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken.

Pilze beiseitestellen und abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir die Pfannkuchen eine beschichtete Pfanne erhitzen, mit wenig Butterschmalz aus-
pinseln. Darin, bei mittlerer Temperatur, nacheinander 8-12 kleine, diinne Pfannkuchen backen
(Durchmesser ca. 12-16 cm).

Pfannkuchen wenden, sobald die Unterseite sich vom Boden losen lésst.

Fertige Pfannkuchen nebeneinander liegend auf der Arbeitsfliche abkiihlen lassen.

Den Kise grob raspeln. Kése auf einer Pfannkuchenhélfte verteilen, dabei einen etwa 1 cm brei-
ten Rand freilassen.

Pilze auf dem Kése verteilen. Unbelegte Pfannkuchenseite iiberklappen und die Rénder gut an-
driicken (Rénder evtl. mit verquirltem Ei von der Panierung bestreichen).

Mehl und Semmelbrosel jeweils auf einen Teller geben. Eier auf einem Teller mit einer Gabel
verriihren.

Pfannkuchen (Chés-Plitzli) in Mehl, Eiern und Semmelbroseln panieren.

Butterschmalz oder Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen.

Pfannkuchen (Pldtzli) darin von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten goldgelb braten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sofort servieren. Dazu passt Salat.

Martin Gehrlein am 07. November 2023
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Kdseknodel mit Tomaten-SofBe und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knédel:

200 g Brotchen 120 ml Milch 200 g Bergkiise

2 Schalotten 1 Bund Petersilie 80 g Butter

Pfeffer Muskat 1 EL Mehl

3 Eier (Grole M) 2 EL Pinienkerne

Fiir den Bohnensalat:

750 g Bohnen, griin 2 Stiele Bohnenkraut Salz

2 Friihlingszwiebeln 1 EL Rapsol 80 ml Gemdiisebriihe
2 EL Weiflweinessig Pfeffer

Fiir die Tomatensof3e:

1 Knoblauchzehe, klein 1 Schalotte 100 g Johannisbeeren, rot
4 Ol-Tomaten 1 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark
2 Dosen Tomaten, stiickig Salz, Pfeffer 0,5 Bund Basilikum

Fiir die Knodel die Brotchen klein schneiden und in eine Schiissel geben. Milch leicht erwarmen.
Kise in kleine Wiirfel schneiden.

Schalotten abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und in
Rollchen schneiden.

In einer Pfanne 20 g Butter erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten und iiber die Brotwiirfel
geben. Milch zufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Mehl, Eier zugeben und die Peter-
silie zugeben und gut verkneten. Die Masse ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir den Bohnensalat, die Bohnen, putzen, in Stiicke brechen oder dritteln. Bohnenkraut ab-
brausen. Mit den Bohnen in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten kochen.

Bohnen abgieflen und kalt abbrausen und abtropfen lassen.

Friithlingszwiebeln putzen und in fein Ringe schneiden.

Ol erhitzen. Zwiebeln darin hell andiinsten.

Brithe und Essig zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Mix iiber die Bohnen gielen und mischen. Alles ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Tomatensofle Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden.

Johannisbeeren von den Rispen streifen.

Tomaten in Ol abtropfen lassen, Ol dabei auffangen. Tomaten klein schneiden.

Aufgefangenes Ol und Olivendl erhitzen. Knoblauch und Zwiebel darin andiinsten.
Tomatenmark unterrithren und anrosten lassen. Tomaten aus der Dose und Johannisbeeren
ebenfalls zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Honig wiirzen. Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf aufkochen lassen.

Temperatur herunterschalten.

Aus der Masse 8 Knddel formen. In siedendem Wasser ca. 10 Minuten garen. Steigen sie an die
Oberfléche, sind sie gar. Herausheben und abtropfen lassen.

Ubrige Butter erhitzen. Knodel darin rundum anbraten. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Basilikumbléttchen fein schneiden.

Tomatensofle und Bohnensalat abschmecken. Mit Knédeln, Pinienkernen und Basilikum anrich-
ten

Martin Gehrlein am 29. Juni 2020
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Knusperkartoffeln mit Zitrone, Gemiise und Krdutern

Fiir 4 Personen:

800 g Kartoffeln Salz 1 EL Majoran, getrocknet
1 TL Thymianblédttchen 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Koriandersamen

0,5 TL Pfefferkorner 1 TL Zucker, braun 1 TL Paprikapulver, scharf
20 g Pankobrosel 1 Knoblauchzehe 2 Lauchzwiebeln

1 Spitzpaprika, gelb 150 g Kirschtomaten 2 Bio-Zitronen

1 TL Senf Pfeffer, gemahlen 1 TL Honig

7 EL Olivenol 1 TL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

0,5 Bund Kerbel 0,5 Bund Basilikum

Kartoffeln griindlich abbrausen. Kartoffeln in Salzwasser etwa 20 Minuten garen.

Abgieflen und ausdampfen lassen.

Inzwischen Majoran, Thymian, Kreuzkiimmel, Koriandersamen und Pfefferkérner und 1 TL Zu-
cker in einem Morser oder Mixer grob mahlen.

Gewlirzmischung mit Paprikapulver und Pankobréseln mischen.

Knoblauch abziehen und fein schneiden. Lauchzwiebeln, Paprikaschote und Tomaten putzen,
abbrausen, trockentupfen und kleinschneiden.

Zitronen heifl abbrausen und trockenreiben. Etwa 1-2 TL Schale abreiben. Zitronen halbieren
und den Saft auspressen.

Zitronensaft und -schale mit Senf, Salz, Pfeffer, Honig und 5 EL Olivendl verriihren, evtl. mit
einem Piirierstab leicht sdmig mixen.

Lauchzwiebeln, Paprika und Tomaten zum Dressing geben und ziehen lassen.

Das iibrige Ol und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin knusprig braten.
Panko-Gewiirz-Mix zugeben und weitere ca. 1-2 Minuten braten. Vom Herd ziehen und etwas
abkiihlen lassen.

Schnittlauch, Kerbel und Basilikum abbrausen, trockenschiitteln. Schnittlauch in Réllchen schnei-
den. Kerbel und Basilikumblétter grob zerzupfen.

Kartoffeln auf einer Platte anrichten. Gemiise inkl. Dressing, erneut abschmecken und auf den
Kartoffeln verteilen bzw. kurz mischen. Krauter dariiberstreuen und servieren.

Martin Gehrlein am 18. Juli 2023

82



Krduter-Frischkdse-Strudel mit Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei etwas Salz

ca. 100 ml kaltes Wasser 3 Zweige Estragon 2 Zweige Zitronenthymian
1/2 Bio-Zitrone 350 g Ricotta 1 TL Honig

Pfeffer Mehl 60 g Butter

Fiir den Salat:

2 kg Erbsen in der Schote 1 Schalotte 1 EL Butter

150 ml Gemdiisebriihe 50 g Zuckerschoten Salz

1/2 Bund Estragon 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol

Pfeffer 50 g Sahne

Mehl, Speisedl, Ei, 1 Prise Salz und Wasser in eine Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
ken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!).

Den Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt 3 Stunden (besser noch iiber Nacht) im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Fiir die Strudelfiillung Estragon und Zitronenthymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blatt-
chen abstreifen.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben.

Ricotta mit Estragon, Zitronenthymian, Zitronenabrieb, Honig, etwas Salz und Pfeffer in eine
Schiissel geben und gut vermischen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofles sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken moglichst diinn ausziehen. Den ausgezogenen Teig in
etwa 15 cm groflie Quadrate schneiden.

Butter in einem Topf schmelzen.

Die Teigquadrate mit der fliissigen Butter einstreichen, dabei an jeder Seite einen ca. 2 cm groflen
Rand lassen.

Auf die unteren Teigviertel jeweils etwas Ricottamasse geben, die Seiten einschlagen und wie
eine Roulade aufrollen.

Die kleinen Strudel auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit restlicher
fliissiger Butter bestreichen.

Die Péckchen ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir das Erbsenpiiree die Erbsen aus den Schoten 16sen, waschen und abtrop-
fen lassen.

Schalotte schélen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen, die Erbsen zugeben 2 Minu-
ten diinsten, dann Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Minuten kochen.
Die Zuckerschoten waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann
herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die blanchierten Zuckerschoten in
feine Streifen schneiden.

Zuckerschoten mit Zitronensaft und Olivensl mischen. Die Hilfte vom Estragon untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Erbsen mit dem Kartoffelstampfer zu einem groben Piiree stampfen. Restlichen
Estragon untermischen und abschmecken.

Die Sahne halbfest aufschlagen und unter das Erbsenpiiree heben.
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Die Strudelpéckchen mit dem Erbsenpiiree anrichten, darauf die marinierten Zuckerschoten ge-
ben.

Martin Gehrlein am 08. Juli 2019

Leipziger Allerlei mit GrieB-Nocken

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

300 g frische Pfifferlinge 400 g Spargel 250 g kleine Mohren (mit Griin)
1 kleiner Blumenkohl (400 g) 100 g Zuckerschoten  Salz, Zucker

70 g Butter 75 ml Weiflwein 2 EL Mehl

weifler Pfeffer 1 Bd. frischer Kerbel

Fiir die GrieB3nocken:

400 ml Milch 100 g Butter Salz, Pfeffer

Muskatnuss 180 g Hartweizengrie3 1 Ei + 1 Eigelb (M)

Pfifferlinge putzen. Spargel und Mohren schilen. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden.
Spargel in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Zucker-
schoten putzen und schréig halbieren.

Spargelschalen in einem Topf mit ca. 200 ml Wasser, 1 Prise Salz und 1/2 TL Zucker ca. 10
Minuten kochen. Sud abgieflen und auffangen.

In einem Topf 50 g Butter leicht braun erhitzen (Nussbutter).

30 g Butter erhitzen. Pfifferlinge darin rundum anbraten.

Spargelsud mit Nussbutter und Wein aufkochen. Spargel, Méhren und Blumenkohl darin ca. 12
Minuten garen. Zuckerschoten etwa 3 Minuten vor Garzeitende zufiigen und mitgaren.

Gemiise aus dem Sud heben. Ubrige Butter und Mehl verkneten.

Mehlbutter in den Sud rithren und aufkochen lassen. Sahne unterrithren, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Gemiise und Pfifferlinge zugeben und ca. 2 Minuten erhitzen.

Fiir die GrieBSkl68chen Milch und Butter aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Grief3
in die kochende Milch rithren. So lange rithren, bis ein fester Griebrei entsteht.

Topf vom Herd ziehen. Ei und Eigelb unterriithren. Masse etwas abkiihlen lassen.

Aus der Masse mit 2 Essloffeln ca. 16 Nocken formen.

Kl68chen in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen und abtrop-
fen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Blattchen unter das Gemiise heben. Mit den Griekl68chen anrichten.

Martin Gehrlein am 14. Juni 2016
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Linsen-Salat mit Brokkoli und gebratenem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

200 g Belugalinsen 1 Zwiebel 5 EL Olivenol

400 ml Gefliigelfond 4 EL Balsamico Salz

Pfeffer Cayennepfeffer 1 Brokkoli

2 EL Butter 1 Prise Zucker Muskatnuss

2 EL Pinienkerne 1 Bund Schnittlauch 2 Ziegenkéserollen (a 200 g)

1 EL Sonnenblumendl

Die Linsen in eine Schiissel mit reichlich kaltem Wasser geben und 2 Stunden einweichen. Dann
in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

Die Zwiebel schélen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Die Linsen zugeben,
Gefliigelfond angieflen und die Linsen weichkochen (ca. 20 Minuten).

Die Linsen in eine Schiissel geben und noch warm mit Balsamico und restlichem Olivendl mari-
nieren, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und ziehen lassen.

Den Brokkoli putzen, in gleichméfige Roschen zerteilen und in einem Topf mit Salzwasser biss-
fest kochen. Dann in ein Sieb abgiefien.

Den Topf wieder auf den Herd stellen, Butter und Brokkoli hineingeben und glasieren. Mit Salz,
Zucker und einer Prise Muskat wiirzen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und mit den gerdsteten Pinienkernen
unter die Linsen mischen. Glasierten Brokkoli obenauf geben.

Jede Ziegenkiserolle in 6 Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen und
die Késescheiben darin von beiden Seiten scharf anbraten.

Den Linsen-Brokkoli-Salat auf Tellern anrichten und pro Person 4 Scheiben Ziegenkise obenauf
geben.

Martin Gehrlein am 11. September 2019
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Makkaroni- Auflauf mit gebratenem Rotkohl

Fiir 4 Personen

200 g kurze Makkaroni Salz 2 Schalotten

2 EL Butter 2 EL Mehl 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne Pfeffer Muskat

150 g Bergkise 1 Apfel 100 g gagarte Maronen
Butter 400 g Rotkohl 2 rote Zwiebeln

4 Rosenkohlroschen 3 EL Olivenol 1 PriseZucker
2 EL Balsamico

Die Makkaroni in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen, anschliefend
abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit Schalotten schéilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen. Mehl zugeben und
unterrithren. Dann unter Riihren die kalte Gemiisebriihe zugeben, anschliefend die Sahne zufii-
gen.

Die Sauce unter stindigem Riihren ca. 6 Minuten leicht kocheln lassen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Den Kise fein reiben.

Den Apfel waschen, vierteln, entkernen, Apfelviertel in diinne Scheiben schneiden.

Die Maronen klein hacken.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Die Sauce vom Herd ziehen, die Apfelscheiben, die Maronen, die Hélfte vom geriebenen Kise
und die Makkaroni zugeben, alles vermischen und in die Auflaufform geben. Mit dem restlichen
geriebenen Kiése bestreuen.

Im vorgeheizten Ofen den Auflauf ca. 25 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Rotkohl waschen, den harten Strunk entfernen und Rotkohl in Streifen
schneiden.

Rote Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Rosenkohlroschen waschen, den Strunk keilformig ausschneiden und die Bldttchen einzeln 16sen.
In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Rotkohl- und Zwiebelstreifen darin gut an-
braten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, mit Balsamico abléschen und diesen
einkochen lassen.

Die Rosenkohlblattchen unter den Kohl mischen und kurz mitanbraten. Zuletzt das restliche
Olivenol unterrithren und abschmecken.

Den Makkaroni-Auflauf aus dem Ofen nehmen und kurz stocken lassen.

Zum Anrichten rechteckige Tiirmchen aus dem Auflauf schneiden oder mit einem Ausstechring
rund ausstechen und auf Teller geben. Darauf den gebratenen Rotkohl anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 03. November 2020
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Mangold-Réllchen mit Maronen-Fiillung und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen:
Fiir die Bratkartoffeln:

700 g Kartoffeln, festk. Salz 2 EL Butterschmalz

1 Zwiebel Pfeffer

Fiir die Mangoldréllchen:

1 EL Sesamsamen 1 EL Mohnsamen 4 Brotchen, vom Vortag
100 g gegarte Maronen 4 EL Butter 2 Mohren

8 Mangold-Stiele 1 Knoblauchzehe Salz

Pfeffer 1 EL Brombeerkonfitire 1 Zwiebel

1 EL Sonnenblumendl 1 Lorbeerblatt 100 ml Weilwein, trocken
250 ml Gemiisebriihe fliissiger Honig

auflerdem: Kiichengarn

Die Kartoffeln griindlich waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser weich kochen.
Anschlieflend die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und schélen.

Kartoffeln gut abkiihlen lassen oder noch besser am Vortag kochen.

Fiir die Rollchen Sesam und Mohn in einer Pfanne ohne Fett rosten, auf einen Teller geben.
Das Brotchen in feine Wiirfel schneiden. Maronen ebenfalls wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, die Brotwiirfel und Maronen darin unter Wenden knusprig
rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mohren putzen, schilen und fein wiirfeln.

Mangold putzen, die Stiele von den Bléttern schneiden. Mangold waschen, trocken tupfen.
Mangoldstiele fein schneiden. Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

2 EL Butter in der Pfanne erhitzen. Knoblauch, Méhrenwiirfel und Mangoldstiele darin unter
Wenden andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt mit noch leichtem Biss garen.
Inzwischen die Mangoldblatter in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausneh-
men, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Jeweils 2 Mangoldblédtter etwas iiberlappend auf Kiichenpapier ausbreiten.

Fiir die Fiillung Maronen, Sesam, Mohn und Brotbrosel unter die Mangoldstiele mischen. Mit
Salz, Pfeffer und etwas Konfitiire abschmecken.

Die Fiillung auf den Mangoldblidttern verteilen, Seiten etwas iiber die Fiillung klappen. Die
Mangoldblatter fest aufrollen und mit Kiichengarn fixieren. Zwiebel abziehen, in feine Spalten
schneiden.

Ol und Rest Butter in einem flachen Schmortopf erhitzen, die Zwiebelspalten und Lorbeer darin
anbraten. Dann die Zwiebeln im Topf etwas beiseiteschieben. Mangold-Rollchen mit in den Topf
geben und unter Wenden anbraten.

Dann mit Wein abléschen, die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen. Dann Briithe angie-
Ben, mit Salz, Pfeffer und etwas Honig wiirzen. Die Rouladen zugedeckt ca. 20 Minuten sacht
schmoren.

Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Die Kartoffeln darin unter Wenden goldbraun und knusprig braten.

Zwiebel abziehen, wiirfeln, zu den Kartoffeln geben, mitbraten; mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Die Rollchen aus dem Schmorfond heben und kurz warm stellen. Fond nach Belieben etwas
einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rollchen wieder einlegen, kurz ziehen lassen.
Roéllchen und etwas Schmorfond anrichten. Die Bratkartoffeln dazu reichen.

Martin Gehrlein am 19. Oktober 2021
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Quark-Nocken mit Wildreis und Roter Bete

Fiir 4 Personen:
Fiir die Rote Bete:

2 Schalotten 300 g Rote Bete 2 EL Olivenol
4 EL Weiflweinessig 100 ml trockener Weilwein 4 EL Honig
Salz

Fiir die Quarknocken:

400 g Sahnequark (40%) 125 g Butter 2 Eier

130 g Graubrot-Brosel 50 g Creme-fraiche Salz

0,5 Bund gemischte Krauter

Fiir den Wildreis:

80 g Wildreis Salz 2 rote Zwiebeln
1 Mohre 1 Bund Lauchzwiebeln 80 g Butter

5 EL Gemiisebriihe

Die rote Bete muss am Vortag vorbereitet werden und iiber Nacht marinieren. Der Quark fiir
die Nocken muss iiber Nacht abtropfen.

Am Vortag fiir die Rote Bete die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Rote Bete schiilen und in etwa % cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Mit dem Essig abloschen, einkochen lassen und dann den Wein angieflen. Alles etwa 1 Minute
kocheln lassen.

Dann den Honig untermischen. Mit einer Prise Salz wiirzen und die Rote Bete hinzufiigen. Ein-
mal aufkochen lassen.

Rote Bete samt Wiirzfond in eine Schiissel geben, abdecken und iiber Nacht ziehen lassen.
Ebenfalls am Vortag fiir die Quarknocken den Quark in ein feines, mit einem Mulltuch ausge-
legtes Sieb geben und iiber Nacht im Kiihlschrank abtropfen lassen.

Am folgenden Tag die Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze zerlassen und langsam
erhitzen, bis sie goldbraun ist und ein nussiges Aroma hat.

Nussbutter etwas abkiihlen lassen.

Die Eier trennen. Eiweifl zu Eischnee schlagen.

Quark, 2 EL von der Nussbutter, 50 g Brotbrosel, Eigelbe und Creme fraiche verrithren und mit
Salz wiirzen. Zugedeckt kurz quellen lassen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir den Wildreis den Reis in reichlich kochendem Salzwasser etwa 15 Minuten garen.
Waéhrenddessen die Zwiebeln und die Mohre schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Lauch-
zwiebeln putzen, waschen und schrig in Ringe schneiden.

Die Hilfte der Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten.

Mohre und Lauchzwiebeln dazugeben und einige Minuten mit noch leichtem Biss diinsten. Mit
Meersalz wiirzen.

Fiir die Quarknocken reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen.

Eischnee und unter die Quarkmischung heben. Mit einem in Wasser getauchten Essloffel aus der
Masse Nocken abstechen und im siedenden Salzwasser etwa 3 Minuten gar ziehen lassen.

Die restliche braune Butter mit den iibrigen Brotbréseln und den Krautern mischen.

Die Quarknocken mit einem Schaumléffel aus dem Kochwasser heben, abtropfen lassen.

Den Wildreis in ein Sieb abgieflen, mit kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen.

Den Reis unter das Gemiise mischen. Die Briihe hinzufiigen und aufkochen. Die restliche Butter
in Stiickchen unterriihren.
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Die Quarknocken auf vorgewdrmte Teller verteilen, Brot-Kriuter- Brosel {iber die Nocken streu-
en. Den Wildreis-Gemiise-Mix und die abgetropfte Rote Bete dazu anrichten.

Martin Gehrlein am 15. Oktober 2020
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Quinoa-Taler mit Spargel und Barlauch-Pesto

Fiir 4 Personen:
Fiir die Quinoa-Taler:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 g Quinoa

2 EL Olivenol 250 ml Gemiisefond 1 Lauchzwiebel

1 Eigelb (L) 30 g Parmesan, gerieben 50 g Panko

Salz, Pfeffer 4 EL Rapsol

Fiir das Bérlauch-Pesto:

50 g Pinienkerne 25 g Walnuflkerne 60 g Bérlauch

75 ml Olivendl Salz 35 g Parmesan, gerieben

1 Msp Zitronen-Abrieb
Fiir den Spargelsalat:

500 g Spargel 4 EL Walnussol Zucker
2 EL Himbeeressig Salz
Auflerdem:

12 Walnusskernhélften 12 Erdbeeren

Fiir die Taler Schalotte und Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Quinoa mitheilem
Wasser iiberbriihen, abtropfen lassen.

Olivenodl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin glasig andiinsten.
Quinoa zugeben und unter Riihren mit andiinsten. Mit dem Gemiisefond abléschen, aufkochen
und den Quinoa bei schwacher Hitze ca. 1012 Minuten garen.

Die gegarten Quinoa abtropfen lassen, in eine Schiissel geben und vollsténdig auskiihlen lassen.
Inzwischen fiir das Pesto Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einem
Teller auskiihlen lassen.

Biérlauch verlesen, abspiilen, trocken schiitteln und, bis auf einige Bldtter fiir den Salat, fein
schneiden. Bérlauch, Olivendl, etwas Salz und Pinienkerne in einen Mixer geben und fein mixen.
Parmesan kurz unter den Béarlauch mixen. Das Pesto in eine Schiissel geben und mit Salz und
Zitronenschale abschmecken.

Den Spargel waschen, schiilen. Die Stiicke je nach Dicke ldngs vierteln oder halbieren.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen. Die Spargelstiicke darin anbraten.

1 Prise Zucker iiberstreuen und leicht karamellisieren lassen. Spargel zugedeckt mit noch leich-
tem Biss diinsten.

Fiir die Taler die Lauchzwiebel putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden.
Lauchzwiebelringe, Eigelb, Parmesan und Pankobrdésel zur Quinoa-Masse geben. Die Masse mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Alles griindlich verriihren.

Mit angefeuchteten Héinden daraus kleine Bratlinge formen.

In einer groflen Pfanne portionsweise Rapsdl erhitzen. Die Quinoa- Taler darin unter Wenden
ca. 5 Minuten goldbraun braten.

Den Spargel mit Essig abloschen, salzen und durchschwenken.

Barlauch fein schneiden, mit etwas Walnussol unter den Spargel mischen, abschmecken.

Zum Servieren den Spargelsalat mittig auf vorgewdrmten Tellern verteilen. Die Bratlinge anlegen
und mit Walniissen und Erdbeeren garniert anrichten. Pesto dariiber traufeln und alles servieren.

Martin Gehrlein am 12. Mai 2020
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Rote-Bete-Kartoffel - Auflauf mit Zwiebel-Chutney

Fiir 4 Personen:
Fiir das Chutney:

300 g Zwiebeln, rot 2 EL Olivensl 50 g Zucker
60 ml Traubensaft, rot 60 ml Balsamessig 1 Lorbeerblatt
4 Pimentkoérner Salz Pfeffer

Fiir den Auflauf:

600 g Kartoffeln, festk. 500 g Rote Bete 2 Stiele Bohnenkraut
200 ml Gemiisebriihe 400 ml Kokosmilch  Salz, Pfeffer

1 EL Kokosfett 60 g Walniisse 1 Bund Schnittlauch

Fiir das Chutney Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden oder wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten.

Zucker zu den Zwiebeln geben und etwas karamellisieren lassen.

Traubensaft, Essig, Lorbeerblatt und Pimentkorner zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen. Vom Herd ziehen und abkiihlen lassen.

Die Kartoffeln und Rote Bete getrennt voneinander schélen, abbrausen und in diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Nach Belieben auch in gleichméfiige Wiirfel schneiden. Bohnenkraut ab-
brausen und abtropfen lassen Gemiisebriihe, Kokosmilch mit Bohnenkraut in einen Topf geben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht aufkochen. Kartoffelscheiben darin ca. 3 Minuten vorga-
ren.

Herausnehmen und abtropfen lassen.

Rote Bete in leicht gesalzenes Wasser ebenfalls ca. 3 Minuten vorgaren. Herausnehmen und ab-
tropfen lassen.

In der Zwischenzeit eine flache Auflaufform (ca. 800 ml Inhalt) oder vier kleine Formen mit
Kokosfett fetten. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln und Rote Bete abwechselnd, in die Form schichten.
Kokosmilch-Brithe-Mischung dariibergeben. Bohnenkraut entfernen.

Den Auflauf auf der mittleren Schiene ca. 30 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Walniisse fein hacken oder hobeln.

Nach 20 Minuten den Auflauf aus dem Ofen nehmen, Niisse dariiberstreuen und fertig garen.
Evtl.

die Auflaufform kurz vor Ende der Garzeit abdecken.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Réllchen schneiden Auflauf herausnehmen, mit
Schnittlauch bestreuen und servieren. Dazu passt Feld- oder Endiviensalat.

Tipp:

Wer mochte kann zusétzlich noch etwa 60 g geriebenen Bergkéise mit den Niissen {iber den
Auflauf streuen

Martin Gehrlein am 04. Januar 2021
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Salat mit dreierlei Bohnen mit Ei und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
1 kg dicke Bohnen in Schoten 400 g griine Bohnen 200 g Wachsbohnen

Salz 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
6 Stiele Bohnenkraut 2 Lauchzwiebeln 7 EL Olivenol

3 EL Weiflweinessig 2 EL Himbeeressig Pfeffer

1 Prise Zucker 400 g Pfifferlinge 1 EL Butter

2 Birnen brauner Zucker

AuBBerdem: 200 ml Weillweinessig 4 Eier, extrafrisch

Fiir den Bohnensalat die Bohnenkerne aus den Schoten 16sen. Die Kerne in kochendem Wasser
ca. 3 Minuten garen. Die Bohnenkerne abgiefien, gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Dann
die Kerne aus den Héutchen driicken.

Die griinen Bohnen und Wachsbohnen putzen, waschen und abtropfen lassen.

Bohnen in kochendem Salzwasser etwa 78 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.

Das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen von den Sténgeln zupfen und
hacken.

Die Lauchzwiebeln waschen und in feine Rollchen schneiden.

In einer Pfanne 1 El Olivendl erhitzen, die Hélfte der Schalotten und Knoblauch darin anschwit-
zen.

Schalotten und Knoblauch mit Weilwein und Himbeeressig abloschen.

Die gekochten Bohnen abgieflen, gut abtropfen lassen und direkt mit in die Pfanne geben, eben-
falls die Bohnenkerne und die Hilfte der Lauchzwiebeln zugeben. Die Pfanne vom Herd ziehen,
alles mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und 4 EL Ol dariiber gieBen.

Die Pilze putzen und evtl. halbieren.

In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen, Pfifferlinge zugeben und anbraten.

Restliche Schalotten, Lauchwiebeln und Butter zugeben und mitanschwitzen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen.

iir die Eier etwa 1 Liter Wasser und Essig in einem weiten Topf aufkochen, die Kochstelle auf
niedrigste Stufe zuriickschalten.

Die Eier einzeln in kleine Schélchen oder eine Suppenkelle aufschlagen. Mit einem Schneebesen
einen Strudel im Wasser erzeugen.

Fier dann rasch nach und nach in das heile Wasser gleiten lassen. Eier ca. 5 Minuten knapp
unter dem Siedepunkt (etwa 90 Grad) gar ziehen lassen.

Eine Schale mit gesalzenem, warmem Wasser bereit stellen. Die pochierten Eier mit einer
Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und ins Salzwasser geben, kurz ziehen lassen. Nach
Belieben die abstehenden Eiweifiteile sauber abschneiden.

Die Birnen waschen, vierteln und das Kerngehéduse entfernen.

Die Birnenviertel mit den Schnittkanten kurz in braunen Zucker tauchen. Eine Pfanne erhitzen
und die Birnenviertel auf den Schnittkanten in die Pfanne setzen, kurz karamellisieren lassen.
Der Zucker soll nur karamellisieren, die Birnen sollen nicht weich gegart werden.

Lauwarmen Bohnensalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat auf Tellern verteilen,
die Birnenspalten anlegen und die gebratenen Pilze oben aufgeben. Je ein pochiertes Ei darauf
anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 10. August 2020
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Sauerkraut-Suppe mit Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Birnenkompott:

1 grofle Birne 40 g Zucker 60 ml weifler Balsamico
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 60 ml weifler Portwein
50 g Butter 4 EL Honig

Fiir die Sauerkrautsuppe:

1 Zwiebel 500 g Sauerkraut 25 g Butter

Salz 2 Gewlirznelken 2 Lorbeerblétter

1 Zimtstange 300 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

200 ml Apfelsaft 300 ml Milch

Fiir das Birnenkompott die Birne waschen, schilen und das Kerngehéduse entfernen.

Die Birne in kleine Wiirfel schneiden.

Den Zucker in einem Topf karamellisieren und mit dem Essig abloschen.

Den Rosmarin und den Thymian abbrausen, trocken schiitteln, mit in den Topf geben, Portwein
angieflen. Die Fliissigkeit auf die Halfte einkochen lassen. Die Birnenwiirfel dazugeben, einmal
aufkochen und die Butter in Stiickchen hinzufiigen.

Den Honig untermischen und den Rosmarin- und Thymianzweig wieder entfernen. Das Birnen-
kompott abkiihlen lassen.

Fiir die Sauerkrautsuppe die Zwiebel schélen und in Streifen schneiden.

Das Sauerkraut in ein Sieb geben, abbrausen und gut abtropfen lassen.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelstreifen darin glasig diinsten. Das Sauerkraut
dazugeben und leicht mit Salz wiirzen.

Die Gewiirznelken, Lorbeerblidtter und die Zimtstange hinzufiigen, mit der Gemdiisebriihe ablo-
schen und 10 Minuten koécheln lassen.

Dann die Sahne zum Sauerkraut giefen und mit Salz abschmecken, sodass die Fliissigkeit immer
angenehm salzig schmeckt.

Das Kraut etwa 30 Minuten leicht kécheln lassen.

Anschlieend Gewiirznelken, Lorbeerblédtter und die Zimtstange wieder entfernen. Dann den Ap-
felsaft hinzufiigen und alles im Kiichenmixer oder mit dem Stabmixer fein piirieren.

So viel Milch untermixen, bis die Suppe die gewiinschte Konsistenz erreicht. Nochmals abschme-
cken.

Das Sauerkrautsiippchen in vorgewérmte tiefe Teller verteilen und je 1 bis 2 TL Birnenkompott
in die Mitte setzen. Die Suppe sofort servieren.

Tipp: Dazu passt eine Scheibe gerostetes Rostbrot, das mit etwas Frischkéise bestrichen, mit
frisch geraspelter Birne und frisch gemahlenem Pfeffer bestreut wird.

Martin Gehrlein am 11. November 2021
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Schwarzwurzel-Rasti mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, vorw. fest 1 Zitrone 1 TL Mehl

8 Schwarzwurzeln Salz 2 Tomaten

1 Kopf Endiviensalat 1 Knoblauchzehe 3 EL Balsamico

5 EL Sonnenblumendl 1 Prise Zucker Pfeffer

4 Schalotten 100 ml Weilwein 150 g Butter

200 g Gruyere 1 Prise Muskatbliite 2-3 EL Butterschmalz
2 Eigelb

Die Kartoffel in der Schale bissfest kochen, abkiihlen lassen und schilen. Von der Zitrone den
Saft auspressen. Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit kaltem Wasser bereitstellen. Etwas
Zitronensaft und Mehl unter das Wasser mischen. Die Schwarzwurzeln schélen, in ca. 7 cm grofle
Stiicke schneiden und ins Mehl-Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. In einem
Topf mit kochendem Salzwasser und einem Spritzer Zitronensaft die Schwarzwurzelstiicke weich
garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Tomaten am Stielansatz einritzen, in kochendem
Salzwasser blanchieren, abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Salat putzen, in feine Streifen schneiden, wa-
schen und gut abtropfen lassen. Knoblauch schiilen und sehr fein hacken. Knoblauch, Essig
und Sonnenblumendl mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verriithren.
Schalotten schilen, eine Schalotte in feine Wiirfel, den Rest in diinne Streifen schneiden. Die
gewiirfelten Schalotten in einem Topf mit Weiliwein aufkochen, dann etwas abkiihlen lassen und
durch ein Sieb passieren. Die Butter in einen Topf geben und kliren. Kése grob reiben. Ge-
garte Kartoffeln auf der groben Reibe reiben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatbliite abschmecken.
In einer Pfanne mit Butterschmalz aus den gewiirzten Kartoffelspénen kleine Rosti ausbacken.
Die Rosti von beiden Seiten goldbraun braten, herausnehmen und warm stellen. In der Pfanne
die Schalottenstreifen anbraten. Den passierten Weilwein in einen Schlagkessel geben, Eigelbe
zugeben und iiber dem Wasserbad schaumig aufschlagen, bis das Ei zu binden anfingt. Dann
vom Wasserbad nehmen und langsam die geklarte Butter unterrithren. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Rosti auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und mit Schwarz-
wurzeln, Schalottenstreifen und Tomatenwiirfeln belegen, etwas Sauce darauf traufeln und mit
Kise bestreuen. Unter der Grillschlange oder bei Oberhitze im Backofen kurz gratinieren. Den
Salat mit der Vinaigrette marinieren. Jeweils 2-3 belegte Rosti aufeinandergesetzt anrichten, mit
der restlichen Sauce betrdufeln und den Salat dazu reichen.

Martin Gehrlein 04. Januar 2012
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Semmel-Knédel-Taler mit Pak Choi und Pilzen

Fiir 4 Personen:
Fiir die Knodeltaler:

250 g Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel 1 TL Butter oder Ol
120 ml Milch, lauwarm 3 Eier (Grole M) Salz

Pfeffer 1 Bund Schnittlauch 100 g Butterschmalz
Fiir Pak Choi und Pilze:

300 g Pak Choi 150 g Champignons, braun 2 Schalotten

1 Chilischote 1 EL Rapsol Sojasauce
Weilweinessig

Fiir die Knodel Brotchen fein wiirfeln. Zwiebel abziehen und ebenfalls wiirfeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten.

Zwiebeln und Brotchen in einer Schiissel mischen. Milch dariibergiefen und ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in Rollchen
schneiden. Schnittlauch mit den Eiern unter die Brétchen bzw. Semmelmasse geben und kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Den Teig weitere ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach die Masse mit feuchten Hénden zu etwa
tennisballgrofien Béllchen formen und danach flachdriicken.

Pak Choi und Pilze putzen. Pak-Choi in grobe Stiicke schneiden. Pilze ebenfalls kleinschneiden.
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Chilischote halbieren, entkernen und hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Pak-Choi-Stiele zugeben
und ca. 2-3 Minuten braten.

Pilze zugeben und weitere 2 Minuten braten. Chili zugeben. Mit Sojasauce und Reisessig wiirzen
und ca. 5-8 Minuten diinsten. Pak Choi Bldtter nach 5 Minuten zugeben. Bis zum Servieren
abgedeckt, bei schwacher Hitze garen.

Butterschmalz portionsweise erhitzen. Die Semmelkntdel-Taler darin von beiden Seiten ca. 2-3
Minuten goldbraun und knusprig braten.

Semmelknodel-Taler und Gemiise anrichten und servieren.

Martin Gehrlein am 08. November 2022
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Spargel-Kresse-Salat mit Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel-Kresse-Salat:

200 g Spargel, griin 200 g Spargel, weif3 2 Friithlingszwiebeln
4 EL Sonnenblumenél 1 Bio-Zitrone 1 EL Senf, kornig

2 EL Apfelessig Salz Pfeffer

1 TL Honig 2 Gartenkresse-Beete

Fiir die Kartoffelpuffer:

1 kg Kartoffeln 1 Zwiebel 2 Eier (M)

2 EL Haferflocken Salz Pfeffer

Muskatnuss 300 ml Sonnenblumendl

Fiir den Salat beide Spargelsorten und Friihlingszwiebeln putzen, bzw. schilen, abbrausen und
klein schneiden.

Die Hélfte vom Ol in einer Pfanne erhitzen. Friithlingszwiebeln und Spargel darin ca. 3-4 Minuten
andiinsten. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

Fiir das Dressing Zitrone abbrausen, trockenreiben, ca. 1 TL Schale abreiben und beiseitestellen.
Zitrone halbieren und den Saft auspressen Zitronensaft, Senf, Essig, Salz, Pfeffer, Honig und
restliches Ol verriihren.

Gebratenen Spargel und Friihlingszwiebeln in eine Schiissel geben, das Dressing untrmischen
und alles bis zum Servieren marinieren.

Fiir die Puffer Kartoffeln schéilen, abbrausen und mittelfein reiben.

Zwiebel abziehen und ebenfalls reiben.

Kartoffel- und Zwiebelmasse mit Eiern und Haferflocken verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Ol portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse etwa handtellergrofie Taler
formen. In der Pfanne von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten goldbraun braten.

Puffer herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei 80 Grad warm
halten.

Salat nochmal abschmecken, Kresse vom Beet schneiden und iiber den Salat streuen. Puffer und
Salat anrichten.

Martin Gehrlein am 10. Juni 2022
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Warmes Spargel-Sandwich

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

100 g Rucola 1 EL Balsamico 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir das Spargelsandwich:

200 g Ciabatta-Brot 4 EL Olivensl 1 Knoblauchzehe

1 kg griiner Spargel Salz Zucker

12 schwarze Oliven 160 g Ziegenfrischkése-Taler 2 EL Pinienkerne
100 g Butter 1 Schalotte 80 ml Weilwein

3 Eigelb Pfeffer 1 EL Tomatenmark

Rucola waschen und gut abtropfen lassen.

Balsamico mit Olivenol vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und das Dressing zur Seite
stellen.

Ciabatta der Lange nach halbieren und die beiden Hélften in Stiicke von jeweils ca. 50 g schnei-
den.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Brotstiicke darin von beiden Seiten goldbraun braten.
Brot aus der Pfanne nehmen, diese zur Seite stellen.

Knoblauchzehe halbieren und mit der Schnittfliche iiber die gertsteten Brotscheiben streichen.
Spargel am unteren Drittel schélen und die holzigen Enden entfernen.

Spargel in mit Salz und einer Prise Zucker gewiirztem kochendem Wasser ca. 3 Minuten blan-
chieren.

Blanchierten Spargel abtropfen lassen und in der Pfanne, in der die Brotscheiben gerdstet wur-
den, kurz anbraten. Oliven grob hacken.

Auf ein mit Backpapier belegtes Blech die Brotscheiben geben, darauf den angebratenen Spargel
geben. Die Késetaler darauflegen (evtl. ldngs halbieren, falls sie sehr dick sind), mit Pinienkernen
und gehackten Oliven bestreuen.

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Fiir die Sauce die Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalotte schéilen und fein schneiden.
Schalotte, Weiflwein und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und mit einem Schneebesen iiber
einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen, bis die Mischung dicklich wird. Dann die fliissige
Butter nach und nach unter den Eischaum riihren. Die Sauce mit Pfeffer, Salz und einer Prise
Zucker wiirzen. Das Tomatenmark in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel glattrithren und
dann unter die Sauce riihren.

Die Brot kurz in den vorgeheizten Ofen geben und den Kése warm werden lassen, aus dem Ofen
nehmen, auf Teller geben und mit der Sauce iiberziehen.

Rucola mit dem Dressing marinieren und neben den Broten anrichten.

Martin Gehrlein am 02. Juni 2020
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Filoteig- Taschen mit Bratenresten und Kartoffeln

Fiir 10 Stiick:

1 Lauchzwiebel 2 Kartoffeln, mittelgro3 1 Apfel, sduerlich

1 Zitrone, Saft, Abrieb 2 Aprikosen, getrocknet 400 g Bratenreste

1 EL Walniisse 2 EL Semmelbrosel 2 EL Butterschmalz
40 ml Gemdiisebriihe Salz Pfeffer

1 Msp. Lebkuchengewtiirz 1 TL Honig 80 g Butter

1 Pck. Filoteig (10 Blétter)

Lauchzwiebel, Kartoffeln und Apfel putzen, bzw. schilen und entkernen.

Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Kartoffeln und Apfel grob raspeln. Mit der Halfte Zi-
tronensaft betraufeln. Aprikosen fein wiirfeln. Bratenreste ebenfalls klein schneiden.

Walniisse hacken. Mit den Semmelbroseln in einer Pfanne résten. Herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Butterschmalz erhitzen. Kartoffeln darin anbraten, bis sie goldgelb sind.

Lauchzwiebel, Bratenreste, Apfel und Aprikose zugeben. Briihe, tibrigen Zitronensaft und Zitro-
nenschale untermischen. Mit Salz, Pfeffer, Lebkuchengewiirz, Honig wiirzen und ca. 2-3 Minuten
schmoren.

Semmelbrosel-Nussmischung unterrithren und etwas abkiihlen lassen.

Butter schmelzen. Filoteigblitter nacheinander auslegen. Blétter mit der Hélfte der Butter be-
streichen und eine Hilfte umklappen, sodass ein Rechteck entsteht. Backofen auf 200 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Jeweils 1-2 EL Fiillung am unteren Ende des Teigblattes verteilen.
Dabei rechts und links einen Rand lassen. Die Teigrédnder einschlagen, aufrollen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

Filoteigpdckchen mit der restlichen Butter bestreichen. Auf der mittleren Schiene ca. 10-15 Mi-
nuten goldbraun backen.

Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und sofort servieren. Dazu passen Rotkohl, als Salat oder
Gemiise sowie evtl. vorhandene Soflenreste.

Martin Gehrlein am 24. November 2020
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Involtini vom Wildschwein-Riicken mit Haselnuss-Nudeln

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 1 Karotte 1/4 Stange Lauch
60 g Friihstiicksspeck 3 EL Butterschmalz 700 g Wildschweinriicken
Salz, Pfeffer 2 EL siifler Senf 200 g diinne Bandnudeln
50 g gemahlene Haselniisse 3 EL Butter 400 ml Wildfond

2 EL Hagebuttenmark

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotten und Karotte schélen, Lauch
putzen und waschen. Zwei Schalotten und Gemiise in ca. 6 c¢cm lange, feine Streifen schnei-
den. Speck ebenfalls in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die
Schalotten- und Karottenstreifen anschwitzen, Lauch zugeben und die Pfanne vom Herd ziehen.
Wildschweinriicken in Medaillons von ca. 80 g schneiden und sehr diinn plattieren (dazu die
Fleischscheiben zwischen einen Gefrierbeutel legen). Die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit etwas Senf bestreichen. Jeweils etwas Speck und Gemiisestreifen einlegen und zu
Rouladen aufrollen. Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser bissfest garen. Die Ha-
selniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht rdsten. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die
Rouladen von allen Seiten kurz und kréftig anbraten, in eine Auflaufform geben, mit Alufolie
abdecken und im vorgeheizten Ofen 6 Minuten weiter garen. In der Zwischenzeit iibrige Schalotte
fein schneiden und in der Fleischpfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Fond abléschen und
diesen um etwa die Héilfte einkochen lassen. Hagebuttenmark untermischen und die Sauce mit
1 EL kalter Butter binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln abschiitten, dabei 3 EL
Nudelwasser zuriickbehalten. Nudelwasser mit 1 EL Butter in eine Pfanne geben, die Nudeln
kurz darin schwenken, die Haselniisse untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Wildschweinrollchen mit der Sauce anrichten und die Haselnuss- Nudeln dazu reichen.

Martin Gehrlein 26. Oktober 2012
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Pasta mit Reh-Gulasch und Preiselbeeren

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Dinkelmehl Type 630 250 g Hartweizenmehl 4 Bio-Eier

2 EL Olivendl Salz Pfeffer

Fiir das Rehgulasch:

500 g Rehkeule 1 Mohre 100 g Knollensellerie

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g Steinchampignons
3 EL Pflanzenol Salz Pfeffer

1 EL Tomatenmark 200 ml Glithwein 2 Wacholderbeeren
250 ml Fleischbriihe 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 2 TL Speisestéirke 3 TL Preiselbeer-Konfitiire
30 g Zartbitter-Schokolade (60%)

Zusitzlich:

80 g Parmesan 30 g kalte Butter

Fiir den Nudelteig Dinkel- und Hartweizenmehl, die Eier, Olivendl und eine Prise Salz in eine
Riihrschiissel geben und mit der Kiichenmaschine oder den Hénden zu einem geschmeidigen
Teig kneten. Ist der Teig zu trocken noch 2-3 EL Wasser unterkneten. Den Teig abgedeckt im
Kiihlschrank mindestens 1 Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Gulasch das Fleisch in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden.

Mohre und Sellerie waschen, schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Briter etwas Ol erhitzen und die Fleischwiirfel darin scharf anbraten, leicht mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zwiebel, Mohre, Sellerie, Champignons und Knoblauch dazugeben und mit
anschwitzen. Dann das Tomatenmark dazugeben und kurz mit anbraten.

Mit dem Glithwein abloschen und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen.
Wacholderbeeren andriicken.

Dann die Fleischbriihe angieflen, Lorbeerblatt, die Kriuterzweige und Wacholderbeeren zugeben
und alles zugedeckt ca. 45 Minuten leicht koécheln lassen, bis das Fleisch zart ist.

Dabei immer wieder umriihren.

In der Zwischenzeit den Nudelteig mit einer Nudelmaschine oder dem Nudelholz in diinne Bah-
nen ausrollen. Mit einem gezackten Teigrad die Nudelbahnen in ungleichméflige Streifen bzw.
Rechtecke schneiden.

Sobald das Fleisch weich geschmort ist, die Stdrke mit 1 EL kaltem Wasser verriihren, zum
Gulasch geben und unter Riihren aufkochen lassen.

Dann die Hitze etwas reduzieren, Preiselbeeren und Zartbitter-Schokolade zugeben und so lange
rithren, bis die Schokolade geschmolzen ist. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer abschmecken, die
Krauterzweige und das Lorbeerblatt entfernen.

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und Nudelstreifen darin 2-3 Minuten kochen.
Den Parmesan fein reiben.

In einer Pfanne Butter schmelzen.

Die gegarten Nudeln abgielen und direkt in die Pfanne mit der Butter geben. Parmesan zugeben
und schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Nudeln auf einem Teller anrichten und das Rehgulasch dariiber geben.

Martin Gehrlein am 22. November 2021
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Griinkohl mit Mettwurst und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen:

1 kg Griinkohl, frisch Salz 2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe 2 EL Schmalz 0,5 TL Zucker
5 Pimentkorner 5 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt

200 ml Gemiisebriihe 1 Kartoffel, grof}, ca. 150 g  Pfeffer
4-6 Mettenden

Fiir die Bratkartoffeln:

700 g Kartoffeln, gegart 2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel
Salz Pfeffer

Den Griinkohl von den dicken Blattrippen streifen.

Die Blatter in reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten blanchieren. Abgieflen und kalt abbrausen.
Zwiebeln und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Griinkohl grob hacken.

Schmalz in einem groflen Schmortopf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten.
Zucker dariiber streuen und etwas karamellisieren.

Griinkohl untermischen, salzen und kurz anrosten.

Piment und Wacholder andriicken. Mit dem Lorbeerblatt und der Briihe zum Griinkohl geben.
Kartoffel schilen und sehr fein reiben. Ebenfalls unter den Kohl mischen, salzen und pfeffern.
Abgedeckt ca. 20 Minuten garen.

Die Mettende in Scheiben schneiden, etwa 10 Minuten vor Garzeitende zufiigen und mitgaren
(grobe Bratwurst oder gerducherte grobe Bratwurst im Ganzen, ca. 15 Minuten mitgaren).
Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Die Kartoffeln darin unter Wenden goldbraun und knusprig braten.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln, zu den Kartoffeln geben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Griinkohl abschmecken. Mit Bratkartoffeln und Mettenden anrichten. Senf dazu servieren.

Martin Gehrlein am 10. Januar 2020
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Kartoffel-Roulade mit Champignon-Speck-Fiillung

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 400 g Champignons 2 Zwiebeln

150 g gerducherter Speck 1 Bundglatte Petersilie 80 g Parmesan

80 g Butter 1 EL Majoran, gerebelt Salz

Pfeffer 5 Eigelb 80 g Mehl

150 g Semmelbrosel 1 PriseMuskat 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 4 Bund Schnittlauch 3 EL Weiflweinessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Olivendl Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Kartoffeln unter flieBendem Wasser waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zu-
gedeckt aufkochen. Kartoffeln weich garen.

In der Zwischenzeit den Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und klein schnei-
den.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus Essig, Senf, Olivendl, etwas
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Fiir die Fiilllung Champignons putzen und klein schneiden. Zwiebel schélen, fein schneiden. Speck
in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein
reiben.

In einer Pfanne in 1 EL heifler Butter Zwiebel und Speck andiinsten. Pilze zugeben und braten,
bis die entstehende Fliissigkeit verdampft ist. Gehackte Petersilie und Majoran untermischen.
Pfanne vom Herd nehmen, Parmesan untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, schélen, dann durch eine Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken.

Figelbe, 50 g Butter, Mehl und Semmelbrosel zum Kartoffelpiiree geben und alles zu einem
festen Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fin grofles Stiick Backpapier mit Butter bestreichen, die Masse mit einem leicht bemehlten Nu-
delholz darauf ca. 1 cm dick ausrollen.

Die Champignon-Speckmasse darauf verteilen und dann alles mit Hilfe des Backpapier zu einer
groen Roulade aufrollen.

Die Kartoffelroulade in etwa 2 cm dicke Scheiben. Butterschmalz portionsweise in einer grofien,
beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelrouladen-Scheiben darin von beiden Seiten je ca. 4
Minuten braten.

Dressing und Salat mischen, den Schnittlauch iiberstreuen. Kartoffelroulade und Salat anrichten.

Martin Gehrlein am 03. Januar 2019
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Penne mit Maronen, Speck und Spinat

Fiir 4 Personen:

2 Schalotten 80 g Speck, durchwachsen 300 g Spinat, frisch
100 g Maronen, vakuumiert 50 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

Muskat 200 g Sahne 1 TL Senf

1 TL Zitronensaft, -schale 500 g Penne 1 Bund Schnittlauch

50 g Parmesan

Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln.

Spinat putzen, abbrausen und fein schneiden. Maronen grob hacken.

Speck in einer Pfanne knusprig auslassen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen las-
sen.

Maronen im Speckfett anbraten. Schalotten zugeben und glasig diinsten.

Spinat zufiigen und Briithe untermischen und ca. 2-3 Minuten diinsten.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Penne nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest garen.

Sahne, Senf, Zitronensaft und -schale unter die Maronen-Spinat-Mischung rithren und alles et-
was einkdcheln lassen.

Schnittlauch abbrausen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. Parmesan reiben.
Nudeln abgieflen und etwas abtropfen lassen, sodass noch etwas Kochwasser mit in die Sofle
kommt.

Nudeln und Speck zum Maronen-Sahne-Mix geben. Mit Schnittlauch und Parmesan anrichten
und servieren Tipp: Wer mag kann den Speck auch weglassen und evtl. durch 4-6 getrockne-
te, kleingeschnittene Tomaten ersetzen. Diese dann mit den Schalotten kurz andiinsten. Zum
Anbraten der Maronen dann 1 EL Pflanzendl verwenden.

Martin Gehrlein am 10. Oktober 2023
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Pfannen-Pizza mit Mozzarella und Schinken

Fiir ca. 12 Stiick:

Fiir den Teig:

1 kg Weizenmehl (405) 1 Prise Salz 40 g Hefe

100 ml Olivensl

Fiir die Tomatensof3e:

1 kg Tomaten 2 Zwiebeln 2 EL Olivensl

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir den Belag:

2 Biiffelmozzarella (250 g) 1 Bund Basilikum 200 g Parmaschinken
300 g Champignons 2 Bund Rucola

Mehl, Salz, Hefe und ca. 500 ml lauwarmes Wasser und ca. 50 ml Olivendl mischen und zu ei-
nem geschmeidigen Teig verkneten. (Falls der Teig zu fest oder zu fliissig sein sollte, noch etwas
Wasser oder Mehl unterkneten).

Den Teig zu einer Kugel formen und iiber Nacht im Kiihlschrank gehen lassen.

Fiir die Tomatensof3e die Tomaten abbrausen, trockentupfen und klein schneiden. Zwiebel ab-
ziehen und fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Tomaten zugeben. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen. Tomatensofle ca. 30 Minuten dickfliissig einkochen lassen.

Teig erneut verkneten und auf Pfannengrofle, ca. 2-3 mm dick ausrollen.

Teig in eine kalte, ofenfeste Pfanne legen. Jeweils etwas Tomatensofle und Mozzarella auf dem
Teig verteilen und ca. 5 Minuten erhitzen, bis der Teig aufgeht.

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pizza im Backofen ca. 2 Minuten bréaunen. Pizza aus der Pfanne heben.

Pizza mit Basilikumbléttchen, Schinken, hauchdiinnen Pilzscheiben und Rauke belegen und so-
fort genieflen.

Martin Gehrlein am 13. Juni 2017
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Schinken-Nudeln mit Lauchsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

3 Sténgel Petersilie 1 Ei 200 g Hartweizengrief3

100 g Mehl Salz 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 150 g gekochter Schinken 100 g gerducherter Schinken
2 EL Butter 30 ml Weilwein 250 g Sahne

1 Eigelb Pfeffer 100 g Bergkise

Fiir den Salat:

300 g Lauch Salz 1 Bio-Zitrone

2 rote Apfel 1 Prise Zucker Pfeffer

2 EL Walnussol

Fiir den Nudelteig Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und grob
schneiden. Petersilie mit dem Ei fein piirieren.

Weizengriel und Mehl in die Riihrschiissel einer Kiichenmaschine geben.

Petersilien-Ei, 1 Prise Salz und so viel Wasser (ca. 50 ml) unter die Mischung kneten, dass ein
glatter geschmeidiger, aber fester Nudelteig entsteht.

Teig zu einer Kugel formen und abgedeckt mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Nudelteig portionsweise mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und zu breiten Nudeln schnei-
den.

Tipp: Die Nudeln kann man auch gut am Vortag vorbereiten, auf einem sauberen Kiichentuch
ausbreiten und antrocknen lassen.

Fiir den Salat den Lauch putzen, der Lange nach halbieren, waschen und anschlieend in feine
halbe Ringe schneiden.

In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Lauchstreifen ca. 30 Sekunden blanchieren, her-
ausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

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

Die Apfel waschen und mit der Schale grob reiben. Geraspelte Apfel mit etwas Zitronensaft
betrédufeln.

Blanchierten Lauch und Apfel in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronenschale, 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Spritzer Zitronensaft und Walnussol zugeben und alles gut vermi-
schen.

n einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise bissfest ga-
ren (frisch ca. 2 Minuten, angetrocknet etwas ldnger). Nudeln mit einer Siebkelle herausnehmen,
kurz mit kaltem Wasser abspiilen und abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Schinken in feine Streifen oder Stiicke
schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.

Beide Schinkensorten darin kurz schwenken. Weilwein zugeben, kurz einkécheln lassen. Sahne
unterriithren, ebenfalls etwas einktcheln lassen.

Figelb mit etwas von der Sahnesauce verrithren. Die Mischung danach unter die Schinkensahne
rithren.

Nudeln zugeben und die Nudeln kurz warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schinkennudeln auf Teller verteilen. Bergkése dariiber reiben und mit dem Lauchsalat servieren.

Martin Gehrlein am 04. Januar 2021
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Schwarzwurzel-Gemiise mit pochiertem Ei und Pancetta

Fiir 4 Personen

1 Biozitrone 300 ml Weillweinessig 1 kg Schwarzwurzeln
200 ml Gefliigelfond 1 grofle Zwiebel 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 Pimentkorn 3 EL Butter

3 EL Mehl 1 Bund glatte Petersilie 150 g Sahne

8 Scheiben Pancetta, diinn  Salz 4 Eier

Pfeffer Meersalz

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann von der Zitrone den
Saft auspressen. Eine Schiissel mit Wasser, ca. 50 ml Essig und Zitronensaft vorbereiten. Die
Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schélen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel
legen, sonst verfirben sich die Wurzeln. Zum Schneiden die Wurzeln herausnehmen, in gleich-
miéBige Scheiben schneiden und gleich wieder ins Zitronenwasser geben. Gefliigelfond und 400 ml
Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Die Zwiebel schilen, halbieren und eine Hélfte mit
einem Lorbeerblatt und 2 Nelken spicken. Gespickte Zwiebelhélfte und Pimentkorn mit in den
Topf geben. 200 ml Weifiweinessig zugeben und die Brithe mit Salz abschmecken. Die geschnit-
tenen Schwarzwurzeln ins kochende Essigwasser geben und langsam durchziehen lassen. Dann
die Schwarzwurzeln herausnehmen, abtropfen lassen und die gespickte Zwiebel entfernen. Den
Kochfond zur Seite stellen. Restliche Zwiebelhélfte fein schneiden, in einem Topf mit 3 EL Butter
anschwitzen, das Mehl unterriihren, 50 ml kaltes Wasser zugeben und mit dem Schneebesen un-
territhren. Unter Riihren den Kochfond der Schwarzwurzeln zugeben und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Hélfte der Sahne schlagen. 4
Scheiben Speck in einer Pfanne ohne Fett goldgelb ausbraten, restliche Speckscheiben bleiben
roh. Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, etwas Salz und
Essig zugeben und zum Kochen bringen. Die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz
unter dem Siedepunkt sein. Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein
kleiner Schopfloffel geht auch gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit
den restlichen Eiern wiederholen. Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz
eines Eies) in dem Essigwasser ziehen lassen und mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben.
Schwarzwurzeln zum Sahnefond geben. Zuerst fliissige Sahne, dann geschlagene Sahne unter die
Schwarzwurzeln geben. Petersilie untermischen, abschmecken und anrichten. Die rohe Scheibe
Speck dariiber legen, darauf ein pochiertes Ei geben. Dies mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
den gebratenen Speck obenauf geben.

Martin Gehrlein Freitag, 7. Januar 2011
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StraBlburger Wurst-Salat mit Pommes frites

Fiir 4 Personen
Fiir den Wurstsalat:

350 g Lyoner 250 g Comté-Kise 2 rote Zwiebeln

4 mittelgrofle Gewiirzgurken 2 Tomaten 1 TL korniger Dijonsenf
1 TL Tannenhonig 4 EL heller Balsamessig Salz, Pfeffer

7 EL Sonnenblumendl 1 Bund Petersilie

Fiir die Pommes frites:

800 g Kartoffeln, festk. 1 kg Kokosfett Salz, Pfeffer

Koriander, gemahlen Paprika edelsiif3 1-2 Stiele Rosmarin

Lyoner oder Cervelatwurst aus der Hiille l16sen und in diinne Scheiben oder Stifte schneiden.
Den Kése grob reiben.

Zwiebeln abziehen und in sehr diinne Streifen schneiden.

Gurken in feine Scheiben schneiden.

Tomaten kreuzweise einritzen, ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser tauchen. Tomaten kalt
abbrausen. Die Schale abziehen. Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Senf, Honig, Essig, Salz, Pfeffer und Ol verriihren.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Vorbereitete Zutaten und die Hélfte der Zwiebeln mit dem Dressing mischen und ca. 20 Minuten
ziehen lassen.

Fiir die Pommes Kartoffeln waschen, schilen und in ca. 2 cm dicke Stifte schneiden. Stifte gut
trocken tupfen.

Kokosfett in einer hohen Pfanne oder einem Topf erhitzen.

Kartoffeln darin portionsweise ca. 4-5 Minuten vorfrittieren.

Herausnehmen und abtropfen lassen.

Anschlieend die Kartoffeln erneut ca. 6-7 Minuten goldbraun frittieren. Nach ca. 3 Minuten
Rosmarin grob zerzupfen und zugeben.

Kartoffeln herausheben, abtropfen lassen. Salz, Pfeffer, Koriander und Paprika mischen. Die
Kartoffeln damit wiirzen.

Waurstsalat mit tibrigen Zwiebelringen anrichten. Mit den Pommes frites servieren.

Martin Gehrlein am 30. August 2016
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Wurst-Salat mit gebratenen Knédel- Scheiben

Fiir 4 Personen:
Fiir die Semmelkndédel:

200 g Brotchen 1 Zwiebel 4 EL Butter

120 ml Milch 2 Eier (M) Salz

Pfeffer Muskat 1 Bund Petersilie
Fiir den Wurstsalat:

600 g Lyoner Wurst 0,5 Rettich, weif, klein 2 Zwiebeln, rot
4 EL Weilweinessig 2 TL koérniger Senf 2 Prisen Zucker
Salz Pfeffer 8 EL Olivenol

3 EL Butter 2 Gewiirzgurken 120 g Rauke

Fiir die Semmelknédel die Brotchen fein wiirfeln. Zwiebeln schilen und ebenfalls wiirfeln.

2 EL Butter erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Milch unterrithren. Alles {iber die Brotchen gieflen
und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Eier mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Petersilie abspiilen trocken schiitteln und die Blatt-
chen abzupfen. Bléttchen fein hacken und mit der Eimasse unter die Brétchen bzw. Semmelmasse
kneten, bis ein glatter Teig entsteht.

Den Teig weitere ca. 5 Minuten ziehen lassen. Danach die Masse mit feuchten Hédnden zu ten-
nisballgrolen Béllchen formen.

Knodel in reichlich kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Herausheben, ab-
tropfen und abkiihlen lassen.

Lyoner aus der Hiille 16sen und in feine Scheiben schneiden. 4 Teller damit iippig auslegen.
Rettich putzen, schilen und in feine Streifen schneiden, auf den Wurstscheiben verteilen.
Zwiebeln abziehen, in feine Ringe schneiden. Hélfte der Zwiebelringe auf den Tellern verteilen.
Essig, Senf, Zucker, Salz und Pfeffer in einem Schélchen verquirlen, 6 EL Ol griindlich untermi-
xen, sodass eine sdmige Vinaigrette entsteht.

Ftwa die Hélfte des Dressings iiber die vorbereiteten Zutaten traufeln, beiseite stellen.
Semmelknodel in etwa 1-2 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Ubrige Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Knddelscheiben darin von beiden Sei-
ten goldbraun anbraten.

Auf einen Teller geben und mit etwas Vinaigrette betraufelt kurz ziehen lassen.
Waihrenddessen Gurken lings in feine Streifen schneiden.

Rauke verlesen, waschen und trocken schleudern. Eventuell vorhandene grobe Stiele entfernen.
Rauke und iibrige Vinaigrette mischen.

Knodelscheiben, Gurkenstreifen und Rauke auf dem Wurstsalat anrichten. Ubrige Zwiebelringe
dariiberstreuen und servieren.

Martin Gehrlein am 09. Juni 2020
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