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Safran-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 EL Olivenocl 1 EL Schalottenwiirfel
100 g Risottoreis ca. 250 ml heller Kalbsfond 50 ml trockener Weifiwein
1 Msp Safran-Faden 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Eine Schalotte schilen, fein schneiden, in Olivendl anschwitzen, den Reis zugeben und glasig
werden lassen. Den Kalbsfond und den Weiflwein auffiillen, den Safran zugeben, sachte kécheln
lassen und sténdig rithren. Parmesan reiben, wenn der Reis bissfest ist, Parmesan untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Otto Koch Freitag, 14. August 2009

Semmel-Knédel
Fiir 2 Personen
2 Schalotten 2 Stéangel Petersilie 3 altbackene Semmeln
20 g Rauchspeck 25 g Butter ca. 100 ml Milch
1 Eigelb Salz

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein
hacken. Die Semmeln in ca. lcm grofle Wiirfel schneiden. Den Speck sehr fein wiirfeln und
mit 1 EL Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Milch, Eigelb und den
Brotwiirfeln mischen. Petersilie dazugeben und alles einige Minuten stehen lassen, bis das Brot
gut durchgezogen ist. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Jedoch nur so
viel, dass die Knodelmasse zusammenhélt. Aus der Masse Knodel formen und diese im Salzwasser
circa 10 Minuten kocheln lassen.

Otto Koch Freitag, 25. April 2008



Fisch



Buchweizen-Lachs-Réllchen mit Rosenkohl-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

180 g Buchweizenmehl 2 Eier 150 ml Milch

ca. 100 ml Wasser 1 TL zerlassene Butter Salz

Butterschmalz 1/2 Bund Dill 150 g Joghurt

150 g Creme-fraiche Pfeffer 200 g gerducherter Lachs
Fiir den Rosenkohlsalat:

300 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

2 EL Sherry-Essig 4 EL Olivenol Pfeffer, Zucker

Buchweizenmehl mit den Eiern in eine Schiissel geben und gut verrithren. Milch, Wasser, But-
ter und eine Prise Salz zugeben und zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig ca. 1 Stunde
kiihl stellen. Dann in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diin-
ne Pfannkuchen ausbacken. Dill fein hacken. Joghurt und Creme-fraiche vermischen, etwas Dill
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pfannkuchen diinn damit bestreichen.
Restliche Masse als Dip zu den Pfannkuchen reichen. Die Lachsstreifen gleichméflig auf die
Pfannkuchen legen und einrollen. Vor dem Anrichten in schrige Scheiben aufschneiden. Fiir den
Salat die Blitter vom Rosenkohl abzupfen und kurz in Salzwasser blanchieren, dann kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Schalotte schélen und fein schneiden. Essig, Olivenol und Schalotte
zu einer Vinaigrette verrithren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Rosen-
kohlblatter mit der Vinaigrette anmachen. Pfannkuchenroulade mit dem Salat anrichten. Den
restlichen Dill-Joghurt als Dip dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 06. November 2009



Chartreuse vom Lachs

Fiir 2 Personen

1 Tomate 1 Bund Suppengemiise 2 Schalotten

200 g Fischreste 250 ml Weiiwein 1 Karotte

1 Sellerie 1 Zucchini Salz

200 g Lachsfilet 150 g Sahne 1 Eiweif3

Pfeffer ca. 50 g Butter 100 ml Créme double

1 Spritzer Cognac einige Zweig Kerbel

Die Tomate mit heilem Wasser iiberbriihen, anschliefend die Haut abziehen und zwei diinne
Scheiben abschneiden. Fiir die Sofle Suppengemiise putzen und wiirfeln. Schalotte schéilen und
wiirfeln, restliche Tomate ebenfalls wiirfeln. Die Fischabschnitte und Griten mit den Gemiisen
in einen Topf geben, mit ca. 1/2 1 Wasser auffiillen, so dass die Griten mit Wasser bedeckt sind,
Wein zugeben und aufkochen. 20 Minuten ziehen lassen und den Fond durch ein Sieb passieren.
Karotte und Sellerie schilen, von der Zucchini die Enden abschneiden und mit einem Sparschéler
von den Gemiisen Streifen abziehen. Diese in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Das Fischfilet durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen, dann
kurz in den Tiefkiihler geben und anschlieBend mit gekiihlter Sahne und dem Eiweifl in einen
Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 90 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 80 Grad) vorheizen. Zwei grofle Souffiéformen
(ca. 200 ml Inhalt) buttern und je eine diinne Scheibe Tomate auf den Boden der Formen le-
gen. Um den Rand die blanchierten Gemiisestreifen aufgestellt stéindig wechselnd geben. Die
Lachsmousse hineinfiillen, die Formen in eine mit Wasser gefiillte Auflaufform stellen und so
im heiflen Backofen mit Alufolie abgedeckt, ca. 20 Minuten pochieren. Den passieren Fond mit
Creme double mischen und um die Hélfte einkochen. Vor dem Servieren die Sofle mit ca. 40 g
kalter Butter aufmontieren. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Cognac abschmecken. Zum An-
richten vorsichtig die Lachschartreuse vorsichtig auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller
stiirzen. (Das Papier soll den Saft, der sich beim Pochieren moglicherweise bildet, aufsaugen,
damit er sich nicht mit der Sofle vermischt.) Die Lachs-Chartreuse auf Tellern anrichten, mit
Kerbel dekorieren und mit der Sofle umgiefien.

Otto Koch Freitag, 27. August 2010



Dorade im Kleid aus Brand- Teig

Fir 2 Personen

2 Schalotten 100 g Tomaten 150 g Zucchini
100 g schwarze Oliven 1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivendl
1 Spritzer Zitronensaft 20 ml Pernod Salz, Pfeffer
4 Doradenfilets 125 ml Milch 40 g Butter
75 g Mehl 4 Eier 1 TL Butter

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen (Oberhitze). Die Schalotten schilen und fein wiirfeln,
Tomaten h&uten, entkernen und wiirfeln, Zucchini und Oliven ebenfalls wiirfeln. Knoblauch
schilen und fein schneiden. Olivendl erhitzen und das gewiirfelte Gemiise anschwitzen. Mit
Zitronensaft, Pernod, Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets abwaschen und die Gréten ziehen.
Fiir den Brandteig Milch, Butter und Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl sieben
und auf ein Mal in die kochende Milch schiitten. Sofort mit einem Kochloffel das Mehl umriihren.
Den Topf weiterhin auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kréftig Riithren bis eine homogene
Masse entsteht. Den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Eier nach und nach in den Teig
einrithren. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und eng aneinandergereihte Tupfer so auf das
Doradentfilet spritzen, dass es wie Schuppen aussieht. Flossen und Kiemen andeuten und auf ein
gebuttertes Backblech legen. Im Backofen bei 210 Grad etwa 10 Minuten backen. Das lauwarme
Gemiise flach auf Tellern anrichten und mit dem Doradenfilet belegen.

Otto Koch Freitag, 01. Oktober 2010

Fisch-Salat mit halb getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Tomaten, gut gereift Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe
4 EL Olivenol 100 g Lachsfilet 100 g Zanderfilet
4 Champignons 100 g Shrimps oder Krabben 1 Zitrone

2 EL gehackte Petersilie

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iiberbriithen, schélen, halbieren
und entkernen. Die Tomatenhélften in Viertel schneiden und leicht flachdriicken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe schilen und zerdriicken, mit 2 EL Olivendl mischen. Die
Tomatenviertel darin wenden, auf ein Backblech legen und im Backofen, am besten mit Um-
luft bei 80 Grad trocknen lassen. Wenn sie anfangen etwas fester zu werden sind die Tomaten
fertig. Die Trockenzeit kann variieren zwischen einer halben Stunde bis zu zwei Stunden, je
nach personlichen Geschmack. In der Zwischenzeit die Fischfilets in Wiirfel schneiden und leicht
salzen. In einem Topf mit Dampfeinsatz drei Minuten im Dampf garen, abtropfen lassen. Die
Champignons putzen und vierteln. Das Fischfilet mit den Shrimps und den Champignons mi-
schen und mit 1 EL Oliventl anmachen. Mit Zitrone, Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten den lauwarmen Fischsalat in der Mitte eines Tellers geben und sternférmig mit
den angetrockneten Tomatenvierteln umlegen. Mit Olivendl leicht umgieen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 24. Juli 2009



Forelle blau mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 1 Karotte

1/2 Stange Lauch 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 100 ml Weilweinessig 1 TL Pfefferkérner
2 ganze Forellen 1/2 Bund Blattpetersilie 100 g Butter

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Karotte schélen, Lauch putzen und beides
in diinne Scheiben schneiden. In einem grofien Topf (die Forellen sollten hineinpassen) ca. 4 1
Wasser und das Gemiise aufkochen. Die Zwiebel schélen, mit dem Lorbeerblatt und der Nelke
spicken und mit ins Kochwasser geben. Essig, Pfefferkérner und etwas Salz hinzufiigen. Das
Wasser aufkochen, die Forellen hineingeben und ca. 10 Minuten darin sieden lassen. In der
Zwischenzeit die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Butter in einen
Topf geben und zerlaufen lassen. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten und mit wenig
Butter und der Petersilie vermischen. Restliche Butter in eine Sauciere geben und am Tisch zur
Forelle reichen. Die Forellen aus dem Sud nehmen und anrichten. Mit den Kartoffeln servieren.

Otto Koch Freitag, 19. Dezember 2008

Forellen-Filet mit Zitrone und Kapern

Fiir 2 Personen

300 g kleine Kartoffeln ~ Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Forelle (ca. 400-500 g)  Pfeffer 6 EL Butter
1 Bio-Zitrone 3 EL Kapern

Die Kartoffeln schilen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und fein hacken. Die Forelle filetieren, entgriten und die Haut abziehen.
Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Filets kurz
braten und warm halten. Von der Zitrone die Schale dick abschneiden, so dass keine weifle Haut
mehr zu sehen ist, dann die Filets auslosen. Zitronenfilets mit den Kapern in einer Pfanne mit
2 EL Butter und mit 2 EL Butter in einer Pfanne anschwitzen. Die Kartoffeln kurz in einer
Pfanne mit der restlichen Butter schwenken. Die Forellenfilets auf Tellern anrichten und mit der
Zitronen-Kapernbutter iibergiefien. Mit den Kartoffeln garnieren und mit der Petersilie bestreu-
en.

Otto Koch Freitag, 23. Juli 2010



Gebackener Goldbarsch mit Gurken-Schmand

Fiir 2 Personen

300 g frische Gartengurke 150 g saure Sahne Salz, Pfeffer

1 Bund Dill 2 Goldbarschfilets a 150 g 2 EL Mehl

1-2 Eier ca. 100 g Semmelbrosel 1 EL Butterschmalz
1 Zitrone

Die Gurke waschen und nur streifenweise schélen, dann in diinne Scheiben hobeln. saure Sahne
untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Dill fein hacken und unter die Gurken mi-
schen. Fischfilet entgréaten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Semmelbréseln wenden. Mit der Hand die Panade festdriicken. In einer
Pfanne mit Butterschmalz die Fischfilets goldbraun braten. Zitrone in Spalten schneiden. Fisch
mit dem Gurkenschmand anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 1. August

Geddampfter Goldkarpfen mit Ingwer-Karotten-Sofle

Fiir 2 Personen

100 g Reis Salz 200 g Karotten

200 ml Fischfond 50 g Butter 20 g frischer Ingwer
1 Karpfen, ca. 1,8 kg 1 Zwiebel 5 Nelken

3 Lorbeerbléitter Pfeffer

Den Reis in einem Topf mit Wasser und etwas Salz gar kochen. Fiir die Sofle die Karotten
schélen, in kleine Stiicke schneiden und mit 100 ml Fischfond in einem Topf weich kochen. Die
gegarten Karotten herausnehmen und im Mixer piirieren. Dabei so viel Fischfond zugeben, dass
eine leicht fliissige, cremige Sofle entsteht. Die Sofle in den Topf geben, erhitzen und mit einem
Schneebesen Butterflocken unterrithren. Mit Salz und frisch geriebenem Ingwer abschmecken.
Den Karpfen schuppen und filetieren. Die Zwiebel schélen, halbieren und zwei Liter Wasser
mit Zwiebeln, Nelken, Lorbeerblidttern und etwas Pfeffer und Salz in einem Dampfer (alternativ
in einem Topf) aufkochen. Die Karpfenfilets mit der Haut nach oben auf einen Ddmpfeinsatz
legen und in den Dampfer (oder Topf) geben. Mit geschlossenem Deckel circa 10 Minuten bei
niedriger Hitze ddmpfen. Die Filets herausnehmen und mit einer Pinzette die Griten entfernen.
Die Karpfenfilets auf der Karotten-Ingwersofle anrichten und den Reis in eine Timbalform oder
einen Ring geben und dekorativ daneben anrichten.

Otto Koch Freitag, 08. Februar 2008



Gefiilltes Bauernbrot mit Rdaucher-Lachs

Fiir 2 Personen

1 rundes kleines Graubrot Butter 150 g Raucherlachs
1 EL Petersilie Schnittlauch Basilikum
Kerbel, gehackt 200 g Frischkése Salz, Pfeffer

Dem Brot von oben den Deckel sauber abschneiden. Mit einem diinnen langen Messer im unteren
Teil des Brotes einstechen und so im Brot entlang des Bodens schneiden ohne die Gegenseite zu
durchstechen. Anschlieend von oben senkrecht ein kreisférmiges Stiick so tief ausschneiden, dass
der Schnitt bis zum unteren Querschnitt geht. Jetzt miisste sich ein Stiick Brot in Form eines
Zylinders herausnehmen lassen. Dieses Brotstiick mit einem scharfen langen Messer in diinne
Scheiben schneiden. Eine Scheibe mit Butter bestreichen und mit Lachs belegen und eine weitere
gebutterte Brotscheibe darauf driicken. Die gehackten Krduter mit der Hélfte des Frischkéses
verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei weitere der diinnen Brotscheiben mit
diesem Krauterfrischkéise bestreichen und jeweils eine weitere Brotscheibe darauf andriicken.
Mit dem weiflem Frischkése ein weiteres Brotsandwich bestreichen. Alle Scheiben in Viertel
schneiden und abwechselnd iibereinander in das Brot einschichten bis es voll ist. Anschlielend
mit dem Brotdeckel verschlielen und in Folie einpacken.

Otto Koch Freitag, 26. Juni 2009

Gemiise-Zander-Pfanne

Fiir 2 Personen
8 getrocknete Mu-Err-Pilze 3 Wasserkastanien (Dose) 200 g Zuckerschoten

1 Schalotte 150 g Zanderfilet 2 EL Sesamol, gerostet
80 g Bambussprossen (Dose) 80 ml Sojasofe 80 ml Hiihnerbriihe
Salz

Die Mu Err Pilze ca. 1 Stunde in Wasser einweichen und dann in feine Scheiben schneiden. Die
Wasserkastanien fein hacken. Zuckerschoten putzen. Schalotte schilen und fein schneiden und
das Zanderfilet in Streifen schneiden. In einem Wok Sesamdl erhitzen und die Schalotte und
Zuckerschoten darin anbraten. Mu Err Pilze, Wasserkastanien und Bambussprossen zugeben
und alles gut durchmischen. Die Fischstreifen zugeben und mit anbraten. Mit Sojasofle und
Hithnerbrithe abléschen und kurz garen, bis der Fisch durch ist. Mit Salz abschmecken und
servieren. Dazu passt gut Klebereis.

Otto Koch Freitag, 08. August



Kabeljau auf beurre rouge

Fiir 4 Personen

1 Kabeljau (1,5 -2 kg) 1 Bund Suppengemiise 5 Schalotten

200 g Fischabschnitte und Griten 250 ml Weilwein 250 ml trockener Rotwein
1 EL Brombeermarmelade Salz, Pfeffer 80 g kalte Butter

250 g frischer Blattspinat 1 EL Butter Muskat

grobes Meersalz

Den Kabeljau sorgfiltig filetieren, die Haut abziehen und mit einer Gratenzange restliche Gra-
ten ziehen. Fiir den Fischfond die Karkasse beiseite legen, Suppengemiise putzen und wiirfeln.
Schalotten,schilen und wiirfeln. Die Fischabschnitte, die Karkasse, 2 geschnittene Schalotten
und die Gemiisestiicke in einen Topf geben, mit ca. 1/2 1 Wasser auffiillen, so dass die Griten
mit Wasser bedeckt sind, Weilwein zugeben und aufkochen. 20 Minuten ziehen lassen und den
Fond durch ein Sieb passieren. In einem Topf 2 Schalotten, Rotwein und Brombeermarmelade
mischen und alles um etwas mehr als die Hilfte einkochen. Ca. 150 ml vom Fischfond zugeben,
kurz aufkochen, salzen und pfeffern und durch ein Sieb passieren. Dann langsam 50 g kalte Butter
in kleinen Stiicken mit einem kleinen Schneebesen einrithren. Den Spinat waschen und abtrop-
fen lassen. Ubrige Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Restlichen Fischfond in
einen Topf mit Siebeinatz geben, die Fischfilets auf den Siebeinsatz geben und démpfen. Zum
Anrichten den Spinat in der Mitte eines Tellers anrichten und den Kabeljau darauf legen. Mit
der beurre rouge umgieflen, mit grobem Salz bestreuen.

Otto Koch Freitag, 12. November 2010

Kabel jau-Brandade

Fiir 2 Personen
300 g Kabeljaufilet 2 EL Meersalz, grob 200 g Kartoffeln

Salz 100 ml Milch 4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblatter 4 Salbeiblétter 50 ml Olivendl
50 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer Butter

4 Oliven, schwarz

Das Kabeljaufilet am Tag zuvor mit grobem Meersalz wiirzen, abdecken und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwas-
ser weich kochen. Milch mit der zweifachen Menge Wasser aufkochen. Den Knoblauch schélen
und fein schneiden. Die Milch mit dem Knoblauch, Lorbeer und Salbei einige Minuten kochen
lassen. Den Fisch aus dem Kiihlschrank nehmen, in grobe Stiicke schneiden und in dem Sud
einige Minuten ziehen lassen bis er gar ist. Den Fisch herausnehmen und abtropfen lassen. Den
gekochten Fisch mit den Kartoffeln, Oliven6l und Créme-fraiche in eine Riihrschiissel geben und
langsam mit dem groben Knet- oder Rithrhaken durch arbeiten. Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zwei Souffleformen (a ca. 250 ml Inhalt)
mit Butter ausstreichen und die Fischmasse einfiillen. Mit schwarzen Oliven garnieren und im
heiflen Ofen so lange backen bis die Oberfliche eine goldbraune Farbe hat. Dazu passt griiner
Salat und Baguette als Beilage.

Otto Koch Freitag, 19. Februar 2010
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Lachs-Forelle mit Rharbarber-SoBe und Stampf -Kartoffeln

Fiir 2 Personen

1 Lachsforelle 1 Zwiebel 50 g Lauch

50 g Sellerie 200 ml Fischfond 100 ml Weiflwein, trocken
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 150 g Rhabarber

3 EL Butter Salz, Pfeffer 500 g Kartoffeln

2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch 1 EL Mehl

1 EL Petersilie

Die Lachsforelle filetieren und entgriten. Zwiebel schilen und wiirfeln. Lauch und Sellerie put-
zen und wiirfeln. Die Gréten und die Karkasse mit Fischfond und Weiflwein ansetzen. Gemdise,
Thymian und Lorbeerblatt zugeben und 15 Minuten kdcheln lassen. AnschlieBend abpassieren.
Den Rhabarber schélen und in 2 mm diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 2 EL Butter
auslassen und den Rhabarber darin anschwenken. Mit dem passierten Fischfond auffiillen, ein-
kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel
schneiden und in Salzwasser kochen. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln, den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit
den Schalotten und dem Schnittlauch vermischen und mit einer Gabel so lange zerdriicken bis
die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Pfeffer abschmecken. Die Lachsforellenfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz von beiden
Seiten braten. Die Rhabarbersofie auf Teller geben und die Forellenfilets darauf anrichten. Die
Stampfkartoffeln dazugeben und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 14. Mai 2010

Lachs-Tatar im Brick-Teig gebacken

Fiir 2 Personen
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Kapern

2 Cornichons 200 g frisches Lachsfilet 1 Schalotte

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Spritzer Tabasco
4 Scheiben Brickteig 1 Eigelb 1 1 Frittierol

1 gekochtes Ei 1 Tomate 1 Zweig Basilikum
1 TL Rotweinessig 1 Zitrone 2 Stiele Petersilie

Kriauter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Kapern und Cornichons fein hacken. Das
Lachsfilet mit einem groflen, scharfen Messer sehr fein schneiden. Die Schalotte schélen und fein
hacken. Mit dem Lachsfilet, den gehackten Krautern, Kapern, Cornichons und einem Teel6ffel
Olivenol vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken. Je einen Essloffel davon auf
eine Scheibe Brickteig legen. Das Eigelb mit etwas Wasser glatt rithren und die Rénder damit
bepinseln und zusammenklappen. Das Ol in einer Friteuse erhitzen und die Teigpéickchen bei
etwa 180°C ausbacken. Der Teig sollte nur auflen kross sein. Das Tatar innen soll noch kiihl sein,
dann kommt der Geschmack und die Zartheit des Lachses am besten zur Geltung. Auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen. Fiir die Garnitur das Ei hacken. Basilikumblétter fein schneiden.
Die Tomate fein wiirfeln und mit dem Ei und dem Basilikum vermischen. Mit Olivendl und
Essig anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten-Ei-Salat in der Mitte eines
Tellers anrichten und je zwei Teigtaschen dazu legen. Mit jeweils einer halben Zitrone und
Petersilienblédttern verzieren.

Otto Koch Freitag, 10. Juli 2009
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Matjes-Salat mit Kartoffeln und Speck

Fiir 2 Personen

4 kleine Kartoffeln 1 Tomate 150 g Gurke

1 Bund junge Lowenzahnbldtter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 4 Matjesfilets 3 Sch geréducherter Speck
ca. 80 ml Gemiisebriihe 1,5 EL Essig 2,5 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 2 Friihlingszwiebeln

Kartoffeln kochen und pellen. Die Tomate enthiuten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die
Gurke schélen, halbieren und mit einem Loffel die Kerne herausstreichen. Lowenzahnblétter
und die Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Die Matjes in schréige Scheiben schneiden. Den Speck
in Streifen schneiden und in einer Pfanne kross braten. Die Briithe erwdrmen, die Kartoffeln mit
der lauwarmen Briithe vermischen und mit 1 EL Essig und 2 EL Ol, Salz und Pfeffer als Salat
anmachen. Gurke in Scheiben schneiden und unter die Kartoffeln mischen. Friihlingszwiebeln in
diinne Scheiben schneiden und dazugeben. Die Matjesstiicke unter den Salat mischen und dann
die Tomaten, Petersilie und Schnittlauch zugeben. Den Salat noch mal abschmecken. Auf den
Tellern die Lowenzahnblitter dekorativ anrichten und mit etwas Essig und Ol betriufeln. Den
Matjessalat in der Mitte anrichten und mit den Speckstreifen bestreuen. Mit reichlich gezupftem
Kerbel garnieren.

Otto Koch Freitag, 09. Juli 2010

Matjes-Tatar auf Rote-Bete Carpaccio

Fiir 2 Personen

1-2 Knollen Rote-Bete 1 Zitrone 1 kleine rote Zwiebel
1 Apfel 1 EL Kapern 4 frische Matjesfilets
Salz, Pfeffer 4 EL Olivensl 2 EL saure Sahne

1/2 Bund Dill

Rote-Bete mit der Schale weich kochen. Etwas auskiihlen lassen und schélen. Von der Zitrone
den Saft auspressen Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse
entfernen und dann die Apfelvierteln in feine Wiirfel schneiden. Kapern hacken. Matjes ebenfalls
sehr fein schneiden. Alle gewiirfelten Zutaten mischen und mit Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenol und
1 -2 TL Zitronensaft abschmecken. Die Rote-Bete Knolle in diinne Scheiben schneiden und zwei
Teller damit auslegen. 2 EL Olivendl, 1 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer gut vermischen und
iiber die Rote Bete Scheiben triaufeln. In die Mitte des Carpaccios einen runden Ausstecher
stellen. Diesen mit Matjestatar fiillen, leicht andriicken, dann den Ausstecher abziehen. Mit
einem Klecks saurer Sahne verzieren. Dill fein hacken und dariiber streuen.

Otto Koch Freitag, 04. Juli 2008
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Mit Sardellen gepiercter Zander

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets a 200 g 8 Sardellenfilets 1 Schalotte

200 g Kartoffeln 200 g Sellerie 2 EL Butter

100 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond  Salz, Pfeffer

3 Stiele glatte Petersilie 3 Stiele Basilikum 1/2 Bund Kerbel
1/2 Bund Schnittlauch

Die Zanderfilets entgriten und mit Hilfe eines spitzen, kleinen Messers mit den Sardellenfilets
spicken. Schalotte schélen und fein schneiden. Kartoffel und Sellerie schélen und in kleine Wiir-
fel schneiden. In einer flachen Pfanne (mit Deckel) die Schalotten in 1 EL Butter anschwitzen,
Kartoffelwiirfel und Selleriewtirfel dazugeben. Mit Weiflwein und Fischfond auffiillen, die Fliis-
sigkeit sollte 2 cm hoch iiber dem Gemiise sein und 10 Minuten kochen lassen. Zanderfilets mit
wenig Salz (vorsichtig, denn die Sardellen sind bereits salzig) und Pfeffer wiirzen und auf das
Gemiise legen, zugedeckt ca.10 Minuten bei leichter Hitze garen. In der Zwischenzeit die Kriu-
ter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann die Zanderfilets herausnehmen und mit
Folie abgedeckt warm stellen. Den Fond abpassieren und ein wenig einkochen, dann 1 EL kalte
Butter unterriihren. Kriuter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
anrichten. Die Zanderfilets darauf platzieren und mit der Krautersofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 25. Juni 2010

Rose vom marinierten Lachs mit Melonen-Ragout

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 60 ml trockener Weiliwein 20 ml Sherry-Essig
1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

300 g frisches Lachsfilet 250 ml Rotwein 1 EL Grenadine

1 Spritzer Balsamico-Essig 300 g Netzmelone 30 g Butter
japanischer Bergpfeffer 1/2 Baguette

Fiir die Marinade die Schalotten schilen und so fein wie moglich wiirfeln. In einer Kasserolle
die Schalotten mit dem WeiBlwein und dem Essig um 2/3 einkochen. Vom Feuer nehmen und
mit Zitronensaft, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Besonders ,, glatt* wird die Sofle, wenn
man sie mit dem Zauberstab oder im Mixer aufmixt. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.
Das Lachsfilet in hauchdiinne Scheiben schneiden und jede Scheibe einzeln durch die Marinade
ziehen. Mit den einzelnen Scheiben eine Rose formen und auf ein Blech legen. Im Ofen ca. 3-5
Minuten leicht anwérmen (bis die Rander der Rose weifllich werden). Den Rotwein mit Grena-
dine und dem Balsamico einkochen lassen. Er sollte tief rot und sirupartig sein. Die Netzmelone
in gleichméfige 1 cm grofie Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Mit Salz abschmecken.
Die Lachsrose in der Mitte eines runden Tellers platzieren und Melone darum herum anrichten.
Mit frisch gemahlenem japanischem Bergpfeffer bestreuen. Dann mit einem Loffel den Rotwein-
sirup auf die Melone gieflen. Baguette in schrige Scheiben schneiden, toasten und dazu reichen.
Tipp: Sansho — japanischer Bergpfeffer ist iibrigens kein Pfeffer im klassischen Sinne, denn es
handelt sich nicht um getrocknete Friichte. Dieser Pfeffer besteht aus den Blattern der japani-
schen Dornesche und hat einen pikanten, zitronenartigen Geschmack.

Otto Koch Freitag, 29. Mai 2009
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Seeteufel am SpieB mit Knoblauch-Krduter-Sofie

Fiir 2 Personen
Fiir die Spiefle mit Sof3e:

2 Sardellenfilets 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol

3 Stiele Petersilie 2 Stiele Basilikum 1 Tomate

1 EL Kapern 50 ml Fischfond 1 TL Senf

2 EL Zitronensaft 300g Seeteufelfilet

Fiir das Safran-Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivensl 200 g Risottoreis

ca. 350 ml heller Kalbsfond 100 ml trockener Weilwein 1 Msp Safran-Faden
2 EL geriebener Parmesan  Salz, Pfeffer

Fiir die Knoblauchkridutersof3e die Sardellenfilets mit dem Knoblauch in einer Kasserolle mit
Olivendl kurz anbraten. Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und hacken. To-
mate abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit den Kapern, dem Fischfond, Senf und
Zitronensaft in die Kasserolle geben und alles mit dem Mixstab piirieren. Salzen und pfeffern
und die Sofle warm stellen. Das Seeteufelfilet in Wiirfel schneiden und auf Holzspiefle stecken.
Wiirzen mit Salz und Pfeffer In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spiefle anbraten bis sie
schon goldbraun sind. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. In einem Topf Olivendl erhitzen und
die Schalotte anschwitzen. Den Risottoreis zugeben und glasig werden lassen. Mit dem Kalbs-
fond und dem Weiflwein auffiillen, den Safran zugeben. Sachte kdcheln lassen und dabei stindig
rithren. Wenn der Reis al dente ist, abschmecken mit dem Parmesan, Salz und Pfeffer. Zuerst
den Risotto in einem ldnglichen tiefen Teller anrichten. Mit der heiflen Sofle umgiefien und den
Fischspiefl dariiber legen.

Otto Koch Freitag, 15. Mai 2009

Zander auf der Haut gebraten, Schwarzwurzel-Bandnudeln

Fiir 2 Personen

1 EL Zitronensaft 400 g Schwarzwurzeln 60 g gerducherter Speck
2 Schalotten 1 EL Butter 1 TL Mehl
100 ml Weilwein 250 ml Fischfond 150 g Creme double

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zanderfilets mit Haut Salz, Pfeffer
1 EL Sonnenblumenol

Eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schéilen und direkt in
die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfirben sich die Wurzeln. Schwarzwurzeln mit dem
Sparschiler in lange Streifen schneiden und diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen. Speck fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen, Speck zugeben. Alles mit Mehl bestduben und mit Weifiwein abloschen,
gut umrithren und den Weiflwein etwas einkochen lassen. Dann Fischfond und Creme double
hinzufiigen und 5 Minuten kocheln lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Den Zander auf der Haut kreuzweise einschneiden (nur die Haut nicht das Fleisch einschneiden.)
Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der
Haut- und Fleischseite kurz anbraten, dann auf der Hautseite fertig garen. Petersilie unter die
Sofle mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blanchierte Schwarzwurzeln mit der Sofle
mischen. Zander mit den Schwarzwurzeln anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 03. Dezember 2010
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Zander im Speck-Mantel mit Krduter-Sofe, Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln, fest 1 Bund gemischte Krauter 100 ml Fischfond

100 ml Weiwein 500 g Zanderfilet 100 g Friihstiicksspeck
1 Schalotte 3 EL Butter Salz, Pfeffer

100 g Creme double

Kartoffeln kochen und pellen.

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Fischfond und Weiiwein in einen Topf geben und um etwa die Hilfte einkochen lassen.

Das Zanderfilet in vier gleich grofle Stiicke schneiden und diinn mit den Speckscheiben umwickeln.
Schalotte schélen und fein schneiden. Die Kartoffeln in gleich dicke Scheiben schneiden, in einer
Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun braten. Die Schalotte zugeben und mit anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Fisch in einer Pfanne mit 1 EL Butter bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten braten.

Zur Sofle die Créeme double geben, noch ein bisschen einkochen lassen, bis die Sofle die gewiinschte
Konsistenz hat. Dann die Krduter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln iibereinander gestapelt anrichten. Fisch dazugeben und die Soffle darum herum gieflen.

Otto Koch Freitag, 03. September 2010 (live auf der IFA)

Zander mit gebackenen Spaghetti

Fiir 2 Personen

150 g Spaghetti 2 Schalotten 4 Tomaten
200 g Blattspinat 2 EL Butter 200 ml Fischfond
Salz, Pfeffer 50 ml Gemiisebrithe 2 Zanderfilets

ca. 50 ml Olivendl

Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen, abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. In
der Zwischenzeit die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Tomaten mit heilem Wasser iiber-
briithen, die Haut abziehen, in Viertel schneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Spinat waschen, putzen und abtropfen lassen. Eine fein gehackte Schalotte in einem
Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Tomaten zugeben und mit dem Fischfond auffiillen und eini-
ge Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Spinat restliche Schalotte
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen und den Spinat zugeben. Gemiisebrithe zugeben
und den Spinat zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zanderstiicke mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den Spaghetti umwickeln. (Ubrige Spaghetti kénnen als Beilage zum Ge-
richte gereicht werden.) In einer Pfanne mit reichlich Olivendl die Zanderfilets ausbacken, bis sie
goldbraun sind und der Fisch gar ist. Dabei entstehen die hiibschesten Formen. Den Blattspinat
in der Mitte eines Tellers anrichten und die gebackenen Zanderstiicke in Spaghetti anlegen. Mit
der Tomatensofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 23. April 2010
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Zander und gefiillter Paprika mit Frischkdse

Fiir 2 Personen

70 ml Olivendl 2 EL Weiflweinessig 50 ml Fischfond
Salz, Pfeffer 300 g Zanderfilet 2 kleine rote Paprika
40 g Karotte 40 g Sellerie 1/4 Bund glatte Petersilie

1/4 Bund Basilikum 100 g Frischkése

50 ml Olivendl mit Weillweinessig und Fischfond mischen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das Zanderfilet in 4 Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl die Zanderstiicke von beiden Seiten braten. In eine kleine Schiissel legen und
mit der abgeschmeckten Vinaigrette iibergiefen. Gut gekiihlt mindestens 30 Minuten ziehen
lassen. Den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Paprika halbieren
und die Kerne und den Fruchtansatz ausbrechen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen, Pa-
prikahélften darauf legen mit Olivendl betraufeln, mit Salz und Pfeffer bestreuen. Im Ofen ca.
15 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, kurz erkalten lassen und die Haut abziehen. Karotte
und Sellerie putzen bzw. schilen, in feine Wiirfel schneiden und diese in Salzwasser blanchieren.
Herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Frischkéiise mit den Gemiisewiirfeln und den Kriutern vermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Paprikahélften mit der Frischkésemasse fiillen. Fischstiicke mit dem
Paprika servieren.

Otto Koch Freitag, 22. August
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Asiatischer Hihnchen-6Gemiise - Cocktail

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenbrustfilet 1 EL Thail. Fischsofle 1 EL Sonnenblumendl

1 EL Erdniisse 100 g Schlangenbohnen 50 g Miniauberginen

2 Champignons 150 g Gurke 1 Tomate

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Limette 1/2 TL Rotes Thaicurry
40 ml Fleischbriihe 1 Stange Zitronengras 1 Knoblauchzehe

1 TL Ingwer, frisch gerieben Fischsofle 1 Kopfsalat-Herz

1 Bund Koriander

H#hnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden und mit etwas Fischsole marinieren. In einer
Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen. Die Hihnchenbrust mit den Erdniissen scharf anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Schlangenbohnen in kleine Stiicke schneiden und mit den
Miniauberginen kurz blanchieren. Champignons, Gurke und Tomate in kleine Wiirfel schnei-
den. Friihlingszwiebeln in etwa einen halben Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Die Limette
auspressen und mit dem Thaicurry und der Briihe verriithren. Zitronengras in feine Scheiben
schneiden, Knoblauch fein schneiden und untermischen. Ebenfalls den frisch geriebenen Ingwer
untermischen und noch etwas Fischsofle zugeben. Salat abspiilen, abtropfen lassen und Dessert-
bzw. Cocktailsachalen mit den Bldttern auslegen. Gemiise und Fleisch mit der Marinade gut
vermischen. Auf die Salatblatter geben und mit den Korianderblidttern bestreuen. Dazu passt
Baguette.

Otto Koch Freitag, 31. Juli 2009

Brokkoli-Couscous mit Hdhnchen-Ragout

Fiir 2 Personen

300 g Hahnchenbrustfilet 6 Champignons 1 Schalotte

2 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Gefliigelfond
100 ml Weilwein 150 ml Sahne 1 Limette

1 Prise Zimt Salz, Pfeffer 250 g Brokkoli

100 ml Gemdiisebriihe 2 Stiele glatte Petersilie

Hahnchenbrustfilet parieren, enthduten und in kleine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und vier-
teln. Die Schalotte schilen und fein hacken. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Scha-
lotten darin anschwitzen. Die Champignons mit dem Fleisch dazugeben und anbraten. Leicht
mit Mehl bestduben und mit Gefliigelfond abléschen. Weiflwein und Sahne zugeben. Von der
Limette den Saft auspressen, mit dem Limettensaft, Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken. Nur
ganz kurz kochen lassen und warm stellen. Den Brokkoli putzen und in einem Cutter so klein
hacken, dass er wie Couscous aussieht. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen und den Brokkoli
anschwitzen, mit der Gemdiisebrithe abloschen und ein wenig erhitzen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Brokkoli-Couscous mit
Hilfe eines Ringes in der Mitte des Tellers anrichten und das Hdhnchenragout darum geben. Das
Ragout mit gehackter Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 28. Mai 2010
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Enten-Brust mit Essig-Kirschen

Fiir 4 Personen
4 EL Schattenmorellen 100 ml Rotweinessig 200 ml Wasser

50 g Zucker 4 Entenbriiste a 150 g  Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 500 g Karotten 1 kleiner Brokkoli
200 ml Rotwein 200 ml Gefliigelfond 4 EL Butter

Die Kirschen aus dem Glas nehmen und abtropfen lassen. Essig mit Wasser und Zucker auf-
kochen, die Kirschen in den kochenden Sud legen, abkiihlen und iiber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf 80 Grad (Umluft 75 Grad, Gas Stufe 1-2) vor-
heizen. Von den Entenbriisten die Sehnen entfernen und auch die Haut vorsichtig ablésen. Wer
Mochte kann die Haut in feine Streifen schneiden, in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen
und vor dem Servieren iiber das Gericht streuen. Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
einer Pfanne mit hitzestabilem Griff mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und
anschliefend im 80 Grad heiflen Ofen ca. 20 Minuten garen. Karotten schélen, evtl. in Stifte
schneiden, in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Brok-
koli in Roschen teilen, ebenfalls blanchieren, herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen.
Fiir die Sofle den Rotwein mit Gefliigelfond und 100 ml Essigkirschensud aufkochen. Um die
Halfte einkochen lassen und anschlieend 2 EL kalte Butter unterrithren. Die Kirschen in der
Sofle erwérmen und abschmecken. Gemiise in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwenken, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Entenbriiste aufschneiden, mit dem Gemiise anrichten und mit
der Essigkirschsofe umgiefien.

Otto Koch Freitag, 14. November
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Enten-Brust mit schwarzer Johannisbeer-Sofie

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste a 150 g Salz, Pfeffer 200 g Zuckerschoten
100 ml Rotwein 100 ml Gefliigelfond 1 EL kalte Butter

50 ml Cassislikor 50 g schwarze Johannisbeeren 300 g Kartoffeln, mehlig
100 ml Milch 50 g Mehl 1 Ei

1 Eiweif3 1 Prise Muskat 2 EL Butterschmalz

1 EL Butter

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen. Die Haut der Entenbriiste rautenférmig ein-
schneiden, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne die Entenbriiste zuerst auf der
Hautseite 3 Minuten anbraten. Dann wenden, weitere 3 Minuten braten und mit der Hautseite
nach Oben in vorgeheizten Ofen geben und ca. 10 Minuten weiter garen. (Die Briiste sollen innen
noch leicht rosa sein.) Den Ofen abschalten und die Briiste bis zum Anrichten warm halten. Die
Zuckerschoten kurz in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Fiir die Sole Rotwein und Gefliigelfond in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen. Kalte
Butter unterrithren und mit Cassislikor, Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Anrichten
die Johannisbeeren zugeben und noch ca. 3 Minuten kécheln lassen. Kartoffeln schilen, vierteln
und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abschiitten, die Kartoffeln im Topf kurz auf der
heilen Herdplatte ausdampfen lassen, dann durch eine Presse driicken. Mit Milch, Mehl und Ei
vermischen. Das Eiweif3 steif schlagen und unter die Kartoffelmasse heben. Mit Salz und einer
Prise Muskat abschmecken. Aus der Masse in einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Crepes
ausbacken. Vor dem Servieren die Zuckerschoten in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken,
salzen. Entenbriiste aufschneiden und mit den Kartoffelcrepes und den Zuckerschoten anrichten,
mit der Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 18. Juli 2008
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Feiner Hahnchen-Salat im Beutel

Fiir 2 Personen

150 g Hahnchenbrustfilet — Salz 100 g Mehl

1 Ei 100 ml Milch 1-2 EL Butterschmalz
1 Fleischtomate 2 Schalotten 100 g Zucchini

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Friihlingszwiebeln — Pfeffer

1 EL Butter 1 Eigelb 2 TL scharfer Senf
ca. 80 ml Olivensl 2 lange Schnittlauchhalme 1 EL Weifiweinessig

2 EL Sonnenblumenol 4 Bléatter Kopfsalat einige essbare Bliiten

Hahnchenbrustfilet in Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Mehl, Ei, Milch und eine Prise Salz zu einem glatten Teig vermischen und in einer Pfanne
mit Butterschmalz daraus zwei diinne Crepes ausbacken. (Restlichen Teig ebenfalls zu Crepes
ausbacken und anderweitig verwenden.) Tomate schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Schalotten schiilen und fein schneiden. Zucchini putzen und klein schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Friihlingszwiebellauch in feine Rollchen
schneiden. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Zucchini zugeben und
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hihnchenbrust in Wiirfel schneiden. Fleisch mit den
Zucchini, Tomate und Friihlingszwiebellauch vermischen, abschmecken mit Salz und Pfeffer.
Eigelb mit 1 TL Senf vermischen, mit einem Schneebesen nach und nach das Olivendl einriihren,
bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Mayonnaise unter den Hahnchensalat mischen und zuletzt
Petersilie darunter geben. Die Crepes mit dem Salat fiillen, oben zusammenschlagen und mit
Schnittlauch zu einem Beutel zusammenbinden. 1 TL Senf mit Essig und Sonnenblumendl zu
einer Vinaigrette mischen. Die Salatbldtter auf Tellern anrichten, mit der Vinaigrette betraufeln
und die Beutel darauf anrichten. Nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.

Otto Koch Freitag, 06. Juni 2008

Hdhnchen-Brust mit Kirschen und griinem Pfeffer

Fiir 2 Personen

200 ml Rotwein 60 g Zucker 200 ml Gefliigelfond

1 EL griiner Pfeffer Salz und Pfeffer 200 g SiiBkirschen

200 g junge Karotten 4 kleine Kartoffeln 2 Héhnchenbrustfilets a 150 g
3 EL Butter

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen.

Fiir die Sofle Rotwein und Zucker aufkochen. Den Gefliigelfond dazugeben und auf die Hélfte
einkochen lassen. Den griinen Pfeffer zugeben und die Sofle abschmecken. Die Kirschen mit Stiel
und Stein in die kochende Sofe legen und kurz aufkochen lassen. Dann den Topf zur Seite stellen.
Die Karotten putzen, schilen und in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Die Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Von beiden Seiten in einer Pfanne mit 2 EL. Butter anbraten, in den vorgeheizten
Ofen stellen und 25 bis 30 Minuten garen. Die noch knackigen Karotten in einer Pfanne mit 1
EL Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenbriiste aufschneiden,
mit den Gemiisen anrichten und mit der Kirschsofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 11. Juni 2010

21



Hahnchen-6Geschnetzeltes mit Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 100 g junge Karotten 100 g Champignons
300 g Hahnchenbrustfilet 1,5 EL Butterschmalz 100 g TK-Erbsen

50 ml trockener Weiflwein 100 ml Sahne 50 ml Kalbsfond

1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer 3 Stiele glatte Petersilie

2 EL geschlagene Sahne

Schalotten schélen und fein schneiden, Karotte schéilen und in feine Scheiben hobeln oder schnei-
den. Champignons in feine Scheiben. Hihnchenbrust in feine Streifen schneiden und diese in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz und kréftig anbraten. Fleisch aus der Pfanne neh-
men, in ein Sieb geben und den Fleischsaft abtropfen lassen und auffangen. In der Fleischpfanne
mit 1 TL Butterschmalz die Schalotten anschwitzen, Pilze zugeben und kurz anbraten. Dann
Karotten und Erbsen zugeben, kurz anschwenken und mit Weilwein abléschen. Mit Sahne und
Kalbsfond auffiillen und die Fliissigkeit ca. um die Héilfte einkochen lassen. Dann den abge-
tropften Fleischsaft zugeben und die Sofle mit Mehlbutter binden. Kurz aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren das Fleisch zum erwérmen in die Sofle geben,
alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Kurz vor dem Servieren wird das Fleisch in der Sofle erwdrmt. Zuletzt die geschlagene Sahne
unterheben und mit Petersilie bestreuen. Dazu passen Nudeln oder Reis.

Otto Koch Freitag, 24. Oktober

Pasta mit Enten-Bolognese

Fiir 2 Personen

250 g Entenkeule ausgelost 1 EL Olivendl 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 80 ml Rotwein

150 ml Briihe 250 g Tomaten 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian  Salz, Pfeffer

200 g Spaghetti 1 EL Butter 30 g Parmesan, frisch

2 Zweige Basilikum

Die Entenkeule durch den Fleischwolf drehen. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Das Enten-
Hackfleisch in dem Ol kurz scharf anbraten. Die Karotte schélen und wiirfeln, Staudensellerie
ebenfalls wiirfeln, Knoblauchzehen und Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Gemiisewiir-
fel, Zwiebel und Knoblauch zu dem Hackfleisch geben und mit anschwitzen. Das Tomatenmark
in dem Hackfleisch verteilen und mit anschwitzen. Mit Mehl bestduben und anschlieend das
Hackfleisch mit dem Rotwein und der Briithe abléschen und einkochen lassen. Die Tomaten und
die Kriuter zugeben. Die Sofle 1/2 Stunde bei schwacher Hitze leicht kochen lassen. Zwischen-
durch immer wieder umriihren. am Schluss die Krauter aus der Sofle nehmen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen und abschiitten. Die
heiflen Spaghetti mit Butter anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In tiefen Tellern
anrichten und die Enten-Bolognese dariiber geben. Mit Parmesan bestreuen und mit Basilikum
garniert servieren.

Otto Koch Freitag, 13. November 2009
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Perlhuhn-Brust im Speck-Mantel auf Sauerkraut

Fiir 2 Personen

100 g Schweinenetz 300 g Sauerkraut 150 ml Gemiisebriihe
50 ml WeiBwein 1 Lorbeerblatt 1/2 TL Pfeffer

1 kleine Zwiebel 1 kleine Kartoffel Salz

2 Perlhuhnbriiste ohne Haut 6 Scheiben Friihstiicksspeck Pfeffer

1 Schalotte 2 Tomaten 1 EL Butter

250 ml Gefliigelfond 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Schweinenetz gut wéssern. Das Sauerkraut aufsetzen, mit der Brithe und Weifiwein zum
Kochen bringen, Lorbeerblatt und Pfeffer zugeben. Zwiebel und Kartoffel schilen, grob reiben,
zum Sauerkraut geben und ca. 25 Minuten kochen lassen. Dann das Sauerkraut abschmecken.
Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Die Perlhuhnbriiste mit
Pfeffer wiirzen, mit dem Speck sorgfiltig einwickeln, dann fest in hitzestabile, lebensmittelechte
Folie wickeln. In einem Topf mit 75 Grad heiflem Wasser ca. 20 Minuten garen. Das Schweinenetz
in etwa 15 x 15 cm grofle Stiicke schneiden und jeweils ein Haufchen Sauerkraut darauf geben.
Dann das dariiber geben, fest einschlagen, so dass es fast kugelférmig wird. Die Sauerkrautku-
geln auf ein Backblech oder eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen garen, bis das
Schweinenetz goldbraun ist. Schalotte schéilen und fein schneiden. Tomaten mit heiflem Wasser
abbriithen, die Haut entfernen, vierteln, die Kerne ausstreichen und dann das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit Butter Schalotten anschwitzen, Tomatenstiicke zugeben
und kurz andiinsten. Gefliigelfond angieflen und diesen etwas einkochen lassen. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie unter die Sofle mischen und abschmecken. Die
gegarten Perlhuhnbriiste aus der Folie packen, schrig aufschneiden und mit dem Sauerkraut im
Schweinenetz anrichten. Mit der Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 09. Januar 2009
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Scampi und Hahnchen auf SiiBholz-SpieB mit Chili-Risotto

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 125 g Risottoreis 2 EL Olivenol

2 kleine Chilischoten 100 ml trockener Weilwein 250 ml Rinderbriihe

20 g Parmesan Salz, Pfeffer 25 g Butter

1 Paprika 4 Scampi 200 g Hiéhnchenbrustfilet
2 SiiBholzspiefie 1 EL Petersilie 2 Zweige Petersilie

Die Zwiebeln schilen, in feine Wiirfel schneiden und mit dem Reis in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen bis der Reis glasig ist. Die Chilischoten entkernen, ganz fein hacken und dazugeben.
Mit WeiBlwein und Briihe aufgieflen und mit einem Holzloffel unter stindigem Riihren circa 15
-18 Minuten kocheln lassen. Den Parmesan reiben und nach circa 15 Minuten unter das Risotto
rithren. Die Petersilie waschen, fein hacken und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und zum Schluss die Butter unterrithren. Paprika waschen, entkernen und in 3 — 5 ¢cm grofle
Vierecke schneiden. Die Scampi halbieren oder dritteln und die Hihnchenbriiste in gleich grofie
Stiicke schneiden. Das Siiflholz, nicht raspeln, sondern mit einem scharfen Messer zuspitzen
und Héahnchenfleisch, rote Paprika und Scampi abwechselnd aufstecken. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne in Olivendl braten. Die Spiefle auf dem Risotto anrichten und mit
Petersiliezweigen garnieren.

Tipp: Das Risotto sollte leicht fliissig sein. Wenn es zu dick wird, mehr Wein und/ oder Briihe
zugeben.

Tipp: Der Reis sollte al dente bleiben und sofort serviert werden, wenn er fertig ist.

Tipp: SiiBholz bekommt man gut im Gewiirzladen.

Otto Koch Freitag, 30. Mai 2008

Thaildndischer Enten-Salat

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust mit Haut a 300 g 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 5 g Ingwer

1/2 Bund frischer Koriander 1 Kaffirlimettenblatt 2 Friithlingszwiebeln
2 TL Basmatireis 2 EL thail. Fischsofe Zitronensaft
Chilipulver 4 grofle Kopfsalatblatter

Die Entenbrust in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Ol knusprig braten
und durchziehen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer
schélen und fein schneiden. Koriander fein hacken. Die Kaffirlimettenblatt in feine Streifen, die
Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den rohen Reis in einer heiflen Pfanne trocken rosten,
bis er goldbraun ist, anschlieend im Morser leicht zerstoflen. Dann alles zusammen mischen
und mit Fischsofe, Zitronensaft und Chilipulver abschmecken. Den Salat auf Kopfsalatblattern
anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 07. August 2009
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Fleisch-Pflanzerl vom Kalb mit Spiegelei

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln Salz 250 g Kalbsfleisch

80 g Schweinebauchfleisch 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 TL Butter 50 g Speckwiirfel 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Kerbel 1 Semmel vom Vortag
150 ml Milch 3 Eier Pfeffer

1 TL scharfer Senf 3 EL Butterschmalz 30 g fliissige Butter

1 Prise Muskat 100 ml Bratensofe

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Kalbfleisch und Schweinebauch durch den
Fleischwolf drehen (kann auch vom Metzger gemacht werden). Schalotten und Knoblauch schélen
und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen, Speck zugeben und braten.
Dann Pfanne vom Herd ziehen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und bis auf 1
EL unter die Speck- Schalotten mischen. Restliche Krauter ebenfalls fein schneiden. Semmel in
Wiirfel schneiden und mit 80 ml warmer Milch vermischen. Das gehackte Fleisch darunter geben,
1 Ei und die Speckschalotten zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen und gut vermischen. Aus
der Masse Kugeln formen, diese platt driicken und in einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz von
beiden Seiten braten. Die Kartoffeln abschiitten, durch eine Presse driicken und mit restlicher
Milch und fliissiger Butter mischen. Krauter untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Spiegeleier in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten (man kann dazu
auch eine spezielle Spiegeleierform verwenden). Bratensofie erwéirmen. Fleischpflanzerl anrichten,
Spiegelei drauf setzen und Kartoffel-Piiree dazu geben. Bratensofle angieflen.

Otto Koch Freitag, 06. Marz 2009
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Fleisch-Pflanzerl von der Schweine-Haxen mit Sauerkraut

Fir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 EL Butter 500 g Sauerkraut

250 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Scheibe gerducherter Speck
1 gepokelte Schweinshaxe 1 TL Majoran 2 EL Olivenol

1 Brétchen vom Vortag 100 ml Milch 1 Ei

Salz, Pfeffer 3 EL Semmelbrosel 200 ml Bratensofle

Fiir das Kartoffel-Piiree:

300 g Kartoffeln 100 ml Milch 50 g Butter

1 Prise Muskat Salz

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen . Fiir das Sauerkraut eine Zwiebel
schélen, wiirfeln und in Butter anschwitzen, mit dem Sauerkraut auffiillen. Die Briihe, Lorbeer-
blatt und Speck zugeben und kochen lassen. Den Knochen aus der Schweinshaxe auslésen und
das Fleisch durch den Wolf drehen. Eine Zwiebel schélen, fein schneiden und mit dem Majoran
in einem Essloffel Olivendl anschwitzen. Das Brotchen in Wiirfel schneiden und in der warmen
Milch einweichen. Das Ei aufschlagen und mit dem Brot und den Zwiebeln zum Gehackten ge-
ben und alles vermischen. Wenig Salz und reichlich frisch gemahlenen Pfeffer zugeben. Kleine
Frikadellen formen. In Semmelbrésel wenden und in heiem Ol von beiden Seiten goldbraun
braten. Die Kartoffeln abschiitten und durch die Presse driicken. Die Milch erwirmen, die But-
ter zerlassen, zu den Kartoffeln geben und alles gut mischen. Mit Muskat und Salz wiirzen. Die
Bratensofle erwarmen, Frikadellen mit Sof3e, Sauerkraut und Piiree anrichten.

Otto Koch Freitag, 17. September 2010

Kalbfleisch-Pflanzerl| mit Petersilienwurzel -Piiree

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g gerducherter Speck, gewdiirfelt
30 g Butter 1 EL Petersilie, gehackt 100 ml Milch

1 Semmel vom Vortag 300 g Kalbsfleisch, gewolft 100 g Schweinebauchfleisch, gewolft
1 Ei Salz, Pfeffer 1 TL scharfer Senf

2 EL Butterschmalz 200 g Petersilienwurzel Zitronensaft

200 g Kartoffeln 20 ml Sahne 80 ml Bratensofe

Schalotten und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen
und Schalotten, Knoblauch und Speck anschwitzen. am Schluss die gehackte Petersilie zugeben
und vom Feuer nehmen. Die Milch erwédrmen, die Semmel in Wiirfel schneiden, mit der Milch
vermischen und zu dem durchgedrehten Fleisch geben. Das Ei und die noch warme Mischung
Schalotten, Speck, Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken Zu kleinen
flachgedriickten Kugeln formen und in Butterschmalz braten. Petersilienwurzel schélen, in klei-
ne Stiicke schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft weich kochen. Abschiitten und piirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln schilen und kochen. Die noch heiflen Kartoffeln durch-
pressen, mit dem Petersilienwurzelpiiree mischen. Die Sahne erhitzen, die restliche Butter zerlas-
sen und das Piiree damit anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbfleischpflanzerl
anrichten, das Petersilienpiiree dazu geben und mit etwas Kalbsjus umgief3en.

Otto Koch Freitag, 20. November 2009
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Roulade vom Sommerkohl mit Lamm-Hack

Fiir 2 Personen

1/2 Somerspitzkohl (ca. 400 g) 400 g Kartoffeln Salz

2 Schalotten 2 EL Butterschmalz Pfeffer

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Friihlingszwiebel
1/2 Peperoni 60 g Fetakése 1 Ei

1 EL geriebenes Weiflbrot 80 g Lammbhackfleisch 1 Prise Curry

150 ml Gemdiisebriihe 2 EL Olivenol 1 Prise Muskat
1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Speisestérke

Vom Spitzkohl einige schéne grofie Bldtter vorsichtig ablosen und diese in Salzwasser blanchieren,
herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser
weich kochen. Vom restlichen Kohl den Strunk ausschneiden, den Kohl in feine Streifen schneiden
und dann noch fein hacken. Schalotten schéilen und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz die Schalotten anschwitzen, die Krautstreifen zugeben und kurz mitanrosten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen. Vom Thymian die Blattchen
abstreifen, Rosmarin fein hacken. Friihlingszwiebel fein schneiden, von der Peperoni die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Feta in kleine Wiirfel schneiden. Die Hilfte
des angertsteten Kohls in eine Schiissel geben und mit Thymian, Feta, Ei und Brotbroseln
vermischen. Diese Masse auf die Hélfte der vorbereiteten Kohlblidtter geben und jedes Blatt
einzeln aufrollen. Die andere Hélfte des angerdsteten Kohls mit Lammhackfleisch, Rosmarin,
Peperoni, Frithlingszwiebel und einer Prise Curry vermischen. Auf die restlichen Kohlblétter
geben und ebenfalls zu Rouladen aufrollen. Die Rouladen mit der Nahtseite nach unten in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, Gemiisebriihe angiefen und zugedeckt ca. 15 Minuten
schmoren. Die Kartoffeln abschiitten, wieder in den Topf geben, 2 EL Olivenol dariiber gielen
und zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Stéarke mit 1 EL. Wasser anriihren. Die Rouladen aus der Pfanne
nehmen, Schmorfond mit der Stédrke abbinden, Schnittlauch untermischen und abschmecken.
Rouladen mit der Sofle anrichten, dazu die gestampften Kartoffeln servieren.

Otto Koch Freitag, 16. Juli 2010
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SpieB Burger mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 4 Stiele glatte Petersilie 300 g Rinderhackfleisch
Salz, Pfeffer 1 reife Avocado 1 Limette

2 Knoblauchzehen 1 kleine Chilischote 2 kleine Baguettes

1 EL Olivenol 4 Salatblatter

Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das
Rinderhackfleisch gut mit den gehackten Schalotten und der Petersilie durchkneten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu kleinen Buletten formen und je 3 auf einen langen Holzspie stecken. Die
Spiefle auf dem Grill (oder in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumenél) von allen Seiten braten.
Die Avocado halbieren, den Kern herausnehmen und mit einem Loffel das Fruchtfleisch auslo-
sen, in einer Schiissel geben und mit dem Saft einer Limette zerdriicken. Eine Knoblauchzehe
schélen und fein hacken, aus der Chilischote die Kerne entfernen und die Schote ebenfalls fein
hacken. Knoblauch und Chili mit der Avocado mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Baguettes aufschneiden. Die Knoblauchzehe halbieren und mit den Schnittstellen iiber die
Brotscheiben streichen, dann mit Olivendl betréufeln. Die Baguettescheiben auf dem Grill (oder
in einer Pfanne) von beiden Seiten knusprig rosten. Dann die Unterseite der Baguettes mit Sa-
latblattern auslegen und mit der Avocadocreme bestreichen. Die Spiefie auflegen und mit der
Oberseite des Baguette abdecken. am Tisch den Spiefl herausziehen.

Otto Koch Freitag, 21. Mai 2010
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Gebratene Enten-Leber mit Rote-Bete

Fiir 2 Personen

1 Knolle Rote-Bete 1 Schalotte 4 EL Butter
50 ml Gefliigelfond 1 TL Honig Salz, Pfeffer
250 ml brauner Gefliigelfond 1 Spritzer Balsamico 1/2 Zitrone
1 Apfel 1 EL Zucker 2 Scheiben Entenleber

Rote-Bete in weich kochen, anschliefend schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte sché-
len und fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte
Rote-Bete zugeben, mit 50 ml Gefliigelfond abloschen, Honig untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle den braunen Gefliigelfond mit dem Balsamico etwas einkochen
lassen und mit 1 EL Butter montieren. Von der Zitrone den Saft auspressen. Apfel schilen, das
Kerngeh#use entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. In einen Topf Zitronensaft, 1 EL Zucker,
1 EL Butter und die Apfelwiirfel geben, alles aufkochen und ca. 2 Minuten ziehen lassen. Die
Leberscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer beschichteten Pfanne mit 1 TL Butter die
Leber von beiden Seiten kurz anbraten, dann die Pfanne vom Herd nehmen und die Leber darin
noch kurz ziehen lassen. Die Leber auf dem Rote-Bete Gemiise anrichten, mit der Sofle umgielen
und den noch warmen Apfelwiirfeln garnieren.

Otto Koch Freitag, 26. November 2010

Kartoffel-Mais-Crépes mit Kalb-Leber und Madeira-Sofe

Fiir 2 Personen

150 g Kartoffeln 100 g Mais 2 EL Mehl

2 Eier ca. 100 ml Milch Salz, Pfeffer

1 Eiweif3 ca. 2 EL Butterschmalz 100 ml Kalbsfond
100 ml Madeira 100 ml Rotwein 1 TL kalte Butter

2 Scheiben Kalbsleber a 150 g 3 EL Biskuitbrosel

Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut ausdampfen lassen. Dann die
Kartoffeln durch die Presse driicken. Kartoffeln mit dem Mais in einen Mixer geben, 1 EL Mehl, 1
Ei und Milch zufiigen und kurz aufmixen. (Der Mais sollte dabei nicht génzlich glatt gemixt sein,
sondern noch erkennbar sein.) Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Eiweif} steif schlagen
und untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig kleine Kiichlein ausbacken.
In der Zwischenzeit den Kalbsfond mit Madeira und Rotwein in einen Topf geben und um die
Halfte einkochen lassen. Zuletzt die Sofle mit kalter Butter montieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Leber mit Mehl bestduben und auf einer Seite durch das durch das verquirlte
Fi ziehen, dann auf dieser Seite mit den Broseln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz
kurz von beiden Seiten braten und anschliefend salzen. Zum Anrichten die gebratene Kalbsleber
mit der nicht panierten Seite auf die Sofe legen und mit den Maiscrepes servieren. Dazu passen
in Butter geschwenkte Karotten.

Otto Koch Freitag, 05. September
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Blanquette vom Kalb

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 300 g Kalbfleisch vom Hals 2 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein

150 g Creme double Salz, Pfeffer 100 g Karotten in Wiirfeln
100 g Erbsen (TK) 3 EL Briihe 3 Stiele glatte Petersilie

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Das Kalbfleisch ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen, die Kalbfleischwiirfel zugeben und
einige Minuten mitschwitzen. Leicht mit Mehl stduben. Mit dem Kalbsfond abléschen und mit
dem Weilwein auffiillen. Die Créme double zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa
25 Minuten abgedeckt kocheln lassen. Erneut abschmecken. Die Karotten schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Etwas Butter auslassen. Karotten und Erbsen in Butter mit wenig Briihe
erwarmen. Das Kalbsblanquette auf einem Teller anrichten. Mit dem Gemiise bestreuen und
mit der gehackten Petersilie garnieren. Dazu passt Safran-Reis.

Otto Koch Freitag, 16. April 2010
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Kalb-Filet mit Zitronen-SoBe und Safran-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir das Kalbsfilet mit Zitronensofle:

300 g Kalbsfilet Salz, Pfeffer 2 EL Butter

3 Schalotten 1/8 1 Kalbsfond 1/8 1 trockener Weifiwein
1 Zitrone 150 ml Sahne 1 Bund glatte Petersilie
150 g Blattspinat 2 EL Gemiisebriihe

Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivendl 1 EL Schalottenwiirfel
100 g Risottoreis ca. 250 ml heller Kalbsfond 50 ml trockenerWeilwein
1 Msp Safran-Féden 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Essloffel Butter goldbraun anbraten. Die
Schalotten schilen, fein wiirfeln. Ein Essloffel Schalotten beiseite stellen. Die restlichen Schalot-
ten zum Kalbsfilet geben und mitbraten. Wenn das Fleisch und die Schalotten Farbe genommen
haben mit dem Kalbsfond abléschen. Das Filet nun aus dem Fond nehmen und bei 75 Grad
im Backofen warm stellen, damit das Filet schon rosa wird. In einem Topf Weiflwein und den
Saft einer Zitrone um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Die Sahne zu dem Bratenfond geben
und ebenfalls einkochen lassen. Dann die Sahne-Sofle mit der Weiflweinreduktion vermischen.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und zu der Sofle geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spinat waschen und kurz blanchieren. Ein Essloffel Butter in einem
Topf auslassen und die restlichen Schalotten und den Spinat mit der Briihe erwirmen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fiir das Risotto eine Schalotte schilen, fein schneiden und in Olivenol
anschwitzen und den Reis zugeben und glasig werden lassen. Mit dem Kalbsfond und dem Weif3-
wein auffiillen, den Safran zugeben, sachte kécheln lassen und sténdig rithren. Parmesan reiben,
wenn der Reis bissfest ist, Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kon-
trollieren ob das Kalbsfilet zart rosa ist, eventuell noch etwas nachbraten. Den Saft des Filets
zur Sofle geben und aufmixen. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden und mit dem Spinat und
der Sofle anrichten. Das Safran-Risotto dazureichen.

Otto Koch Freitag, 14. August 2009
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Kalb-Medaillons mit Bandnudeln auf Zucchini-Ragout

Fiir 2 Personen
250 ml Kalbsfond, dunkel 100 ml trockener, kréftiger Rotwein 200 g lange Bandnudeln

2 Kalbsmedaillons a 100 g  Salz, Pfeffer 30 g Butter
500 ml Frittierfett 100 g Tomaten 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 1 Zucchini 1 EL Petersilienblatter

Kalbsfond mit Rotwein aufsetzen und einkochen lassen. Die Bandnudeln al dente kochen und ab-
gielen. Die Kalbsmedaillons wiirzen, langsam in einer Pfanne mit 1 Essléffel Butter anbraten und
herausnehmen. Die Bandnudeln (wie ein Band um ein P#ckchen) um die Kalbsstiicke wickeln.
Obenauf mehrere Nudeln wie eine Schleife legen und diese in der Mitte mit einem Zahnstocher
befestigen. Die Péackchen kurz im heiflen Fett ausbacken und wenn die Nudeln goldbraun sind,
diese herausnehmen, abtropfen lassen und warm stellen. Die Tomaten und Schalotte schélen
und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch fein hacken, Zucchini waschen, in 5 mm grofle Wiirfel
schneiden und in Butter mit den Schalottenwiirfeln und Knoblauch anbraten. Tomatenwiirfel
zugeben, kurz einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken. Die
eingekochte Sofle mit Butter aufmontieren. Die Kalbspéckchen auf dem Zucchiniragout anrichten
und mit der Sofle umgieBen.

Otto Koch Freitag, 29. Mérz 2008
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Kalb-Schnitzel-Réllchen mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 2 Personen

100 g Ziegen-Frischkése 2 EL Sahne 1 Eiweifl

2 EL gehackte Petersilie Salz, Pfeffer 4 Kalbsschnitzel ( 4 80g )
Mehl 1 Zwiebel 1 Karotte

1 Stange Lauch 50 g Sellerie 1 EL Pflanzendl

1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

250 ml Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir das Piiree:

500 g Kartoffeln 2 EL fliissige Butter 100 ml heifle Milch

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 150 g Erbsen

2 EL Sahne

Den Ziegen-Frischkése mit Sahne, Eiweifl, gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer vermengen.
Auf die Kalbsschnitzelchen auftragen, dann zusammenrollen und mit einem Zahnstocher so
zusammenstecken, dass sie gut halten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Zwiebel,
Karotte, Lauch und Sellerie fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Gemiisewiirfel darin
anbraten und dann die Kalbsviogerl zugeben. Wenn sie Farbe genommen haben, einen Loffel
Tomatenmark zugeben. Etwas weiterbraten, dann Thymian und Rosmarin zugeben. Mit dem
Kalbsfond und dem Rotwein abléschen und abgedeckt im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen etwa
30 Minuten ziehen lassen. Dann die Kalbsvigerl herausnehmen. Die Sofle durch ein Sieb passieren
oder mit dem Piirierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Vigerl wieder in die Sofe
legen. Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieflen und durch eine Presse driicken.
Milch und 1 EL fliissiger Butter untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
warm stellen. Die Erbsen in Salzwasser kochen, abgieflen, mit der restlichen Butter und der
Sahne piirieren. Ebenfalls abschmecken. Die beiden Piirees abwechselnd in einen Spritzbeutel
fiillen und kleine Haufchen auf die Teller dressieren. Die Kalbsvogerl anrichten und mit der Sofle
iibergiefen. Petersilie fein hacken und dariiber streuen.

Otto Koch Freitag, 17. April 2009
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Krduter-Schnitzel, Wiirfel-Kartoffeln, Gurken-Quark-Dip

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1/2 Salatgurke 150 g Magerquark  1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Rucola 1/2 Bund Oregano 2 Kalbsschnitzel a 150 g
ca.30 g Mehl 2 Eier ca.100 g Semmelbrosel

2-3 EL Butterschmalz

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Kartoffeln schélen und in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 15
Minuten garen. Die Gurke schiilen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann die Gurke fein
reiben. Quark unter die geriebene Gurke mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum,
Rucola und Oregano abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. 1 EL gehackte Krauter un-
ter den Quark mischen, 2 EL gehackte Kriuter unter die Semmelbrosel mischen. Die Schnitzel
zwischen einem Gefrierbeutel diinn plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erst im Mehl, dann
in verquirltem Ei und den Kréuter-Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne mit reichlich But-
terschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Schnitzel mit den Wiirfelkartoffeln und dem
Gurkendip anrichten.

Otto Koch Freitag, 9. April 2010

Pot au feu vom Kalbfleisch mit Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Kartoffeln 1 Karotte 150 g Sellerie

11 Kalbsbrithe 1 Zucchini 8 kleine Champignons

1 Schalotte 1 Tomate 300 g Kalbfleisch (vom Hals)
Salz, Pfeffer 1 kI Bund Petersilie Schnittlauch

Basilikum

Die Kartoffeln und Karotte schilen und in Stiicke schneiden, den Sellerie schilen und in ca. 1 cm
groe Wiirfel schneiden. Die Brithe mit dem kleingeschnittenen Gemiise in einem Topf aufsetzen
und circa 10 Minuten kochen lassen. Zucchino und Champignons waschen bzw. putzen, ebenfalls
in Stiicke schneiden und zu dem restlichen Gemiise geben. Die Schalotte schélen, in Scheiben
schneiden, in den Topf geben und alles noch mal ca. 5 Minuten kocheln lassen. Die Tomate
schélen, in Stiicke schneiden und zu dem Gemiise geben. Das Kalbfleisch parieren, in gulaschgrofie
Wiirfel schneiden, mit in den Topf geben und das Pot au feu ca. 10 Minuten ziehen lassen, bis
das Fleisch gar ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie, Schnittlauch und Basilikum
waschen, trocknen, fein hacken bzw. schneiden und kurz vor dem Anrichten untermischen.

Otto Koch Freitag, 28. November
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Rosa gebratener Kalb-Tafelspitz

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

300 g lila Kartoffeln 1 Pak-Choi 10 Pfefferkérner

2 Schalotten 100 ml Weiflwein 5 Zweige frischer Estragon
1 Tomate 90 g Butter 2 Eigelb

50 ml Gemiisebrithe 1 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in einer heiflen Pfanne mit Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, dann in den vorgeheizten
Ofen geben und ca. 2 Stunden weiter garen. Im Kern sollte das Fleisch nachher rosa sein. Die
Kartoffeln kochen und anschlielend pellen. Den Pak-Choi in Salzwasser im Ganzen blanchieren,
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sofle Pfefferkérner grob zerstoflen.
Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein, 4 Zweigen Estragon und Pfefferkérnern in
einen Topf geben. Bei starker Hitze ca. um 3/4 einkochen lassen. Den eingekochten Weinfond
durch ein feines Sieb passieren. Tomate mit heiflem Wasser iiberbriihen, Schale abziehen, To-
mate vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. 80 g Butter in einem
Topf zerlassen. Pak-Choi halbieren, den Strunk entfernen, die Blétter sollten aber noch zusam-
men halten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter und 50 ml Gemiisebriihe die Hélften schwenken
und glasieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer
Pfanne mit Butterschmalz wie Bratkartoffeln braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reduzierten
Weinfond zusammen mit dem Eigelb in einem Schlagkessel iiber einem heiflen Wasserbad schau-
mig aufschlagen. Dann langsam die fliissige Butter unterriihren, Tomatenwiirfel unterheben und
die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rest Estragon fein hacken und untermischen. Das
Fleisch in Tranchen von ca. 1 cm Stérke aufschneiden, mit Pak-Choi und den zu Tirmchen
aufgestapelten Kartoffeln und Sofle anrichten.

Otto Koch Freitag, 13. August 2010
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Vitello Tonnato

Fiir 2 Personen

50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Porree

400 g Kalbfleisch, mager Salz, Pfeffer 1 EL Sonnenblumendl

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 EL Pfefferkorner, zerdriickt
150 g Thunfisch 1 Eigelb 1 EL Weiflweinessig

1 TL Kapern 2 Sardellenfilets 1 Spritzer Zitronensaft

50 ml Weilwein 50 ml Sahne 150 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Mohre, Sellerie und Porree putzen und in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten mit dem Rdstge-
miise scharf anbraten. Mit etwas Wasser abloschen. Lorbeerblatt, Thymian und Pfefferkérner
in den Sud geben. Mit Folie oder einem Deckel abdecken und das Fleisch zirka 1/2 Stunde in
dem Sud ziehen lassen. Dann in dem Sud abkiihlen lassen. Fiir die Sofle den Thunfisch klein
schneiden und mit Eigelb, Essig, Kapern, Sardellenfilets, Zitronensaft, Weilwein und Sahne mit
einem Stabmixer sehr fein piirieren. FEinige Essloffel von dem Kalbsfond unter die Masse mi-
schen. Dann das Olivenol nach und nach in die Thunfischmasse einriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das abgekiihlte Fleisch mit einer Aufschnittmaschine oder einem scharfen Messer
in sehr diinne Scheiben schneiden und auf Teller legen. Die Sofle iiber das Fleisch traufeln. Mit
Kapern garnieren.

Otto Koch Freitag, 07. Mai 2010
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Kraut-Wickel vom Lamm-Riicken mit Ratatouille

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 3-4 grofle Wirsingblatter
2 Zweige Basilikum 2 Zweige glatte Petersilie 5 Halme Schnittlauch
100 g Kalbsfarce 250 g Lammriicken, ausgelost Pfeffer

2 EL Butter 200 ml brauner Lammfond 100 ml trockener Rotwein
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 1 rote Paprika

1 Aubergine 1 Zucchini 2 Tomaten

2 Schalotten 2 EL Olivenol 50 g Parmesan

1 EL fliissige Butter

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Kartof-
feln schilen, halbieren und in Salzwasser weich kochen. Wirsingblétter in kochendem Salzwasser
blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Basilikum, Petersilie und Schnittlauch ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kriuter mit der Farce mischen. Kohlblitter
leicht iiberlappend nebeneinander auslegen, mit der Farce diinn bestreichen. Den Lammriicken
parieren, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die vorbereiteten Kohlblatter legen und vorsich-
tig, aber fest einschlagen. Den Krautwickel in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 1 EL
Butter anbraten, dann im vorgeheizten ca. 12 Minuten braten, dass das Fleisch im Kern noch
rosa ist. Wahrend der Bratzeit den Krautwickel mehrmals mit Lammfond begieflen. Restlichen
Lammfond mit dem Rotwein, einer Knoblauchzehe und 2 Thymianzweigen in einen Topf geben
und um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Vor dem Servieren abschmecken. Fiir das Rata-
touille Paprika, Aubergine und Zucchini waschen und in feine Wiirfel schneiden. Die Tomaten
enthiuten, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Schalotten schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit Olivenol andiinsten. Die Gemiisewiirfel und einen Thymianzweig zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht schmoren. Die Kartoffeln auf ein gebuttertes Backblech
legen, mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen, mit fliisssiger Butter betridufeln und unter der
Grillschlange (oder bei Oberhitze) gratinieren. Nach dem Braten den Krautwickel in Scheiben
schneiden, anrichten und die Sofle angieflen. Die gratinierten Kartoffeln und das Gemiise dazu
anrichten.

Otto Koch Freitag, 20. August 2010
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Lamm-Filets in Senfsaat gebacken mit Salat

Fiir 2 Personen

100 g Blattsalat 30 g Senfkorner 20 g Semmelbrosel
4 Lammfilets a ca. 80 g Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

1 Ei 2 EL Speiseol 1 EL Butter

2 Knoblauchzehen 1 Baguette 7 EL Olivenol

5 Halme Schnittlauch 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Essig

Blattsalate putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen
(Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Senfkérner grob mahlen oder mit dem Morser zer-
stoflen und mit den Semmelbroseln mischen. Lammfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl
bestduben, durch das verquirlte Ei ziehen und in der vorbereiteten Panade wenden. In einer
Pfanne mit Ol die Lammfilets von beiden Seiten knusprig ausbraten, Butter zugeben und noch-
mals kurz wenden. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Knoblauch schélen
und fein hacken. Baguette horizontal halbieren, mit ca. 2 -3 EL Olivendl betraufeln und mit
Knoblauch bestreuen. Knoblauchbaguettes in den Ofen geben und kross braten. Schnittlauch
und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Essig, 4 EL Olivendl, eine Prise
Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette mischen und die Krauter untermischen. Blattsalate mit
der Vinaigrette kurz vor dem Servieren anmachen. Lammfilets mit Salat und dem Baguette
anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 12. September

Lamm-Kotelett mit Rosmarin-Zitronen-Thymian-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

8 kleine junge Kartoffeln 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

3 Zweige Zitronenthymian 2 Zweige Rosmarin 500 g Lammriicken
100 g griine Bohnen (frisch) 3 Tomaten 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 100 ml Rotwein 100 ml Lammfond
1 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen ( Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 ). Die Kartoffeln waschen
und vierteln. In einer kleinen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Kartoffeln darin anbraten, salzen
und pfeffern. Den Zitronenthymian und den Rosmarin iiber die Kartoffeln abstreifen. Dann die
Kartoffeln in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten weich und
goldbraun garen. Ab und zu wenden. Den Lammriicken so schneiden, dass aus drei kleinen Ko-
teletts zwei Koteletts werden, indem man jedes 2.Rippchen entfernt und das Fleisch anschlielen
ein bisschen plattiert. Fleisch mit Salz und Pfeffer und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl scharf
anbraten. Dann die Koteletts warm stellen. Die Bohnen putzen, d.h. an den Enden abschnei-
den und in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren. In kaltem Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Die Tomaten schélen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Schalotten und
Knoblauch schilen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen.
Tomaten dazugeben, mit dem Rotwein abloschen. Den Lammfond dazugeben und um die Halfte
einkochen lassen. Dann die Butter untermischen und die Bohnen zugeben. Die Koteletts noch
einmal kurz anbraten. Mit den Kartoffeln und dem Ragout anrichten.

Otto Koch Freitag, 05. Juni 2009
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Lamm-Ragout mit grobem Rosenkohl-Piiree

Fiir 2 Personen

300 g Lammfleisch 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2 Tomaten 2 EL Olivenol 1 EL Mehl

200 ml Rotwein 200 ml Lammfond 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

100 g rote Paprika 100 g gelbe Paprika 200 g Rosenkohl

1 Schalotte 30 g feine Speckwiirfel 1 EL Butter

50 ml Sahne

Lammfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die
Tomaten mit heifem Wasser iiberbriihen, schilen und wiirfeln. In einem flachen Topf 1 EL Oli-
venol erhitzen und das Fleisch anbraten, Zwiebel und Knoblauch zugeben und mit anschwitzen,
Tomatenwiirfel ebenfalls zugeben. Mit Mehl bestduben. Anschlieend mit Rotwein abléschen.
Mit dem Lammfond aufgieSen. Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und 20 Minuten kochen lassen. Die Paprika in Wiirfel schneiden, in einer Pfan-
ne mit 1 EL Olivenol anschwitzen und dann zum Lammragout geben. Das Ragout noch einige
Minuten kochen lassen. Den Rosenkohl putzen und in Salzwasser blanchieren. Dann den Kohl
durch die grobe Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die Schalotte schélen und fein hacken. Die
Speckwiirfel mit den Schalotten in einem Topf mit Butter anbraten und den gehackten Rosen-
kohl dazugeben. Mit der Sahne aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lammragout
mit dem Rosenkohl anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 12. Februar 2010

Lamm-Ragout mit Peperoni und Couscous

Fiir 2 Personen

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 2 Tomaten

1 Peperoni 300 g Lammfleisch vom Hals 6 EL Olivenol

250 ml Rotwein 250 ml Lammfond je 2 Zweige Rosmarin und Thymian
2 Lorbeerblétter Salz, Pfeffer 100 g rote Paprika

100 g gelbe Paprika 1 Schalotte 100 g Couscous

1 Msp Kreuzkiimmel 180 ml Gefliigelbriihe

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten am Strunk einritzen, kurz blanchie-
ren, kalt abschrecken und dann die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Peperoni halbieren, Krne entfernen. Lammfleisch in
kleine Wiirfel schneiden und in einem flachen Topf mit 3 EL Olivendl anbraten. Zwiebel und
Knoblauch zugeben und mit anschwitzen. Danach die Tomaten zugeben weiterrosten und mit
Rotwein abléschen. Mit dem Lammfond aufgielen, Peperonihélften und die Kréduter zugeben.
20 Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwischendurch immer abschmecken.
Paprika schilen, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Paprika-
wiirfel in 2 EL Olivendl anschwitzen und dann zum Lammragout geben. Noch einige Minuten
kochen lassen. Fiir den Couscous die Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Olivenol anschwitzen.Couscous zugeben und mit Kreuzkiimmel und einer Prise Salz wiirzen.
Mit Gefliigelbriihe auffiillen und 2 Minuten kochen lassen. Dann den Topf vom Herd ziehen und
zugedeckt ca. 5 Minuten ziehen lassen. Lammragout mit Couscous anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 29. August
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Lamm-Ricken mit Mandel-Barlauch-Kruste

Fiir 2 Personen

2 mittelgroBe Mairiibchen 1 1/2 EL Butter 1 TL Zucker

Salz, Pfeffer 75 g geschilte Mandelkerne 1 Schalotte

1/2 Bund Bérlauch 2 EL Semmelbrosel 2 EL Parmesan

1 Eigelb 300 g ausgeloster Lammriicken 1 EL Butterschmalz
2 EL Weiflweinessig 1/2 TL Rapshonig 2 EL Baérlauchol

75 g Brunnenkresse

Riibchen putzen, abspiilen und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. 1 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen, 1 TL Zucker einstreuen und schmelzen lassen, Riibchen einlegen und kurz darin
karamellisieren, wiirzen und abkiihlen lassen, Mandeln grob hacken und rosten. Schalotte sché-
len, fein hacken und in 1 TL Butter glasig diinsten. Bérlauch abspiilen, trockentupfen und fein
hacken. Mit Mandeln, Schalotte, Semmelbréseln, Parmesan, etwas Pfeffer und Eigelb mischen.
Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Fleisch abspiilen, trock-
entupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz erhitzen, Fleisch darin rundherum
kréftig anbraten. Fleisch in eine flache Auflaufform legen, die Bérlauch-Kruste darauf vertei-
len, leicht an-driicken. Im heiflen Ofen ca. 10 Minuten iiberkrusten. Fiir das Dressing Essig,
Honig, Salz und Pfeffer verquirlen, Ol darunter schlagen. Brunnenkresse abspiilen, abtropfen
lassen, verlesen und mit dem Dressing mischen. Fleisch aufschneiden, mit Kresse und z. B. kross
gebratenen Kartoffelscheiben anrichten.

Otto Koch Freitag, 08. Mai 2009

Rotes Lamm-Keulen-Curry mit Duft-Reis

Fiir 2 Personen

150 g Thail. Duftreis 2 Schalotten 1/2 Apfel

1/2 Banane 1 Tomate 2 EL Rapsol

1 TL mildes Currypulver 1 EL rote Thaicurry-Paste 1 EL Mehl

250 ml Fleischbriihe 250 ml ungesiite Kokosmilch Salz, Pfeffer

300 g Lammkeule, pariert 4 Thai-Auberginen 4 Friihlingszwiebeln

1 Bund Thai-Basilikum

Den Reis 2-3 mal mit Wasser gut abspiilen, dann mit 225 ml Wasser aufsetzen, aufkochen und
den Reis zugedeckt ca. 15 Minuten ziehen lassen. Fiir die Sofle Schalotten, Apfel und Banane
schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomate wiirfeln. Schalotten in einem Topf mit 1 EL
Ol anschwitzen, Apfel zugeben und anschwitzen. Dann Banane und Tomate untermischen und
mit anschwitzen. Curry und Curry-Paste zugeben, alles mit Mehl bestduben. Den Ansatz mit
Fleischbriihe abloschen, gut verrithren und mit Kokosmilch auffiillen. Dann ca. 20 Minuten
kochen lassen, anschliefen mit einem Stabmixer piirieren und durch ein Sieb passieren. Die
Sofle abschmecken. Die Lammkeule in Wiirfel schneiden, wiirzen mit Salz und Pfeffer und in
1 EL Ol anbraten, die Pfanne vom Herd ziehen und das Fleisch zugedeckt ruhen lassen. Die
Thai-Auberginen halbieren, Friihlingszwiebeln klein schneiden, beides in die Sofle geben und
noch 2 Minuten kochen lassen. Dann die Lammstiicke samt dem Fond (der sich gebildet hat
durch das Warmhalten) zugeben und vermischen. Thai-Basilikum untermischen. Den Reis in
eine gebutterte Tasse abfiillen, auf Teller stiirzen und mit dem Thai- Curry umgiefen.

Otto Koch Freitag, 20. Mérz 2009
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Gebackener Garnelen-Reis mit Zimt im Brick-Teig

Fiir 2 Personen

100 g Basmatireis 1 Bund Lauchzwiebeln 150 g Garnelen, gekocht
5 EL Pflanzenol 1 Prise Zimt 4 -6 Blatter Brickteig
100 ml Gefliigelbrithe 1 EL Sojasofe 20 ml Reiswein

30 ml Reisessig 50 g Gurke 1 Schalotte

Fischsofle 1 kleine rote Chilischote

Den Reis in Salzwasser weich kochen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Gar-
nelen fein hacken. 1 EL Ol im Wok oder eine Pfanne erhitzen. Reis, Garnelen und Lauchzwiebeln
zugeben und ein wenig anbraten. Mit dem Zimt abschmecken. Dann die Masse in Brickteigblat-
ter einfiillen und entweder zu Rollen wie Bonbon, Dreiecke oder andere Packchen formen. Die
Piickchen in einer tiefen Pfanne mit heiem Ol goldbraun ausbacken. Fiir den Dip die Gefliigel-
brithe mit der Sojasofle, dem Reiswein und dem Reisessig mischen. Die Gurke und die Schalotte
schélen, in feine Wiirfel schneiden und zu dem Dip geben. Mit der Fischsofle abschmecken.
Reispéickchen mit dem Dip anrichten. Eine kleine scharfe Chilischote als Garnitur in den Dip
legen.

Otto Koch Freitag, 23. Oktober 2009

Gratinierte Austern

Fiir 2 Personen

6 Austern 3 Schalotten 100 ml Weiflwein, trocken
200 ml Creme double 1 Eigelb Zitronensaft

Pfeffer 1 Msp Curry 200 g frischer Blattspinat
2 EL Briihe Salz

Die Austern 6ffnen und die Austern vorsichtig von der unteren Schale abschneiden. Austern
sdubern und den verbleibenden Saft abseihen. Die Schalotten schélen und fein schneiden. Eine
Schalotte beiseite stellen. Schalotten mit dem Weilwein und dem Austernwasser einkochen.
Creme double zugeben und weiter einkochen. Dann den Topf vom Herd nehmen, das Eigelb
zugeben und die Masse im Wasserbad aufschlagen bis sie schaumig geworden ist. Mit Zitronensaft
und Currypulver abschmecken. Den Blattspinat waschen und abtropfen lassen. Etwas Briihe
mit der restlichen Schalotte aufkochen. Den Spinat zugeben, mit einem Deckel abdecken und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Austernschalen auf Alufolie oder
Salz auf Tellern stabil anrichten. Je einen Loffel Spinat in die Austernschale fiillen. Eine rohe
Auster darauf legen und mit der schaumigen Sofle {ibergielen. Im Backofen bei starker Oberhitze
einige Minuten iiberbacken bis die Oberfliche goldbraun ist. Dazu passt Baguette.

Otto Koch Freitag, 12. Maerz 2010
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Hummer-Cocktail

Fiir 2 Personen
1 Hummer, frisch ca. 800g 2 TL Tomatenmark 3 EL Olivencl

100 g Mayonnaise 3 Stiele Dill 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3
Cognac 2 EL Zitronensaft 10 kleine Champignons
2 Stangen Schwarzwurzel  1/2 Kopfsalat 1 Zitrone

Der Hummer sollte frisch abgekocht sein, kann man beim Fischhindler machen lassen. Zuerst
den Schwanz vom Korper abziehen bzw. drehen. Dann die Scheren abdrehen. Nun mit einem
schweren Messer den Korper ldangs halbieren. Vorsichtig den Magenteil entfernen. Den Rogen
(Coralil - schwarz im Rohzustand, rot im gekochten Zustand) und die Leber (hellgriin) beiseite
stellen. Das Schwanzfleisch auslosen. Nun mit der Messer-Riickseite (oder einem Nussknacker)
die Gelenke aufschlagen und ausbrechen. Mit dem Messer die Scheren unterhalb des kleinen
Scherenteils anknacken und die Schale so wegbrechen, dass das Innere der Scheren beieinander
bleibt. Die Hummerstiicke mit Ausnahme der Scheren in kleine Stiicke schneiden und beiseite
stellen. Das Tomatenmark mit dem Olivendl vermischen und mit der Mayonnaise anmachen.
Den Dill waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken. Die Sofle mit Dill, Paprika,
Congac, etwas Zitronensaft, sowie Salz und Pfeffer abschmecken Schwarzwurzeln schélen, in
Stiicke schneiden und in Salzwasser, das mit 1 Spritzer Zitronensaft aromatisiert wurde gar
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Champignons waschen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Die Champignonstiicke mit etwas Zitronensaft marinieren damit sie nicht dunkel
werden. Den Salat in Streifen schneiden und in grofien Sektschalen oder Cocktailglasern etwa
einen Zentimeter hoch anrichten. Den Hummer mit den Schwarzwurzeln und den Champignons
vermischen, abschmecken mit Salz und Pfeffer. Auf dem Salat in den Glisern anrichten. Mit
der Cocktailsofle iiberziehen. Mit etwas Paprika bestreuen. Jedes Glas mit einer Hummerschere
garnieren (Portioniert). Eine Zitronenspalte an den Rand des Glases stecken. Baguette und
Champagner dazu reichen!

Otto Koch Freitag, 18. Dezember 2009
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Ricotta-Ravioli mit Parmesan-Schaumchen, Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 4 Eier

1 TL Olivendl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 EL Butter 1 EL Ruccola, fein gehackt 200 g Ricotta
Salz, Pfeffer 1 Eigelb

Parmesanschiumchen:

100 ml Gefliigelfond 4 EL Butter 50 ml Sahne

50 g Parmesan, frisch ~ Salz, Pfeffer 2 Jakobsmuscheln

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizengrie Eier, Olivenol und Salz vermischen und gut verkneten.
Den Teig in Frischhaltfolie wickeln und zwei Stunden ruhen lassen. Fiir die Fiillung die Butter
auslassen und den gehackten Ruccola darin leicht garen. Mit dem Ricotta mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Teig sehr fein ausrollen und auf einer bemehlten Fliche auslegen.
Alle 6 — 8 cm mit einem Kaffeeloffel ein kleines Haufchen von der Ricottamasse geben. Den Teig
mit dem Eigelb bestreichen und eine zweite diinne Lage Nudelteig dariiber legen. Mit der Hand
leicht um die Fiillung andriicken und mit einem runden oder gezackten Ring ausstechen. Den
Gefliigelfond mit 3,5 EL Butter und der Sahne etwas einkochen. Den geriebenen Parmesan zuge-
ben. Abschmecken mit Salz und Pfeffer und vor dem Anrichten mit einem Mixstab aufschdumen.
Die Ravioli kurz in Salzwasser mit etwas Olivenol abkochen. Je nach Dicke des Teigs nur 2 bis 3
Minuten, damit die Ravioli noch al dente bleiben. Die Jakobsmuscheln salzen und kurz in einer
kleinen Pfanne mit 1 TL Butter anbraten. Sie sollen innen nur warm sein. Eine Jakobsmuschel
in die Mitte des Tellers legen und die Ravioli drum herum anrichten. Mit dem Parmesanschaum
tibergieflen.

Otto Koch Freitag, 04. Dezember 2009
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Risotto mit gebratenen Baby-Artischocken, Scampis

Fiir 2 Personen

50 g Pinienkerne 100 g Parmesan 2 Knoblauchzehen
1 Bund Rucola ca. 200 ml Olivensl Salz, Pfeffer

2 Schalotten 200 g Risottoreis 100 ml WeiBwein
ca. 500 ml Gefliigelbrithe 1 Msp Safran 8 Babyartischocken
4 Scampis

Pinienkerne résten. Parmesan reiben, Knoblauch schélen und grob wiirfeln. Rucola grob zupfen,
in einen Mixer geben, Knoblauch, Pinienkerne, 50 g Parmesan und ca. 150 ml Olivendl zugeben
und zu einem Pesto pilirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Olivensl anschwitzen. Den Reis zugeben und anschwitzen
bis der Reis glasig ist. Mit dem Weifiwein abléschen und dann mit etwas Briihe aufgiefflen. Unter
standigem Riihren etwa 15-18 Minuten kdcheln lassen, bis der Reis bissfest ist. Dabei immer
wieder Briihe hinzufiigen und rithren. Nach einigen Minuten den Safran zugeben. Kurz vor dem
Anrichten den restlichen Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Artischocken putzen (die Stiele glatt abschneiden, Artischocken um ca. ein Drittel mit einem
scharfen Messer stutzen. Die harten Hiillbldtter rund um den Stiel nach unten in abreisen. Dann
noch alle holzigen Teile am Bliitenstiel vom Bodenrand zum Stielende hin abschneiden bzw. mit
einem Messer abschélen) , vierteln und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendsl anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Scampis schilen, den Darm entfernen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz braten. Risotto anrichten, Scampis und Artischocken dariiber
geben und mit Pesto betrdufeln.

Otto Koch Freitag, 11. Juli 2008

Rotes Scampi-Curry
Fiir 2 Personen
4 Schalotten 1 Apfel 1 Tomate
1 Sténgel Zitronengras 2 Knoblauchzehen 60 g Butter
1 TL rote Thai-Curry-Paste 250 ml Fischfond 250 ml Kokosmilch, ungesiifit
8 Champignons, weif} 2 Mini-Auberginen Fischsofle
300 g Blattspinat Salz, Pfeffer 6 Hummerkrabben oder Scampi
Salz, Pfeffer Zitronensaft 2 EL Speiseol

Fiir die Sofle drei Schalotten schilen, den Apfel und die Tomate schilen, entkernen und alles
fein wiirfeln. Zitronengras und eine Knoblauchzehe fein hacken und mit den Schalotten, Apfeln
und Tomaten in einem Topf mit circa 50 g Butter anschwitzen. Curry-Paste dazugeben, mit
Fischfond und Kokosmilch auffiillen und um die Hélfte einkochen. Die Champignons putzen,
vierteln, die Auberginen waschen, je nach Gréfle halbieren und mit den Pilzen ebenfalls in den
Topf geben. Durchkochen lassen und mit der Fischsole abschmecken. Eine Schalotte schiilen,
fein hacken und mit einem Essloffel Butter in einer Pfanne glasig andiinsten. Den Spinat wa-
schen, blanchieren und zu den Zwiebeln geben. Mit Salz, Pfeffer und feingehacktem Knoblauch
abschmecken. Die Hummerkrabben schilen, die Darme entfernen und mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft wiirzen. Die Krabben in einer Pfanne mit etwas Ol von jeder Seite circa 2 Minuten
anbraten. Die Hummerkrabben auf heiflen Tellern kreisférmig anrichten, mit der Sofe iibergieflen
und den Blattspinat mittig garnieren.

Otto Koch Freitag, 22. Februar 2008
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Tintenfisch-Tatar mit weier Vinaigrette

Fiir 2 Personen

300 g Tintenfischtuben Salz 150 g Blumenkohl
1 Zwiebel 1 Tomate 2 Limetten
weifler Pfeffer 150 g Naturjoghurt ca. 2 EL Olivendl
3 Stiele Basilikum 3 Stiele Kerbel

Die Tintenfischtuben sauber putzen und in Salzwasser ca. 40 Minuten weich kochen. Heraus-
nehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Blumenkohl putzen, in kleine Roschen teilen und in
Salzwasser bissfest kochen. Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Zwiebel schéilen und
fein schneiden. Tomate schélen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.
Von einer Limette den Saft auspressen. Tintenfische sehr fein hacken, mit den Zwiebeln ver-
mischen und mit etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Ubrige Limette halbieren
und dann in sehr diinne Scheiben schneiden. Je einen Metallring (ca. 6 cm Durchmesser, ca. 4
cm hoch) in die Mitte eines Tellers legen und mit den halben Limettenscheiben auslegen. Die
Scheiben sollen etwa 1 cm iiber den Metallrand regelméfig bogenférmig herausragen. Das Tin-
tenfischtartar mit einem Loffel in den Metallring eindriicken. Den Blumenkohl mit Joghurt in
einem Mixer piirieren, bis der Blumenkohl in etwa griekornig ist. Mit Limettensaft, Olivenol,
Salz und Pfeffer abschmecken. Diese Blumenkohlsofle gleichméfig um das noch mit dem Ring
ummantelte Tatar gielen. Basilikum fein hacken. Die Tomaten mit Salz, Pfeffer und 1 EL Oli-
venol marinieren und Basilikum untermischen. Je einen kleinen Loffel auf das Tatar geben und
dann den Ring vorsichtig entfernen. Den grob gehackten Kerbel iiber der Sofle verteilen.

Otto Koch Freitag, 26. September
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Gebratenes Ochsen-Tatar im Salatnest

Fiir 2 Personen

2 Kartoffeln, fest kochend 2 Schalotten 2 EL Kapern

2 Cornichons 1 Sardellenfilet 3 Zweige glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 300 g frisches Ochsenfilet 3 EL Olivenol

1 EL scharfer Senf 1 Eigelb 1 TL rote Currypaste
1/2 Zitrone, ausgepresst 2 cl Cognac Salz, Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 50 g Friséesalat 50 g Feldsalat

2 Pellkartoffeln, frisch abgekocht 1 EL Essig 1 Schalotte

Kartoffeln kochen und pellen. Schalotten schilen und fein schneiden. Kapern, Cornichons und
das Sardellenfilet fein hacken. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Das Filet mit einem scharfen Messer in sehr feine Wiirfel schneiden. Damit das Tatar
schon locker bleibt, sollte man das Fleisch nicht durch den Fleischwolf drehen. Das Fleisch mit
Kapern, eine fein geschnittene Schalotte, Cornichons, Petersilie, Schnittlauch und 1 EL Olivenol
vorsichtig mischen. Den Senf, das Eigelb, das feingehackte Sardellenfilet, die Currypaste und den
Saft einer halben Zitrone zugeben und untermischen. Mit Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Tatar zu kleinen ,Buletten® formen und Sonnenblumencl kurz scharf anbraten, so dass
das Innere noch kalt ist. Die Salate waschen und abtropfen lassen. Aus 2 EL Olivendl, Essig,
einer feingehackten Schalotte, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kartoffel in Scheiben
schneiden. Den Salat und die Kartoffeln damit anmachen. Salat und Kartoffeln in der Mitte der
Teller platzieren und das Tatar darauf anrichten.

Otto Koch Freitag, 19. Maerz 2010
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Geschmorte Rinder-Rippe mit Steckriiben-Piiree und Karotten

Fir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Karotte 80 g Sellerie

1 Knoblauchzehe 2 EL Sonnenblumendl 2 durchwachsene Rinderrippen
1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 200 ml trockener Rotwein

400 ml brauner Kalbsfond 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

300 g Steckriiben Salz 6 kleine Bundkarotten

3 EL Butter 50 ml Sahne weifler Pfeffer

Zwiebel, Karotte und Sellerie schéilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und halbieren. In
einem Briter mit 2 EL Sonnenblumenol die Rippen anbraten. Zwiebel, Karotte, Sellerie und
Knoblauch zugeben und mit braten. Dann Tomatenmark untermischen. Mit etwas Mehl bestéau-
ben, kurz weiter résten und mit Rotwein und Kalbsjus abloschen. Die Krauterzweige zugeben
und mit Wasser aufgieflen, sodass die Rippen bedeckt sind. Zugedeckt alles ca. 2 Stunden schmo-
ren lassen. Dabei immer wieder kontrollieren, dass das Fleisch mit Fliissigkeit bedeckt ist, evtl.
noch etwas Wasser nachgieflen. Steckriiben schilen, wiirfeln, in Salzwasser weichkochen und an-
schliefend abschiitten. Karotten schélen und etwas vom Griin dran lassen. In einem Topf mit
Salzwasser die Karotten blanchieren, abschiitten und abtropfen lassen. Die weich geschmorten
Rippen aus der Sofle nehmen und warm stellen. Die Sole durch ein feines Sieb passieren und
abschmecken. Die frisch gekochten Steckriiben in einem Cutter fein piirieren. 2 EL Butter in ei-
nem Topf braun schmelzen, die piirierten Steckriiben und die Sahne untermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Karotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz schwenken und mit Salz
abschmecken. Die Rippen auf Tellern anrichten und mit der stark eingekochten Sofle nappieren.
Steckriibenpiiree und Karotten dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 10. September 2010
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Ochsenschwanz-Ragout mit Semmel-Knddel

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Sellerie

2 Tomaten Pflanzenol 4 Stiick Ochsenschwanz (a 350 g)
1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 500 ml Rinderbriihe

250 ml Rotwein (z.B. Merlot) 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Salz und Pfeffer 3 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch

2 Schalotten 20 g Speck 1 EL glatte Petersilie

1 EL Butter 1 Ei

Zwiebeln, Karotte und Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Tomaten klein schneiden. In
einem Topf 2 EL Pflanzendl erhitzen, Ochsenschwanzstiicke mit den Gemiisewiirfeln darin an-
rosten und sobald sie Farbe bekommen haben, etwas Tomatenmark und die klein geschnittenen
Tomaten zugeben. Kurz anbraten, dann mit Mehl bestduben und mit etwas Brithe und Wein ab-
16schen und gut verriihren. Kriauter zugeben, salzen und pfeffern und abgedeckt ca. 2,5 Stunden
unter mehrmaligem Riihren kocheln lassen. Dabei immer wieder etwas Brithe angieflen. Wenn
das Fleisch weich ist mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus der Sofle nehmen und
die Sofle durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit die Semmelknoddel zubereiten. Dafiir die
Brotchen in grobe Wiirfel schneiden, mit heiler Milch iibergieflen und ein paar Minuten ziehen
lassen. Die in grobe Wiirfel geschnittenen Semmeln mit der warmen Milch mischen und ein paar
Minuten ziehen lassen. Schalotten schélen und fein hacken, Speck ebenfalls fein hacken. Petersi-
lie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotten
und Speck anschwitzen, zuletzt Petersilie untermischen. Alles mit dem Brot vermischen und ein
Ei dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine Knodel formen und diese
in siedendem Salzwasser garen. Fleisch vom Knochen 16sen, unter die Sof3e mischen, einmal kurz
aufkochen und mit den Knédeln anrichten.

Otto Koch Freitag, 23. Januar 2009

Rinder-Filet-Tatar mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 1 kleine Zwiebel Olivenol

Salz, Pfeffer 3 Sténgel Petersilie 300 g Rinderfilet

1 Eigelb 1 EL Schalotten, gehackt 1 TL Cornichons, gehackt
1 TL Kapern, gehackt 1 Sardelle, fein gehackt Tabasco

1 Schuss Cognac 2 grofle Salatblatter

Die Kartoffeln kochen und abkiihlen lassen. Die Zwiebel schélen, eine Hélfte in Ringe schneiden,
die andere Hilfte fein hacken. Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne
mit etwas Fett anbraten, die gehackten Zwiebeln zugeben und weiterrésten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen, fein hacken und zum Schluss 1 EL unter
die heiflen Kartoffeln geben. Das Rinderfilet parieren und ganz fein schneiden. Mit Eigelb, ge-
hackten Schalotten, Cornichons, Kapern, 1 TL gehackte Petersilie und Sardelle gut vermischen
und mit Tabasco, Cognac, Olivenol, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Tatar jeweils auf einem
Salatblatt anrichten, mit den Zwiebelringen garnieren und den Kartoffeln servieren.

Otto Koch Freitag, 04. April 2008
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Rinder-Geschnetzeltes mit Kokos und rotem Curry

Fiir 2 Personen

1/2 Apfel 2 Schalotten 2 EL Sonnenblumensl

1/2 Banane 1 TL Tomatenmark 1 EL roter Thai Curry (Paste)
1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe 200 ml Kokosmilch, ungesiifit
50 g Kokosraspel 300 g Rindshiifte oder Lende Salz, Pfeffer

6 Friithlingszwiebeln 6 kleine Kirschtomaten 10 kleine Champignons

1 Bund Koriander 1 Bund Thai-Basilikum

Fiir die Sofle den Apfel und die Schalotten schéilen und in kleine Stiicke schneiden. Ein Essloffel
Ol in einem Topf erhitzen und die Wiirfel darin anschwitzen. Die Banane klein schneiden und mit
dem Tomatenmark dazugeben und weiter anrésten. Currypaste zugeben und mit Mehl bestéau-
ben. Mit der Fleischbriihe und der Kokosmilch abléschen. Gut 20 Minuten kochen lassen. Dann
mit einem Stabmixer piirieren und abschmecken. Die Kokosraspel im Ofen unter dem Grill auf
einer flachen Pfanne kurz goldbraun anrésten. Das Rindfleisch in kleine Streifen schneiden, wiir-
zen mit Salz und Pfeffer und in einer Pfanne mit restlichem Ol scharf anbraten. Das Fleisch nicht
ganz durchbraten, aus der Pfanne nehmen, auf ein Sieb geben und den abtropfenden Fleischsaft
auffangen. Die Friithlingszwiebeln waschen, klein schneiden und in den aufgefangenen Fleischfond
geben und noch 2 Minuten kochen lassen. Dann den Fond in die Currysofie geben und nochmals
einige Minuten kochen lassen. Tomaten und Champignons putzen und in den letzten drei Minu-
ten in der Currysofle mitkochen. Koriander und Thai-Basilikum waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Fleisch in die Sofle geben und erwérmen. Koriander und Basilikum zugeben
und anrichten. Dazu passt Thailédndischer Duftreis.

Otto Koch Freitag, 11. September 2009

57



Rinder-Roulade a la O. Koch

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Rindfleisch a 160 g Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

8 Scheiben Speck 4 Essiggurken 350 g Rostgemiise

2 EL Pflanzenol 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein

1 EL Mehl 500 ml brauner Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 10 Pfefferkorner evtl. 1 TL Speisestéirke

Das Rouladenfleisch zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel plattieren, dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf einer Seite die Fleischscheiben mit Senf bestreichen. Darauf jeweils
2 Speckscheiben der Linge nach darauf legen. Die Gurken lings in Scheiben schneiden und
auf den Speck geben. Die Fleischscheiben aufrollen und mit einer Rouladennadel oder einem
HolzspieB feststecken. Das Rostgemiise putzen, evtl. schilen und in Wiirfel schneiden. Das Ol
in einer tiefen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin von allen Seiten
goldbraun anbraten, herausnehmen und das Rostgemiise in die Pfanne geben. Unter sténdi-
gem Riihren anbraten, bis es leicht Farbe angenommen hat. Das Tomatenmark zugeben. Mit
75 ml Wein abloschen und diesen komplett einkochen lassen. Dann mit dem restlichen Wein
abloschen und diesen ebenfalls einkochen lassen. Mit Mehl bestduben und unterrithren. Dann
den Fond hinzugielen. Lorbeerblatt, geschélte Knoblauchzehe und Pfefferkérner zugeben, alles
einmal aufkochen, dann die Temperatur reduzieren und die Rouladen wieder einlegen. Zuge-
deckt bei geringer Hitze die Rouladen ca. 90 Minuten weich schmoren. Die Rouladen aus der
Sofle nehmen, die Sofle passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit etwas Stérke
binden, dafiir die Starke mit 1 EL Wasser verrithren und mit der Sofle aufkochen. Rouladen mit
der Sofle anrichten. Dazu passen Knodel und Rotkraut.

Otto Koch Freitag, 16. Oktober 2009

Rostbeef mit schwarzen Bohnen

Fiir 2 Personen

200 g Schwarze Bohnen 1 Zwiebel 70 g gerducherter Bauchspeck
3 EL Olivenol Salz, Pfeffer 2 Karotten
50 ml Gemiisebriihe 3 Stiele glatte Petersilie 300 g Rindslende

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in einem Topf mit reichlich Wasser
gut 2 Stunden kochen. Die Zwiebel schilen und fein schneiden, den Speck wiirfeln. Speck und
Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen, die vorgekochten schwarzen Bohnen
plus die Kochfliissigkeit zugeben und weiter kochen bis sie weich sind. Immer wieder mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Karotten schéilen, feinbléttrig schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen. Mit der Briihe abloschen und weich garen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Petersilie fein hacken. Karotten abkiihlen lassen und mit der gehack-
ten Petersilie vermischen. Abschmecken mit Pfeffer und Salz. Die Grillfunktion des Backofens
vorheizen. Das Fleisch mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivendl einreiben und im Backofen von allen
Seiten kross grillen. Dann den Ofen auf 100 Grad zuriickdrehen und rosa weiter garen (ca. 10
Minuten). Kurz ruhen lassen und aufschneiden. Schwarze Bohnen und Fleisch anrichten. Den
Karottensalat dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 27. Februar 2009
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Brasilianisches Churrasco mit schwarzen Bohnen

Fiir 2 Personen

ca. 250 ml Gemiisebrithe 1 Chilischote 2 Knoblauchzehen

2 frische Wacholderbeeren Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver
3 EL Olivenol 150 g Rinderfilet 150 g Schweinehals

150 g Hahnchenbrustfilet 3 Tomaten 1 EL Essig

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die Zwiebeln schéilen und fein schneiden.
Speck wiirfeln. Eingeweichte Bohnen mit Gemdiisebriihe, einer fein geschnittenen Zwiebel und
Speck in einen Topf geben und weich kochen. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein hacken. Knoblauch schilen und pressen. Wacholder zerdriicken und fein
hacken. Dann mit Salz, Pfeffer, Chili, Knoblauch, Paprikapulver und 1 EL Olivendl vermischen.
Die Fleischstiicke mit der Wiirzmischung einreiben und auf den heiflen Grill geben. Wenn es
von allen Seiten kross ist, wird es bei sanfter Hitze weiter gegart. Die Tomaten in Scheiben
schneiden und mit einer feingeschnitten Zwiebel in eine Schiissel geben. Salz, Pfeffer, Essig und
2 EL Olivendl hinzufiigen und alles gut vermischen. Die weich gekochten Bohnen nochmals
abschmecken und evtl. nachwiirzen. Bohnen und Tomatensalat anrichten. Mit einem scharfen
Messer das Fleisch in Stiicke schneiden und dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 27. Juni 2008

Rippchen in Senf-SoBe mit WeiBSkoh|-Fleckerl

Fiir 2 Personen

200 g Weilkohl 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 TL Zucker 1 Prise Paprikapulver 200 ml Gemiisebriihe
150 g Nudelteigplatten Salz Pfeffer

2 gekochte gerducherte Rippchen 100 ml Sahne 1 EL scharfer Senf

1 EL Blattpetersilie

Den Weilkohl vom Strunk befreien, in 1,5 Zentimeter grofle Quadrate schneiden und in ko-
chendem Wasser blanchieren. Auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel schilen, und klein
schneiden. Weilkohl und Zwiebel in eine Topf mit 1 EL Butterschmalz goldgelb anrdsten. Mit
Zucker bestreuen und weiter rosten. Mit Paprikapulver wiirzen. Mit 80 ml Briithe abléschen und
zugedeckt weiter kocheln lassen, bis das Kraut weich ist. Die Nudelteigplatten in Salzwasser
al dente kochen, herausnehmen und ebenfalls in 1,5 Zentimeter grofle Quadrate schneiden. Das
Kraut mit den Nudeln mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rippchen in einer Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz auf beiden Seiten anbraten und warm stellen. Restliche Briihe in einem
Topf um die Hélfte einkochen, Sahne zugeben und mit Senf abschmecken. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Krautfleckerl mit den Rippchen und der Sofle anrichten. Mit
Petersilie garnieren.

Otto Koch Freitag, 20. Februar 2009
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Schweine-Kotelett mit Chili- Sole und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 2 Schweinskoteletts Salz, Pfeffer

1 EL Speisedl 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 TL Butter 100 ml Kalbsfond 100 ml Rotwein, trocken
1 Chilischote 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln kochen, pellen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 75 Grad (Umluft 60 Grad,
Gas Stufe 1) vorheizen. Die Schweinskoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Ol scharf anbraten. Im vorgeheizten Ofen warm stellen. Fiir die Sofle Schalotte und Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. In Butter anbraten und mit dem Kalbsfond und dem Rotwein
abloschen. Die Chilischote halbieren, entkernen .Chili mit in den Fond geben, alles etwas einko-
chen lassen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. Etwas von der gehackten Petersilie zum Schluss zu der Sofle geben.
Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. In einer Pfan-
ne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln braten. Die Zwiebel zugeben und mitbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss Petersilie unter die heiflien Kartoffeln geben. Die
Schweinskoteletts noch mal scharf nachbraten und anrichten. Mit den Bratkartoffeln garnieren
und mit der warmen Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 08. Januar 2010

Semmel-Knodel-Gerostl mit Schweine-Braten

Fiir 2 Personen

2-3 Semmelknodel vom Vortag Rapsol 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben gerducherter Speck 100 g kalter Schweinsbraten
1 kleines Bund Petersilie ca. b Schnittlauchhalme 2 EL Essig

4 EL Pflanzendl Pfeffer, Salz 1 Kopfsalat

2 Fier

Die Semmelknédel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol anbraten. Zwiebeln
und Knoblauch schélen und fein schneiden. Den Speck in feine Wiirfel und den Schweinsbraten in
ca. lem grofle Stiicke schneiden. Den Speck in einer Pfanne anbraten, die Schweinsbratenstiicke,
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles weiter résten. Wenn die Schweinsbratenstiicke und
Zwiebeln gerostet sind, alles zu den Semmelknédeln geben und noch mal kurz durchbraten.
Petersilie und Schnittlauch waschen, trocknen und fein hacken bzw. schneiden. Circa 1 EL ge-
mischte Kriuter mit Essig und Ol zu einer Vinaigrette verrithren und Mit Pfeffer und Salz
abschmecken. Den Kopfsalat zerteilen, waschen, trocknen und mit der Vinaigrette anmachen.
Die Eier verquirlen und circa eine Minute vor dem Anrichten mit in die Pfanne geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken, alles auf Tellern anrichten, mit der restlichen gehackten Petersilie
bestreuen und den Salat dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 21. November
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Spanferkel-Braten mit Kraut-Salat und Servietten-Knddel

Fiir 2 Personen

500 g Spanferkelbauch 1/4 1 trockener Weifiwein 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 2 TL Kiimmel 2 Lorbeerbléatter

Salz 10 Pfefferkorner 3 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 EL Petersilie 1 Ei

Pfeffer 3 EL Butter 100 ml brauner Kalbsfond
400 g Weilkohl 1 kleine Zwiebel 50 g Speck, durchwachsen

Essig 01

Den Spanferkelbauch in einen Bréter geben der gerade so grof} ist wie das Stiick Fleisch. Weif3-
wein, Thymian, geschilte Knoblauchzehe, einen Teeltffel Kiimmel, Lorbeerbldtter, Salz und
zerdriickte Pfefferkdrner dazugeben. Mit Wasser aufgieflen, so dass das Fleisch gerade bedeckt
ist, mit Alufolie abdecken und im Ofen bei circa 150 Grad ( Umluft 130 Grad/ Gasherd: Stufe 2
) 1 1 Stunden abkochen. Fiir die Serviettenknddel die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden, mit
warmer Milch iibergieflen und abgedeckt ziehen lassen. Die Petersilie fein hacken, das Fi verquir-
len und beides unter die Brotmasse mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Masse
in ein gebuttertes Kiichentuch geben und zu einer Rolle zusammenschlagen. Die Enden gut ein-
drehen oder festbinden und in einem Topf mit leicht kochendem Salzwasser circa 40 Minuten
garen. Das abgekochte Fleisch an der Hautseite mit einem Messer rautenformig einritzen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne scharf anbraten und bei 200 Grad Oberhitze im Ofen
mit der Hautseite nach oben braten, bis diese schon kross ist. 150 ml Fleischmarinade durch ein
Sieb geben und mit dem Kalbsfond einkochen. Fiir den Krautsalat den Weilkohl raspeln oder
in schmale Streifen schneiden. Die Zwiebel schilen, Zwiebel und Speck in kleine Wiirfel schnei-
den und in einer Pfanne anbraten. Die Zwiebel-Speckmischung unter den Weiflkohl geben und
alles mit Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Die Serviettenknodel in 1 cm dicke
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit einem Essloffel Butter anbraten, bis die Scheiben
Farbe bekommen haben. Das Fleisch in Scheiben schneiden, die Sofle iiber das Fleisch geben
und mit den Knoédeln und dem Salat anrichten.

Otto Koch Freitag, 01. Februar 2008
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Knoblauch-Krduter-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Sardellenfilets 2 Knoblauchzehen 1 EL Olivenol
3 Stiele Petersilie 2 Stiele Basilikum 1 Tomate

1 EL Kapern 50 ml Fischfond 1 TL Senf

2 EL Zitronensaft Salz Pfeffer

Die Sardellenfilets mit dem Knoblauch in einer Kasserolle mit Olivendol kurz anbraten. Petersilie
und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und hacken. Tomate abziehen, entkernen und in
Wiirfel schneiden. Mit den Kapern, dem Fischfond, Senf und Zitronensaft in die Kasserolle
geben und alles mit dem Mixstab piirieren. Salzen und pfeffern und die Sofle warm stellen.

Otto Koch am 15. Mai 2009
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Erbsen-Suppe mit frisch gerducherten Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 EL Butter 150 g frische Erbsen
1 TL Mehl 350 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer 4 Jakobsmuscheln 5 EL Rauchermehl

1 Bund Petersilie

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. In einem Topf die Butter erhitzen und die Schalotten
darin anschwitzen. Die Erbsen zugeben und etwas mitschwitzen. Mit Mehl bestduben, mit der
Gemiisebriithe abloschen und einige Minuten kochen lassen. Mit dem Stabmixer fein mixen und
die Sahne zugeben. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Die Jakobsmuscheln von dem harten
Seitenteil befreien. Da es sein kann, dass sich das Rduchermehl in den Topf einbrennt, verwendet
man dafiir am besten einen alten Topf. Vorsicht! Die Rauchentwicklung kann Feuermelder an
der Decke auslosen. In einem Topf mit Deckel in die Mitte eine alte Tasse stellen und das
Réuchermehl um die Tasse streuen. Die Jakobsmuscheln salzen und auf einen kleinen Teller
legen. Den Teller auf die Tasse stellen. Den Herd auf hochster Stufe einschalten bis sich in
dem Topf Rauch bildet. Nun den Deckel auf den Topf geben, die Hitze reduzieren und ca.
2 Minuten rauchern. Den Deckel 6ffnen und die Jakobsmuscheln wenden. Nochmals 2 Minuten
rduchern. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Suppe aufschiumen und auf
die in Scheiben geschnittenen Jakobsmuscheln in einem Suppenteller anrichten. Mit gehackter
Petersilie bestreuen. Weilbrot dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 19. Juni 2009

Gemiise - Suppe mit Zander und frischen Krdutern

Fiir 2 Personen

50 g Zwiebeln 50 g Sellerie 50 g Karotten

50 g Lauch 50 g Petersilienwurzel 100 g Kartoffeln
750 ml Gemiisebrithe 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
2 Lorbeerblétter 8 Pfefferkorner, zerstolen Salz

200 g Zanderfilet 1 Bund Friihlingskrauter

Das Gemiise putzen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem grofien Topf die Briihe und noch
einen halben Liter Wasser mit den Gemiisewiirfeln, den Krautern, Pfeffer und Salz aufkochen
und 15 Minuten sachte kocheln lassen. Das Zanderfilet entgriten und enthduten. In Stiicke
schneiden. Die Fischstiicke in die Gemiisesuppe geben und weitere 5 Minuten ziehen lassen. Die
Krauter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Kurz vor dem servieren die Kréauter in die
Suppe geben und sofort auf Teller anrichten.

Otto Koch Freitag, 26. Maerz 2010
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Kalte Kartoffel-Suppe mit Sauerampfer

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g gerducherter Bauchspeck 300 g Kartoffeln, mehlig
1 EL Butter 500 ml heller Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer 30 g Lauch 30 g Sellerie

30 g Karotte 25 g frischer Sauerampfer 80 ml Sahne

2 EL Forellenkaviar

Schalotten und schilen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden. Kartoffeln schéilen
und wiirfeln. Die Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Speck zugeben und mit
anschwitzen. Dann Kartoffelwiirfel dazugeben, mit Kalbsfond aufgielen, Lorbeerblatt, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und ca. 20 Minuten kochen, bis die Kartoffeln weich sind. In der Zwischenzeit
Lauch, Sellerie und Karotten putzen bzw. schilen und in feine Wiirfel schneiden, diese separat
in Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen. Sauerampfer waschen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Wenn die Kartoffeln gar sind, die Suppe mit einem Piirierstab mixen und durch
ein feines Sieb passieren. Sahne zugeben, die Suppe nochmals aufkochen und abschmecken. Den
Sauerampfer zugeben und kurz durchrithren. Die Suppe schnell abkiihlen lassen. In gekiihlte
Teller die Gemiisewiirfel geben und mit der kalten Suppe auffiillen. Mit dem Forellenkaviar
garnieren.

Otto Koch Freitag, 18. Juni 2010

Kiirbis-Suppe

Fiir 2 Personen
1 Muskatkiirbis (ca. 800g) 2 EL Butter 2 Schalotten

200 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne Zitronensaft frisch
1 Prise Muskatnuss Salz, Pfeffer 2 EL getrocknete Kiirbiskerne
1 EL Sonnenblumendl Kiirbiskernol

Vom Kiirbis einen Deckel abschneiden, so dass man das Innere vorsichtig aushohlen kann. Aus-
hohlen und Kerne und das weiche, faserige Innere sorgfiltig entfernen. Das gelbe Fruchtfleisch
in Stiicke schneiden. Die Kiirbishiille und den Deckel warm stellen. Die Butter in einem Topf
zerlaufen lassen. Die Schalotten schilen und wiirfeln. Schalottenwiirfel und den Kiirbis in der
Butter anschwitzen. Die Briihe aufgieflen und die Suppe gut 10 Minuten bei geschlossenem De-
ckel kochen lassen bis der Kiirbis weich ist. Den Kiirbis mit einem Stabmixer fein piirieren.
Abseihen durch ein Sieb um eventuell restliche Fasern abzufiltern. 50 g Sahne steif schlagen.
Die restliche Sahne zur Suppe geben, aufkochen lassen und nochmals mixen. Mit Zitronensaft,
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiirbiskerne in dem Ol goldbraun anrésten und auf
einem Tuch abtropfen lassen. Die Suppe anrichten und mit einem Loffel geschlagener Sahne gar-
nieren. Mit den gerosteten Kiirbiskernen bestreuen und mit etwas Kiirbiskerndl verzieren. Dazu
passt Weif3brot.

Otto Koch Freitag, 02. Oktober 2009
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Bayerische Creme mit Honig-Krduter-Pesto

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 100 ml Sahne 1 Vanilleschote

100 ml Milch 2 Eigelb 40 g Zucker

40 g Basilikum 40 g Pinienkerne 30 g Honig

40 g Olivenol 1 EL Zitronensaft 20 g Parmesan, gerieben
1 Prise Salz Pfeffer Fiir die Garnitur:

2 Erdbeeren 1-2 Sténgel Pfefferminze Zucker

Gelatine in Wasser einweichen und die Sahne steif schlagen. Das Mark aus der Vanilleschote
schaben und in einem Topf mit Milch aufkochen. Topf vom Herd ziehen, die ausgedriickte Gela-
tine zugeben und darin auflésen. Eigelb und Zucker in einen Schlagkessel geben und iiber dem
Wasserbad schaumig aufschlagen. Die Vanillemilch unter stdndigem Riihren dazugeben und zur
Rose abziehen, d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen. Die Masse iiber Eiswasser kalt rithren und zum
Schluss die geschlagene Sahne unterziehen. Die Creéme in grofle Sektschalen einfiillen und fiir
ca. 2 Stunden kiihl stellen. Fiir das Pesto Basilikum zupfen, waschen und abtropfen lassen. Die
Pinienkerne in einer Pfanne résten und mit dem Basilikum, Honig, Olivendl und Zitronensaft in
einen Mixer geben und gut durchmixen. Parmesan unterheben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Zum Anrichten das siile Pesto iiber die Creme geben und mit geviertelten, gezuckerten
Erdbeeren und Pfefferminzbléttchen garnieren.

Otto Koch Freitag, 11. April 2008

Gebratener Reis mit Gemiise und Ei

Fiir 4 Personen

400 g Basmatireis 3 Eier 2 cl Reiswein
Salz, Pfeffer 2 EL Speiseol 200 g Salatgurke
1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund Koriander 1 Schuss Sojasofle
100 ml Gemdiisebriihe

Den Reis gar kochen. Eier mit Reiswein verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem
Essloffel Ol als Omeletts in einer Pfanne ausbacken und warm stellen. (Die Omeletts sollten innen
noch saftig sein.) Die Gurke schiilen, ldngs vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Friihlingszwiebeln waschen und fein schneiden. Koriander waschen, die Stiele entfernen und
mit einem Messer grob hacken. Das restliche Ol im Wok erhitzen. Reis und Zwiebeln in den Wok
geben und unter Riihren circa 5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Sojasofle abschmecken
und die Briihe unterriithren. Gurkenwiirfel und Koriander unter den Reis rithren, kurz erwérmen
und mit den Omeletts anrichten. Dazu passt gut eine Sweet-Chilisof3e.

Otto Koch Freitag, 25.Januar 2008
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Gefiillte Kartoffeln

Fiir 2 Personen

6 mittelgrofle Kartoffeln Salz 200 g Gorgonzola

3 EL Mehl 1 Ei 4 EL Semmelbrosel
5 EL Sonnenblumensl 1/2 Frisée Salat 1/2 Radicchio Salat
1 Schalotte 2 EL Essig Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Die Kartoffeln in der Schale in Salzwasser kochen, schilen, lings halbieren und mit einem Kaf-
feeloffel oder einem Parisienne-Austecher gleichméflig aushohlen. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180, Grad Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffelhdlften mit Gorgonzola fiillen, zwei
Halften aufeinander legen und zusammendriicken. In Mehl wenden, durch das verschlagene Ei
ziehen und mit den Semmelbréseln panieren. In ca. 3 EL Ol ausbacken bis die Kartoffeln gold-
gelb geworden sind. Die Salate waschen und grob schneiden. Die Schalotte schélen und wiirfeln.
Aus 2 EL O, Essig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und hacken. Die Salate mit der Schalotte und den gehackten Kartoffelresten mischen,
gehackte Petersilie unterheben. Den Salat nestformig anrichten und die gebackenen Kartoffeln
wie Eier hineinlegen.

Otto Koch Freitag, 04. September 2009

Gemiise-6Gratin mit roter Linsen-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 2 Tomaten 1 Zucchini

4 EL Olivenol 1 Aubergine 1 Knoblauchzehe
150 g rote Linsen 150 ml Gemiisebrithe 80 ml Sahne

30 g Parmesan 1/2 Bund Petersilie

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Kartoffeln kochen, pellen,
etwas abkiihlen lassen und dann in Scheiben schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in
heilem Wasser brithen, dann die Haut abziehen, in Viertel schneiden und die Kerne entfernen.
Die Tomatenviertel in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. (Anschlieend den Backofen auf 200 Grad vorheizen.) Zucchini lings in diinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Aubergine in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol braten. Knoblauch schéilen und fein hacken oder pressen.
Die Linsen mit der Gemiisebrithe und dem Knoblauch in einen Topf geben und weich kochen,
dann Sahne angieflen, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die kurz vor
dem Servieren mit einem Piirierstab aufmixen. Eine Auflaufform ausbuttern. Die Kartoffeln,
Zucchini, Tomaten- und Auberginenscheiben jeweils leicht salzen und pfeffern und abwechselnd
in die Aufflaufform einschichten. Parmesan reiben, iiber das Gemiise streuen und im auf 200
Grad vorgeheizten Backofen goldbraun gratinieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Gemiisegratin auf Tellern anrichten, mit der Linsensofle umgieen und gehackter
Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 06. August 2010
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Gemiise-Strudel mit Krduter-Sofie

Fiir 2 Personen

100 g Karotten 100 g Sellerie 100 g Lauch

100 g Zwiebeln 100 g Champignons 1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe ca. 1 EL fliissige Butter
1 Strudelteig 1 Eigelb 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne 1 Bund gemischte Krauter Salz, Pfeffer

Karotten, Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Champignons putzen bzw. schilen und in sehr feine
Streifen schneiden. Das Gemiise in einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knoblauch schilen und pressen. Basilikum fein schneiden. Gepressten Knoblauch, Basilikum und
etwa 1 EL fliissige Butter untermischen. Den Strudelteig ausrollen, die Gemiisemischung darauf
verteilen und einrollen. Den Gemiisestrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und mit Eigelb einstreichen. Im Ofen bei 200 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 25 Minuten backen. Fiir
die Sofle die Gemiisebriihe in einen Topf geben und etwas einkochen lassen, dann Sahne zugeben
und noch etwas einkochen lassen. Kriuter abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Mit einem
Piirierstab die Sofle aufmixen, die Kriuter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den gebackenen Strudel in gleich grofie Stiicke schneiden und mit der Sofle anrichten

Otto Koch Freitag, 05. Maerz 2010

Geschmorter Chicorée mit So8e Choron

Fiir 2 Personen

4 Chicorée 1 EL Butter Salz, Pfeffer
1/4 1 Gemiisebrithe 10 Pfefferkérner 2 Schalotten
100 ml Weilwein 10 Zweige Estragon 100 g Butter
1 Tomate 2 Figelb

Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad , Gas Stufe 3) vorheizen. Vom Chicorée die dufleren
Blatter ablosen, Kolben ldngs halbieren und den Strunk herausschneiden. Chicorée mit den
Schnittflichen nach unten in eine gefettete Auflaufform legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
Briithe angieflen und alles mit Alufolie abdecken. Im heilen Ofen ca. 20 Minuten garen. Fiir
die Sofle Pfefferkorner grob zerstoflen. Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein, 6
Zweigen Estragon und Pefferkérnern in einen Topf geben. Bei starker Hitze ca. um 3/4 einkochen
lassen. Tomate mit heilem Wasser iiberbrithen, Schale abziehen, Tomate vierteln, entkernen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf zerlassen. Den eingekochten
Weinfond durch ein feines Sieb passieren. Zusammen mit dem Eigelb in einem Schlagkessel iiber
einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann langsam die fliissige Butter unterriithren,
Tomatenwiirfel unterheben und die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restlichen Estragon
fein hacken. Chicorée herausnehmen und mit der Sofle auf Tellern anrichten. Mit Estragon
bestreuen. Dazu passen sehr gut Petersilienkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 15. Februar 2008
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Gratinierte Birnen mit Kakao-Nudeln und Gorgonzola-Sofe

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2,5 EL Kakaopulver 1 Ei

1 TL Speisedl Salz 50 ml Wasser
50 g Gorgonzola 150 ml Gemiisebrithe 60 ml Sahne
schwarzer Pfeffer 2 Birnen mit Stiel Zucker

2 EL fliissige Butter Puderzucker 1 EL Butter

Mehl, 2 EL Kakao, Ei, Ol, eine Prise Salz und ca. 50 ml Wasser zu einem glatten Teig ver-
kneten. Diesen ca. 30 Minuten mit Frischhaltefolie abgedeckt ruhen lassen. Anschlieend mit
einer Nudelmaschine den Teig diinn ausrollen und in 1 c¢m breite Nudeln schneiden. Diese in
kochendem Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abschrecken. Gorgonzola wiirfeln. Briihe
und Sahne in einen Topf geben und aufkochen. Késewdiirfel zugeben, schmelzen lassen und die
Sofle glatt rithren. Mit schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Birnen schilen, halbieren (dabei
darauf achten, dass der Stiel noch dranbleibt) und entkernen. In einem Topf mit Zuckerwasser
die Birnen pochieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Birnenhélften facherférmig ein-
schneiden, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Die Birnenhélften mit fliissiger
Butter bepinseln und mit Puderzucker bestreuen. Im Backofen unter der Grillschlange oder bei
starker Oberhitze den Zucker auf den Birnen goldbraun schmelzen lassen. In einer Pfanne mit
Butter die Nudeln warm anschwenken, auf Tellern anrichten, mit Kakao leicht bestduben, die
Sofe halb iiber die Nudeln gieflen und die Birnen dazu geben.

Otto Koch Freitag, 10. Oktober

Gratinierte Kdseplatte

Fiir 2 Personen
40 g milder Reblochon 40 g milder Ziegenkése 40 g Blauschimmelkése

40 g Emmentaler 40 g Brie 40 g Munster

40 g Gaperon 1 Bund Rosmarin Olivenol

Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 300 g kleine Kartoffeln
Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL Ol 1 EL Essig

Salz, Pfeffer 1 EL Krauter, gehackt

Den Kése wenn notig entrinden, in gleichméfig diinne Scheiben schneiden und auf Tellern an-
richten. Die Rosmarinzweige darauf legen. Bei Oberhitze (ca. 180 Grad) in den heiflen Ofen
stellen, bis der Kése geschmolzen und leicht iiberbacken ist. Mit etwas Olivendl iibergieflen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Mit dem Schnittlauch bestreuen. Die Kartoffeln kochen.
Den Kopfsalat waschen und in Stiicke zerpfliicken. Aus Ol, Essig, Salz, Pfeffer und den gehackten
Krautern eine Vinaigrette rithren und den Salat damit anmachen. Ké&seteller mit dem griinen
Salat servieren. Kartoffeln in die Mitte des Tisches stellen.

Otto Koch Freitag, 31. Dezember 2009
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Joghurt-Mousse mit Granatapfel-Sofe

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 400 g Joghurt 4 EL Puderzucker
1 Vanilleschote 1 EL Zitronensaft 250 g Sahne

3 reife Granatépfel 100 ml trockenen Rotwein Zucker

50 g Honig 2 Zweige Zitronenmelisse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Puderzucker, dem ausgekratztem Mark der
Vanilleschote und dem Zitronensaft gut verriithren. Gelatine ausdriicken, in einem kleinen Topf
mit auflésen. Topf vom Herd nehmen, 2 EL Joghurtmasse zugeben und gut vermischen, dann
alles unter die restliche Masse rithren. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben. In
leicht gedlte Formchen oder Gléser (die miissen nicht gedlt werden) fiillen und kaltstellen. Die
Kerne aus den Granatépfeln vorsichtig auslosen und ein Drittel der Kerne auspressen. (Dazu
kann man die Kerne vorsichtig durch eine Flotte Lotte rithren.) Den Saft und die restlichen Kerne
mit Rotwein in einen Topf geben und erwérmen. Mit ca. 1 EL Zucker und Honig abschmecken,
anschlieffend kalt stellen. Die Mousse mit der Granatapfelsoffe anrichten, mit Zitronenmelisse
garnieren.

Otto Koch Freitag, 13. Februar 2009

Kaiserschmarrn von Maroni mit Kirsch-Kompott

Fiir 2 Personen

1 Glas Schattenmorellen 1 TL Speisestirke 4 Eier

1 Vanilleschote 150 g Esskastanien, gekocht 1 Prise Salz

150 — 200 ml Milch 100 g Mehl 70 g Zucker

3 EL Rosinen 10 ml Rum 3 EL Mandelbléattchen
4 EL Butter

Kirschen aus dem Glas in eine Sieb geben und den Saft auffangen. 3 EL Saft mit der Stérke
vermischen. Den restlichen Saft aufkochen, die angeriihrte Stdrke mit einem Schneebesen einriih-
ren und unter Riithren einige Minuten kochen lassen. Dann die Kirschen zugeben und abkiihlen
lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Eier trennen.
Vanille der Lénge nach halbieren und das Mark ausstreichen. Die gegarten Maronen piirieren.
150 ml Milch, Eigelb, eine Prise Salz und Vanillemark verquirlen. Das Mehl nach und nach in
die Eier-Milch einriihren. Die piirierten Maronen untermischen, den Teig solange rithren bis er
gleichméBig glatt ist. Evtl. noch etwas Milch zugeben, der Teig sollte leicht fliissig sein. Eiweif3
mit dem Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Rosinen in Rum einweichen. Die Man-
delbléttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. 2 EL Butter bei mittlerer Hitze in einer groflen
beschichteten Pfanne (backofengeeignet) zerlaufen lassen. Den Teig in die Pfanne gieflen und
bei niedriger Temperatur einige Minuten stocken lassen. Die Pfanne in den Ofen geben und
solange backen bis der Teig eine goldbraune Oberfliche hat. Die Pfanne aus dem Ofen neh-
men. Den Kaiserschmarrn mit zwei Holzschabern in mundgerechte Stiicke zerteilen und mit der
restlichen Butter noch mal anbraten bis der Kaiserschmarrn von allen Seiten goldbraun und
gar ist. Die Rosinen und Mandelbléttchen iiber den Schmarrn verteilen. Mehrmals schwenken.
Den Kaiserschmarrn anrichten und mit dem Puderzucker bestreuen. Das Kirschkompott dazu
reichen.

Otto Koch Freitag, 05. Februar 2010

74



Mais-Timbale mit Pilz-Sofle

Fiir 2 Personen

ca. 3 TL Butter 2 Eier (Grofle M) 50 g Mehl

100 ml Milch Zucker Salz

150 g Maiskorner 1 Schalotte 200 g Champignons
50 ml trockener Weilwein 150 ml Kalbsfond 1 TL Mehlbutter
Pfeffer 50 g geschlagene Sahne

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft nicht geeignet/ Gasherd: Stufe 2) vorheizen. 2 Timbalen-
formchen (ca. 150 ml) diinn mit Butter ausfetten und in eine Auflaufform stellen. Eier trennen,
das Eiweif} steif schlagen. Mehl mit Milch und Eigelb verquirlen. Mit Zucker und Salz wiirzen.
Die Maiskorner abtropfen lassen und unter den Teig mischen. Dann das geschlagene Eiweif3
unterziehen. Masse in die Férmchen fiillen. So viel heifles Wasser in die Auflaufform angiefien,
dass die Formchen ca. zur Hilfte in Fliissigkeit stehen. Alles in den Ofen stellen, ca. 20 Min.
garen. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden. Beides in
1 TL Butter anbraten. Mit Weilwein und Fond abléschen und etwas einkochen lassen. Mit der
Mehlbutter leicht binden. Noch einige Minuten kocheln lassen. Sofle mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dann die Schlagsahne unterziehen. Timbalen und Sofle auf Tellern anrichten. Evtl.
mit gehackter Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 16. Januar 2009

Pochierte Eier mit Sellerie-Piiree und Krdauter-Sofie

Fiir 2 Personen

280 g Knollensellerie 250 ml Milch 200 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 Bund gemischte Krauter 100 ml Briihe
1 TL Mehlbutter 70 ml Essig 4 frische Eier

Sellerie schélen und in Wiirfel schneiden. 200 ml Salzwasser mit Milch aufkochen und Sellerie
darin weich kochen. Abschiitten und in einem Stabmixer den Sellerie fein piirieren. 100 ml Sahne
erhitzen und darunter mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Krauter ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Briithe aufkochen und mit der Mehlbutter binden.
Einige Minuten kochen lassen. Mit 100 ml Sahne vermischen und zu gewiinschten Konsistenz
einkochen. Abschmecken und im letzten Moment mit den Kriutern vermischen. Fiir die po-
chierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, mit Salz und Essig in einen
Topf geben 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. Die
weiflen Rander bei Bedarf vorsichtig abschneiden. Das Piiree in der Mitte des Tellers anrichten
und mit den Eiern belegen. Die Sofle teilweise iiber die Eier giefien.

Otto Koch Freitag, 27. Mérz 2009
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Stachelbeer-Tortchen mit Baiser, gratiniert

Fiir 4 Personen
300 g Stachelbeeren 40 ml Limettenlikor (Limoncello) Puderzucker

100 g Mehl 2 Eigelb ca. 100 ml Milch
80 g Zucker Salz 4 Eiweif3
1 EL Butter

Die Stachelbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Mit Limettenlikor und Puderzucker
marinieren. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2- 3) vorheizen. Mehl,
Figelb, Milch, 1 EL Zucker und eine kleine Prise Salz mit dem Handriihrgerét verrithren. Die
Masse sollte halbfliissig sein. 2 Eiweifl steif schlagen und vorsichtig unter die aufgeschlagene
Masse geben. Butter schmelzen, vier kleine Tortchenformen (ca. 12 cm Durchmesser) damit
ausstreichen, Teig einfiillen, Beeren darauf verteilen. Restliches Eiweifl aufschlagen und nach
und nach 70 g Zucker zugeben. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und auf
die Stachelbeeren spritzen. Im Ofen die Tortchen ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Otto Koch Freitag, 03. Juli 2009

Wiener Schnitzel von der Melone mit Bananen-Salat

Fiir 2 Personen

1/2 Honigmelone Zucker 2 Eier
100 g fester Biskuit Mehl 10 g Butter
1 grofle Banane 1/2 Zitrone 150 g Joghurt

1 EL Zitronenmelisse 100 g Preiselbeerkompott

Die Melone schilen, entkernen, in etwa 1 ¢m dicke Scheiben schneiden und zuckern. Die Eier
verquirlen und den Biskuit oder das Toastbrot fein reiben. Die Melonenscheiben in Mehl wélzen,
durch das verquirlte Ei ziehen und in den Brotbrdseln wenden. Die Melonenschnitzel in einer
Pfanne mit etwas Butter ausbacken, bis sie goldgelb sind. Die Banane in dicke Scheiben schnei-
den, mit Zucker und etwas Zitronensaft wiirzen und den Joghurt und gehackte Zitronenmelisse
untermengen. Die Schnitzel mit dem Bananensalat anrichten und mit Preiselbeerkompott ser-
vieren.

Otto Koch Freitag, 09. Mai 2008
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Ziegenkdse-Croutons mit Friihling- Salat

Fiir 2 Personen

1 kleines Baguettte 7 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe
200 g Ziegen-Frischkiserolle Pfeffer und Salz 50 g Kopfsalat
50 g Frisée 50 g Feldsalat 50 g Radicchio

1 kl. Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Schnittlauch 4 weifle Champignons
1 EL Krauteressig

Vom Baguette 6 Scheiben runterschneiden, diese in einer Pfanne mit einem Essloffel Olivenol
goldbraun anbraten. Die Baguettescheiben mit einer Knoblauchzehe abreiben, jeweils mit einer
Scheibe Ziegenkése belegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl dariiber traufeln
und im Ofen unter dem Grill goldbraun iiberbacken. Den Salat, Petersilie und Schnittlauch
waschen, gut abtropfen lassen und die Krauter fein hacken. Die Champignons putzen und in
diinne Streifen schneiden. Aus Olivenol, Kriuteressig, Pfeffer und Salz ein Dressing anriihren,
Petersilie dazugeben und den Salat mit dem Dressing anmachen. Den Salat auf Tellern anrichten,
mit Champignonstreifen und Schnittlauch bestreuen und mit den Ziegenkésecroutons garnieren.

Otto Koch Freitag, 16. Mai 2008

Zwetschgen-Knaddel

Fiir 2 Personen
8 getrocknete Zwetschgen Zwetschgenwasser 300 g Kartoffeln

Salz 80 g Butter 2 Eigelb
3-4 EL Mehl 2 EL WeizengriefS 4 Zuckerwiirfel
50 g Semmelbrosel Zucker

Die Zwetschgen in etwas Zwetschgenwasser (oder Wasser) einlegen und zugedeckt ziehen lassen.
Die Kartoffeln abbiirsten und in leicht gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abgiefien, pellen und
ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit 30 g Butter, Eigelb,
Mehl, Salz und Weizengrie3 zu einem festen Teig verkneten. Etwas von dem Teig zur Probe
in kochendes Wasser geben und, falls die Masse nicht gut halten sollte, noch etwas Mehl hin-
zugeben. Teig einige Minuten ruhen lassen. Zwischen 2 Zwetschgen jeweils einen Zuckerwiirfel
geben. Teig in 4 Portionen teilen und jeweils 2 Zwetschgen damit umhiillen. Zu runden Knoédeln
formen. Reichlich Wasser mit je 1 Prise Zucker und Salz in einem weiten Topf aufkochen. Tem-
peratur reduzieren, Knodel einlegen und knapp 10 Minuten gar ziehen lassen. Ubrige Butter in
einer Pfanne schmelzen. Die Brosel und etwas Zucker zugeben und anrésten. Knodel mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser heben, mit Butterbroseln anrichten.

Otto Koch Freitag, 30. Januar 2009
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Hirsch-Ragout mit Spadtzle, Senf-Pfeffer-SoBe, Rosenkohl

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 3 Eier Salz

500 g Rosenkohl 1 Zwiebel 1 Karotte

100 g Sellerie 600 g Hirschfleisch Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 1 EL Mehl 150 ml trockener Rotwein
300 ml Wildfond 50 g Blutwurst 1 TL Dijon-Senf

1 EL griine Pfefferkérner 1 Schalotte 50 g gerducherter Speck

1 EL Butterschmalz 2 EL Butter

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben; das Mehl in der Mitte eindriicken und die Eier
und eine Prise Salz dazugeben. Alles mit einem Kochléffel vermengen und so lange schlagen, bis
ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieBen und den
Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit in einem groflen Topf Salzwasser zum
Kochen bringen.

Ein Spatzlebrett kurz in das kochende Wasser tauchen und ca. 2 EL Teig darauf streichen. Den
Teig mit einem angefeuchteten Teigschaber flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende
Wasser schaben.

Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem
kochenden Wasser schopfen, kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben und anschlieend
abseihen. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Den Rosenkohl putzen,
duere unschone Blétter entfernen und am Strunkansatz einritzen.

In Salzwasser den Rosenkohl weich kochen, dann herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Zwiebel, Karotte und Sellerie schélen bzw. putzen.

Zwiebel fein schneiden, Karotte und Sellerie fein wiirfeln.

Vom Fleisch die Sehnen und Héute entfernen, dann das Fleisch in gulaschgrofie Wiirfel schneiden.
Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 1 EL Ol anbraten.
Zwiebel und die Gemiisewiirfel zugeben und mitbraten. Alles mit Mehl bestduben und mit
Rotwein abléschen. Den Wildfond angielen und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Die Fleischwiirfel herausnehmen und warm stellten.

Die Sofle kicheln lassen bis das Gemiise weich ist.

Blutwurst wiirfeln und mit dem Senf unter die Sofle mischen. Mit einem Piirierstab alles fein
piirieren, die griinen Pfefferkérner untermischen und abschmecken.

Kurz vor dem Servieren das Fleisch wieder zugeben.

Die Schalotte schélen und fein schneiden, den Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Schalotte anschwitzen, Speck zugeben und anbraten,
Rosenkohl zugeben und warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter heifl schwenken.

Hirschragout mit den Spétzle und dem Rosenkohl anrichten.

Otto Koch Freitag, 15. Januar 2010
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Reh-Medaillons mit Ingwer-Schokoladen-Sofe

Fiir 2 Personen

1/4 1 Wildfond 1/4 1 trockener Rotwein 5 Pfefferkorner

2 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian
50 g Zartbitterschokolade 10 g frischer Ingwer 25 g Butter

2 Rehmedaillons Salz und Pfeffer 1 EL Butterschmalz
300 ml Gemiisebriihe 80 g Polentagrief3 50 g Parmesan

Fiir die Sofle den Wildfond und Rotwein mit Pfefferkérnern, Wacholder, Lorbeerblatt und 1
Zweig Thymian in einen Topf geben und etwa um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch
ein Sieb passieren und erneut auf den Herd stellen und aufkochen. In der Zwischenzeit die
Schokolade grob reiben. Ingwer schélen und in die Sofle reiben. Dann die Schokolade und die
Butter in kleinen Stiicken einriihren. Dabei immer wieder abschmecken, denn es soll nur so viel
Schokolade in die Sofle, dass man sie gerade schmeckt. Die Rehmedaillons parieren, d.h. Fett
und Sehnen wegschneiden. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit
1 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen
und etwas ziehen lassen. Das Fleisch sollte noch etwas rosa bleiben. Fiir die Polenta die Briihe
mit dem Thymian aufkochen und den Polentagriel einriithren. Unter stindigem Riihren den
Polentagrie quellen lassen. Den Parmesan reiben, zum Schluss unter die Polenta rithren und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rehmedaillons anrichten, mit der Sofle iibergielen und
mit Polenta servieren. Dazu passen gut in Butter geschwenkte Karotten.

Otto Koch Freitag, 31. Oktober

Reh-Medaillons mit Walnuss-SofBe und Rosenkohl

Fiir 2 Personen

200 g Rosenkohl Salz 100 g Maronen, gekocht,geschélt
3 EL Butter 1 TL Zucker 80 ml Gemiisebriihe

100 ml Rotwein 250 ml Wildfond 15 Walnusskernhalften

1 Spritzer Nusslikor 1 Schalotte 30 g feine Speckwiirfel

100 ml Sahne Pfeffer 4 Rehmedaillons a 60 g

1 EL Butterschmalz 2 EL Preiselbeeren

Den Rosenkohl putzen und die Roschen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen, Zucker und Maronen untermi-
schen und Briihe angieflen. Einkochen lassen, bis die Maronen glasiert sind. Rotwein und Wild-
fond mit den Walnusskernen in einen Topf geben und einige Minuten kochen lassen, dann mit
einem Piirierstab fein mixen. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Auf die gewiinschte
Konsistenz einkochen und abschmecken. Die Sofle mit 1 EL Butter montieren. Nach Geschmack
noch etwas Nusslikor zugeben. Rosenkohl vierteln. Schalotte schélen und fein schneiden. Speck in
einer Pfanne knusprig braten. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Rosenkohl
zugeben und kurz schwenken. Dann die Speckwiirfel untermischen und Sahne hinzufiigen. Kurz
kocheln und abschmecken. Die Rehmedaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten kurz braten. Die Pfanne vom Herd ziehen und das
Fleisch darin noch ca. 5 Minuten ziehen lassen. Die Medaillons sollen noch schon rosa sein, dann
sind sie am Zartesten. Die Medaillons mit den Maronen und dem Rosenkohl anrichten. Fleisch
mit der Sofle iiberziehen und die Preiselbeeren dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 5. Dezember
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Reh-Ragout nach O. Koch

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 25 g Raucherspeck, gewiirfelt 40 g Butter

2 altbackene Semmeln 100 ml Milch 1 Eigelb

2 Stiele glatte Petersilie 1 Eiweif3 Butter

6 Esskastanien, gegart, geschélt 100 ml Briihe 200 g Rehkeule

Salz, Pfeffer 250 ml Wildfond 150 ml trockener Rotwein
50 g Blutwurst 1 TL Dijon-Senf 60 ml Creme-fraiche

Die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Mit dem Speck in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwit-
zen. Die Semmeln in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit der Milch, dem Eigelb und Schalotten
und Speck mischen. Petersilie fein hacken und dazugeben. Einige Minuten stehen lassen, damit
das Brot gut durchzieht. Nicht zu oft umriihren, denn der Teig muss locker bleiben und darf
nicht klebrig werden. Kurz vor dem Einfiillen in die Souffliéformen das geschlagenen Eiweifl un-
terheben. Souffléformen buttern und die Knoédelmasse einfiillen. Im Backofen bei 180 Grad ca.
20 Minuten ausbacken. Brithe und 1 TL Butter erhitzen, die Kastanien darin schwenken. Das
Rehkeulenfleisch in Wiirfel (wie fiir Gulasch) schneiden, salzen, pfeffern und in Butter anbraten.
Warm stellen. Fiir die Sofle den Wildfond mit dem Rotwein einkochen lassen. Nun den Saft, der
sich bei den Rehwiirfeln gebildet hat noch unter die Sofle gieflen und am Schluss, kurz vor dem
Anrichten die in Wiirfel geschnittene Blutwurst untermixen. Mit dem Senf abschmecken. Die
Sofle auf Tellern verteilen, ein Weiflbrotknodelsouffié in die Mitte geben und die Fleischstiicke
ringsherum anrichten. Dazwischen die Kastanien verteilen und mit etwas Créme fraiche aus der
Tiite verzieren.

Otto Koch Freitag, 27. November 2009

Reh-Riicken-Medaillons mit Portwein-Sofle, Sellerie-Piiree

Fiir 6 Personen
1/2 Rehriicken am Knochen 1 kg Rostgemiise 1 EL Tomatenmark

1 EL Mehl 1/2 1 Wildfond 1/2 1 trockener Rotwein
2 Knoblauchzehen 2 Thymianzweige 3 Wacholderbeeren

2 Lorbeerbléatter 100 ml Portwein 1 EL kalte Butterwiirfel
500 g Sellerie, geschalt Salz Zitronensaft

ca. 300 ml Sahne 2 EL Butter Pfeffer

2 EL Speisedl 1 EL Zucker 250 g Maronen, gekocht

Den Rehriicken auslosen (kann auch schon vom Metzger gemacht werden), parieren und in
ca. 3 cm starke Medaillons schneiden. Die Knochen klein hacken und mit dem Réstgemiise in
Ol anbraten. Tomatenmark dazu geben und anbraten bis der Ansatz schén braun ist. Mit Mehl
bestduben und mit dem Wildfond und dem Rotwein abloschen. Knoblauch und Krauter zugeben
und zwei Stunden kochen lassen. Dann passieren und den Portwein zugeben, noch einige Minuten
kocheln lassen. Zuletzt mit kalter Butter montieren und abschmecken. Sellerie in kleine Stiicke
schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft weich kochen. Abschiitten und mit Sahne und 1
EL Butter piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons leicht plattieren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol rosa braten (von beiden Seiten je ca. 2 Minuten). 1
EL Zucker in einer Pfanne schmelzen, 1 EL Butter zugeben und die Maronen darin schmelzen.
Die Medaillons mit Sofle und Maronen anrichten, dazu Selleriepiiree reichen.

Otto Koch Freitag, 05. November 2010
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Salat von Gemiise mit Kaninchen-Riicken in Popcorn

Fiir 2 Personen

100 g Brokkoli 1 Zucchini 100 g Karotten

1 rote Paprika 4 Champignons 2 EL Traubenkernol
1 Schalotte 100 ml Gemiisebriihe 2 EL Olivenol

1 EL Weilweinessig  Salz, Pfeffer 50 g Popcorn

2 EL Butterschmalz 300 g ausgel. Kaninchenriicken 2 EL Mehl

1 Eigelb 1 Bund Kerbel

Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Zucchini und Karotten putzen und in Scheiben schnei-
den. Paprika entkernen und wiirfeln. Champignons putzen und vierteln. Traubenkerndl in einer
Pfanne erhitzen und das Gemdiise darin scharf anbraten. Schalotte schilen, wiirfeln und dazuge-
ben. Einige Sekunden ganz heifl durchschwenken. Das Gemiise sollte kurz gebraten sein, d. h.
Farbe haben, aber noch knackig sein. Mit der Briihe abloschen. Abkiihlen lassen. Mit Olivendl,
Weilweinessig, Salz und Pfeffer anmachen. Lauwarm servieren. Das Popcorn in einem Topf mit
etwas Butter geben und bei geschlossenem Deckel aufpoppen lassen. Anschlieffend fein hacken.
Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren und durch das verschlagene Eigelb
ziehen. Mit dem feingehackten Popkorn panieren. In Butter kurz braten. Einige Minuten ziehen
lassen. Kaninchenriicken in schrige Tranchen schneiden und auf dem lauwarmen Gemiisesalat
anrichten. Mit Kerbel bestreuen.

Otto Koch Freitag, 28. August 2009
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Wurst-Schinken
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Chicorée in Parma-Schinken mit Schafskdse

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig 2 Chicorée 8 Scheiben Parma-Schinken
100 ml Gemiisebriihe 1 Schalotte 4 Sténgel glatte Petersilie
30 g Butter Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

200 g Fetakése aus Schafsmilch 2 EL Olivendl

Den Backofen auf 200 Grad (180 Grad Umluft, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Kartoffeln schélen, in
grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser weich kochen. Den Chicorée halbieren und den Strunk
herausschneiden. Parma-Schinken um die Chicoréehilften wickeln und in eine Auflaufform legen,
die Gemiisebriihe angieflen und mit einer Alufolie oder einem passenden Deckel abgedeckt ca. 10
Minuten im Ofen garen, dann Alufolie oder Decke abnehmen und nochmals ca. 5 Minuten weiter
garen. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und hacken.
Weich gekochte Kartoffeln abschiitten, abschiitten. Mit Butterstiicken mischen und zerstamp-
fen. Schalotte und Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch fein
schneiden. Den Schafskése in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von allen
Seiten kurz scharf anbraten. Die Kartoffeln in einem Ring anrichten und mit dem gebratenen
Chicorée umlegen. Mit dem gebratenem Schafskése und Schnittlauch bestreuen, mit restlichem
Olivenol betraufeln.

Otto Koch Freitag, 02. Januar 2009
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Frihlingsrollen, Leberwurst, Sauerkraut, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir das Sauerkraut:

300 g Sauerkraut 150 ml Gemiisebriihe 50 ml Weilwein

1 Lorbeerblatt 1/2 TL Pfeffer 1 gerducherter Bauchspeck
1 kleine Zwiebel 1 kleine Kartoffel Salz

Fiir das Kartoffel-Piiree:

400 g Kartoffeln, mehlig 150 ml Milch 1 EL Butter

Salz Muskat

Fiir die Friihlingsrollen:

10 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz

200 g frische Leberwurst Koriander Salz, Pfeffer

einige Blétter Friihlingsrollenteig 1 Eiweif3 Frittierfett

Das Sauerkraut aufsetzen, mit der Brithe und Weilwein zum Kochen bringen. Lorbeerblatt,
Pfeffer und Speck zugeben. Zwiebel und Kartoffel schilen, grob reiben, zum Sauerkraut geben
und ca. 25 Minuten kochen lassen. Dann das Sauerkraut abschmecken. Die Kartoffeln sché-
len, weich kochen, durch die Presse driicken und mit heifler Milch und 1 EL Butter zu einem
Brei mischen. Mit Salz und Muskat abschmecken. Den Strudel in Stiicke schneiden und anrich-
ten. Kartoffel-Piiree und heifle Bratensofle dazu reichen. Schalotten schilen und fein schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiiteln und fein schneiden. Schalotten in einer Panne mit Butter-
schmalz anschwitzen. Leberwurst hinzugeben und in der Pfanne zerkleinern. Mit Koriander, Salz
und Pfeffer abschmecken und Petersilie untermischen. Den Teig in ca. 10 x15 cm grofie Rechte-
cke schneiden. Die Rinder mit Eiweifl bestreichen. Etwas Leberwurstmasse darauf streichen, die
Seitenrénder einklappen und zusammenrollen. In einem Topf mit heiflem Frittierfett die Rollen
goldgelb ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und anrichten.

Otto Koch Freitag, 7. November
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Kartoffel-Reine mit gebratenen Chorizo

Fiir 2 Personen

200 g Chorizo 500 g Kartoffeln fest 6 Schalotten
2 EL Olivensl grobes Meersalz 2 Zehen Knoblauch
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Kopfsalat
4 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig  Salz, Pfeffer

2 Zweige Petersilie

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Chorizo in etwa 2 cm
grofle Stiicke schneiden. Die Kartoffeln waschen, schéilen und ldngs halbieren. Fiinf Schalotten
schilen ebenfalls lings halbieren. In einer Pfanne mit feuerfestem Griff etwas Olivendl verteilen,
die Kartoffeln hineingeben und salzen. Die Knoblauchzehen mit Schale andriicken und dazu ge-
ben. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach 10 Minuten herausnehmen und die Kartoffeln vorsichtig
umdrehen. Dann die Chorizo und die Schalotten dazugeben. Rosmarin- und Thymianzweige iiber
den Kartoffeln abstreifen. Nochmals die Reine fiir etwa 20 Minuten in den Ofen geben. In der
Zwischenzeit den Salat waschen, trockenschiitteln und in grobe Stiicke schneiden. Eine Schalotte
schélen und fein hacken. Aus Olivenol, Weilweinessig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette machen.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Salat mit der Vinaigrette und
den Krautern mischen. Kurz bevor die Kartoffeln fertig sind nochmals umdrehen und noch ei-
nige Minuten backen bis alles schon goldbraun ist. Den Salat auf kleinen Tellern anrichten. Die
Pfanne auf den Tisch stellen.

Otto Koch Freitag, 18. September 2009

Penne-Salat al arrabiata mit Speck

Fiir 2 Personen

4 reife rote Tomaten 2 Zwiebeln 1 Sch gerducherter Speck
1 EL Olivenol 150 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Chilischote

200 g Penne 1/2 Bund glatte Petersilie 1 gelber Paprika

100 g Salami in Scheiben

Die Tomaten einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken und hiuten. Anschlie-
Bend entkernen und fein wiirfeln. Eine Zwiebel schilen und zusammen mit dem Speck in feine
Wiirfel schneiden. Zwiebel- und Speckwiirfel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, die Toma-
tenstiicke zugeben und kurz durchrithren. Mit der Gemiisebriihe auffiillen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Chilischote
entkernen und in diinne Scheibchen schneiden. Alles zu den Tomaten geben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren, nochmals abschmecken und bis zum Ser-
vieren warm halten. Die Penne in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Abschiitten und in kaltem
Wasser abschrecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Paprikaschote
waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Salami
in Streifen schneiden. Die Penne mit etwas Olivenol und der scharfen Tomatensofle anmachen
und anrichten. Mit den Paprikawiirfeln, den Zwiebeln und den Salamistreifen bestreuen. Mit der
gehackten Petersilie garnieren.

Otto Koch Freitag, 30. Juli 2010
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Pochierte Eier mit Krduter-Schaum

Fiir 2 Personen

10 ml Estragonessig Salz 4 Eier
2 Speckscheiben 1 Kohlrabi 1 EL Petersilie
1 EL Schnittlauch 1 EL Kerbel 1 EL Basilikum
3 Eigelb 50 ml kréftige Gemiisebrithe Pfeffer

Wasser mit Essig und Salz aufsetzen und zum Sieden bringen. Die Eier aufschlagen und einzeln
vorsichtig einlegen und 5 Minuten ziehen lassen. Den Speck in feine Streifen schneiden und in
einer Pfanne kross anbraten. Kohlrabi schilen, in Wiirfel schneiden und blanchieren. Die Krau-
ter in den Mixer geben und fein piirieren. Eigelb mit Gemiisebriihe im Wasserbad aufschlagen,
bis es schoén schaumig und cremig ist. Mit Salz, Pfeffer und den Krautern abschmecken und
warm stellen. Kohlrabiwiirfel in einen gewdrmten Whiskytumbler (Trinkglas mit schwerem Bo-
den) geben und die pochierten Eier darauf anrichten. Mit Speck bestreuen und Kriauterschaum
tibergieflen.

Otto Koch Freitag, 7. Mérz 2008

SchafskdseTortilla mit Tomaten-Sofe und Schinken

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest Olivenol 4-5 Tomaten

120 g Schafskése (Feta) 100 g gekochter Schinken 12 schwarze Oliven

5 - 6 Kier Salz und Pfeffer 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 100 ml Tomatensaft 3 Sténgel Petersilie, Basilikum

Die Kartoffeln mit Schale kochen, schilen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2
EL Olivenol anbraten. Die Tomaten h&uten, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Den
Schafskése und Schinken wiirfeln und die Oliven fein hacken. Schafskise und Schinken zu den
Kartoffeln geben, die Eier in einer Schiissel aufschlagen, ebenfalls dazugeben und 1/3 der Toma-
tenwiirfel und die Oliven mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei mittlerer
Hitze braten und stocken lassen. Schalotte und Knoblauch schiélen, fein schneiden und mit 1
EL Olivendl anschwitzen. Die restlichen Tomatenwiirfel und den Tomatensaft dazugeben, circa
5 Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie und Basilikum wa-
schen, abtropfen lassen und fein hacken. Die Tortilla in Stiicke schneiden, auf Tellern anrichten,
mit der Tomatensofle umgieflen und mit Krautern garnieren. Dazu passt gut ein Salat.

Otto Koch Freitag, 18. April 2008
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Semmel-Knddel im Wirsing-Blatt mit Pilz-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Knédel:

6-8 groBle Wirsingblatter  Salz 1 Schalotte
1 EL Butter 1-2 Brétchen vom Vortag ca. 100 ml Milch
1/2 Bund glatte Petersilie 125 ml Sahne 1 Eigelb

15 g feine Speckwiirfel

Fiir die Pilzesof3e:

1 Schalotte 200 g Champignons 1 EL Butter
100 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne Salz, Pfeffer
1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Heiflluft 170 Grad) vorheizen. Von den Wirsing-
blattern den harten Strunk ausschneiden. Dann die Blatter in Salzwasser kurz blanchieren, in
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfan-
ne mit 1 TL Butter anschwitzen. Brétchen in feine Scheiben schneiden, die Milch erwédrmen und
iiber die Brotchenscheiben gielen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Schalotten mit der Sahne, dem Eigelb und den Semmelscheiben mischen, Petersilie und Speck-
wiirfel dazugeben. Einige Minuten stehen lassen, damit das Brot gut durchzieht. Sollte der Teig
sehr trocken sein, etwas Milch dazugeben. Es darf aber nur so viel sein, dass die Knédelmasse
zusammenhélt. Nicht zu oft umriihren, denn der Teig sollte locker bleiben und darf nicht klebrig
werden. Aus der Masse Knodel abdrehen, die Wirsingbldtter ausbreiten und je einen Knodel in
einem Blatt gut einwickeln, evtl. mit Kiichengarn fixieren. Eine Auflaufform mit etwas Butter
ausfetten, die Wirsingkugeln einsetzten und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Min uten backen. Fiir
die Pilzsofle die Schalotte schélen und fein schneiden. Pilze in putzen und in Scheiben schnei-
den. Die Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die Pilzscheiben zugeben und
kurz anbraten, dann wieder aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem
Fond abloschen, die Sahne hinzufiigen und alles um die Halfte einkochen. Die Sofle mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit dem Piirierstab schaumig mixen und die Pilzscheiben wieder zugeben.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die gefiillten Wirsingblédtter auf Tellern anrichten und
mit der Pilzsofle umgieflen. Mit fein geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Otto Koch Freitag, 19. November 2010

90



Semmel-Knédel mit Schwammerl-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 2 Sténgel Petersilie 3 altbackene Semmeln

20 g Rauchspeck 25 g Butter ca. 100 ml Milch

1 Eigelb Salz 100 g Champignons, weifl
100 g Austernpilze Mehl 100 ml Wei3wein, trocken
250 ml Sahne Pfeffer

Fiir die Garnitur:

1/2 Bund Schnittlauch 4 Champignons 1/2 Zitrone

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Die Petersilie waschen, abtropfen lassen und fein ha-
cken. Die Semmeln in ca. lcm grofle Wiirfel schneiden. Den Speck sehr fein wiirfeln und mit 1 EL
Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Milch, Eigelb und den Brotwiirfeln
mischen. Petersilie dazugeben und alles einige Minuten stehen lassen, bis das Brot gut durchge-
zogen ist. Sollte die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Jedoch nur so viel sein, dass
die Knodelmasse zusammenhélt. Aus der Masse Knodel formen und diese im Salzwasser circa
10 Minuten kocheln lassen. Fiir die Sofle die Champignons und Austernpilze putzen, die Cham-
pignons in Scheiben und die Austernpilze in feine Stiicke schneiden. Die restlichen Schalotten in
Butter andiinsten, die Pilze dazu geben, kurz anschwenken und mit Mehl bestduben. Mit Weif3-
wein abloschen, Sahne dazugeben und unter stindigem Riihren einige Minuten kochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Garnitur den Schnittlauch fein schneiden, die Cham-
pignons putzen, in feine Streifen schneiden und mit Zitronensaft betrdufeln. Die Semmelknédel
in einem Suppenteller anrichten, mit der Schwammerlsole umgieflen und mit Schnittlauch und
Champignonstreifen garnieren.

Otto Koch Freitag, 25. April 2008
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Speck-Knddel auf Sauerkraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Knédel:

3 Semmeln vom Vortag 100 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 50 g Rauchspeck 1 EL Butter

1 FEi

Fiir das Sauerkraut:

50 g gerducherter Speck 2 Zwiebeln 1 EL Butter

500 g mildes Sauerkraut 250 ml Fleischbrithe 3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt Kartoffel, geschalt Salz, Pfeffer

Das Weilbrot in Wiirfel schneiden und mit der lauwarmen Milch vermischen. Einige Minuten
ziehen lassen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Die Schalotte schélen und
wiirfeln, den Speck ebenfalls wiirfeln. In einer Pfanne Butter auslassen und Schalotten und
Speck anschwitzen. Mit den eingeweichten Weilbrotwiirfeln mischen. Ei und Petersilie dazugeben
und gut durchmengen. Einige Minuten stehen lassen, damit das Brot gut durchzieht. Sollte
die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Aber Vorsicht: Es darf nur so viel sein,
dass die Knodelmasse zusammenhélt. Sicherheitshalber eine Probe machen. Dann alle Knédel
abdrehen und in Salzwasser sachte 10 Minuten kochen lassen. Fiir das Sauerkraut den Speck
wiirfeln, eine Zwiebel schilen und wiirfeln. In einer Pfanne die Butter zerlassen und Speck
und Zwiebeln anschwitzen. Das Kraut erhitzen und mit etwas Kalbsfond oder Briihe auffiillen.
Speck, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt zufiigen und ca. eine halbe Stunde abgedeckt leicht
kocheln lassen. Zur Bindung die rohe Kartoffel und die rohe Zwiebel iiber das Kraut reiben, noch
einige Minuten weiterkochen lassen und dabei gut umriihren. Das Kraut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Sauerkraut auf Teller verteilen und die Knodel darauf anrichten.

Otto Koch Freitag, 30. Oktober 2009

Tiroler Speck-Knddel

Fiir 2 Personen

3 Brotchen vom Vortag 1/8 1 Milch 1 Ei

50 g Speck 80 g gerducherte Wurst 2 kleine Zwiebeln
3 Stiele glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 30 g Speckschwarte
250 g Sauerkraut Briihe 1 kleine Kartoffel
20 g Butter 3 EL Mehl Salz, Pfeffer

Brotchen in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Milch und Ei verquirlen, {iber die Brétchen gieflen
und einige Minuten ziehen lassen. Speck und Wurst fein wiirfeln. Eine Zwiebel schélen und
ebenfalls fein wiirfeln. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 1 EL Schnittlauch
beiseite legen. Speckschwarte abspiilen, mit Sauerkraut in einen Topf geben und erhitzen, evtl.
Briihe zugeben. Kartoffel und 1 kleine Zwiebel schélen, fein reiben und zum Sauerkraut geben.
Alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Butter erhitzen. Speck-, Wurst- und Zwiebelwiirfel darin
anbraten. Mit Krdutern zu den Brotchen geben, Mehl dariiber streuen und alles gut miteinander
vermengen. Masse kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse mit leicht angefeuchteten
Hénden 4 Knoédel formen. Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen. Knédel einlegen,
dann den Topf vom Herd ziehen und die Knodel ca. 15 Minuten ziehen lassen. Sauerkraut mit
Salz und Pfeffer abschmecken, mit den Knédeln anrichten. Ubrigen Schnittlauch dariiber streuen.

Otto Koch Freitag, 11. Januar 2008
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