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Beilagen



Kartoffel-Auflauf

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln Salz 1 EL Butter
4 Eier 2 EL Sahne 2 EL Mehl
Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

4 Souffiéformen mit Butter ausfetten.

Wenn die Kartoffeln weich gekocht sind, abschiitten, wieder in den Topf geben und kurz gut
ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken.

Eier und Sahne unter die Kartoffeln rithren und das Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse in die vorbereiteten Souffléférmchen
fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Souffléformchen aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann den Kartoffelauflauf aus der
Form stiirzen.

Otto Koch am 22. Dezember 2016

Kartoffel-Knodel

Fiir 8 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 2 Scheiben Weilbrot
1 EL Butterschmalz 1 Ei 100 g Mehl

1 Prise Muskatnuss

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. In der Zwi-
schenzeit die Weiflbrotscheiben entrinden und in etwa 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin anbraten und leicht mit Salz wiirzen. Die
Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Das Ei, das Mehl, Salz und 1 Prise Muskatnuss unter die warme Kartoffelmasse rithren. Den
Teig zu Knodeln formen, dabei jeden mit etwa 3 gertsteten Weibrotwiirfeln fiillen. In einem
Topf reichlich Salzwasser aufkochen, die Knddel in das Wasser geben und bei schwacher Hitze
langsam gar ziehen lassen.

Otto Koch 02. Dezember 2011

Kartoffel-Stampf

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln 2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in Salzwasser kochen. Die Schalotten
schélen 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 Salz und
Pfeffer abschmecken.

Otto Koch Freitag, 14. Mai 2010



Dessert



Cassata mit Ricotta

Fiir 6 Personen

1 Biskuitboden 250 g kandierte Friichte 50 g Zartbitterschokolade
250 g Ricotta 50 g Zucker 50 ml Kirschlikor

125 g Sahne 1/2 Vanilleschote 30 g Pistazienkerne

FEine kleine runde Glasschiissel mit ca. 1 1 Fassungsvermogen und senkrechten Wéanden mit
Frischhaltefolie auslegen. Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden und die Schei-
ben auf den Durchmesser der Glasschiissel zurechtschneiden. Eine diinne Biskuitscheibe auf den
Boden der Schiissel legen. Die kandierten Friichte und die Schokolade in kleine Stiicke schneiden,
den Ricotta abtropfen lassen, mit 40 g Zucker vermischen und die Friichte und Schokoladenstiicke
zugeben (jeweils 25 g der Friichte und 10 g Schokolade zuriickhalten fiir die Verzierung). Alles
gut verrithren. Den Biskuitboden mit etwas Kirschlikor trianken und ca. die Hélfte der Ricotta-
masse dariiber geben. Eine Scheibe Biskuit darauf driicken und mit Kirschlikér betriufeln. Die
restliche Ricottamasse dariiber geben und erneut mit einer Scheibe Biskuit belegen. Leicht glatt
driicken und mindestens 4 Stunden kalt stellen. Sahne schlagen und mit einem Essloffel Zucker
und ausgeschabtem Mark der Vanilleschote abschmecken. Die Cassata stiirzen, mit der Sahne
bestreichen und mit den restlichen kandierten Friichten und gehackter Schokolade bestreuen und
verzieren. Die Seitenrdnder mit gehackten Pistazien verzieren.

Otto Koch am 16. August 2013

Eis-Soufflé mit Orangen-Likér

Fiir 4 Personen

Butter 1 Blatt Gelatine 200 ml Sahne
50 g Zucker 3 Eigelbe 50 ml Wasser
30 ml Orangenlikér 1 EL Kakao

4 Souffléférmchen (& ca. 150 ml) bereit stellen. Back- oder Pergamentpapier in 4 Streifen schnei-
den, diese sollten so lang sein, dass man sie um die Férmchen herum legen kann und in der
Breite 2 cm hoher als der Rand der Formchen sein. Diese Pergamentpapierstreifen im unteren
Drittel mit Butter einstreichen, diese Seite an den Formcheninnenrand driicken, sodass das jedes
Formchen innen mit Backpapier umwickelt ist und 2 cm tiber die Form hinaus steht. Sahne steif
schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Schlagkessel Zucker mit den Eigelben
und 50 ml Wasser iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen (auf ca. 65 Grad erhitzen).
Dann vom Wasserbad nehmen, Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse auflosen.
Dann die Masse kalt schlagen. Orangenlikér unterrithren und zuletzt die Sahne unterheben. Die
Masse in die vorbereiteten Souffléformchen einfiillen und ca. 3 -4 Stunden im Gefrierfach einfrie-
ren. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestduben und dann vorsichtig die Backpapierstreifen
entfernen. Grand Marnier beifiigen und den Schlagrahm sorgfiltig unterziehen. In die Férm-
chen einfiillen und gefrieren. Mit dem Kakaopulver bestduben und erst dann die Papierstreifen
entfernen und servieren.

Otto Koch am 20. Dezember 2013



Honeymoon-Dessert

Fiir 4 Personen
4 kleine Luftballons 300 g weifle Kuvertiire 1 Prise Curcuma

1 Blatt Gelatine 100 g Sahne 20 g Zucker
1 Eigelb 80 ml Grapefruitsaft 500 g Erdbeeren
2 EL Puderzucker 3 EL Honig 300 ml SiiBwein

10 g Speisestérke

Luftballons faustgro aufblasen und verknoten. Ballons griindlich abspiilen, trocknen lassen.
Weile Kuvertiire hacken. Damit spéter die Schokoladenkuppeln schén glidnzen und als Kuppel
aushérten, muss man Kuvertiire temperiert werden. Hierzu benotigt man ein digitales Ther-
mometer. 250 g weile Kuvertiire in einen Schlagkessel geben und {iber dem heiflen Wasserbad
auf 40 Grad erhitzen, danach restliche Kuvertiire untermischen und so alles wieder auf 26 Grad
abkiihlen lassen. Die Kuvertiire muss fiir ein optimales Ergebnis nun wieder auf 29 Grad Celsius
erwirmt werden. Kurkuma untermischen und Kuvertiire vom Wasserbad nehmen. Die Luftbal-
lons in die fliissige Kuvertiire tauchen. Unten soll eine 6 cm groBe, runde Offnung bleiben. Die
Schokoladen-Luftballons zum Trocknen auf einer Wascheleine aufhéngen. Wenn diese ausgehér-
tet sind, die Luftballons zerstechen und die Luftballons aus der Schokoladenkuppel entnehmen.
Fiir das Eis Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne mit 20 g Zucker aufkochen. Das Ei-
gelb in einen Schlagkessel geben und die heifle Sahne unter Rithren zum Eigelb geben, dann
die Masse tiber dem heiflen Wasserbad unter Riihren erhitzen und zur Rose abziehen (d.h. auf
ca. 75 Grad erhitzen). Die Gelatine ausdriicken und unter die heifle Sahne-Masse geben. Leicht
erkalten lassen und dann den Grapefruitsaft untermengen. In einer Eismaschine die Masse zu
Fis verarbeiten. Die Erdbeeren vorsichtig waschen, trocknen, den Stielansatz entfernen und 100
g Beeren fein schneiden. Mit dem Puderzucker vermischen und durch ein Sieb streichen. Die
restlichen Erdbeeren in eine Schiissel geben und vorsichtig mit dem Piiree marinieren. Fiir die
Sauce den Honig in einem Topf schmelzen und den Siilwein angieflen, ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Die Stérke mit 1 EL kaltem Wasser anriihren, in die kochende Sauce riithren und die Sauce
damit abbinden. Zum Anrichten eine Kugel Eis auf der Tellermitte eines Glastellers anrichten.
Die Schokoladenkuppel dariiberstiilpen. Die marinierten Beeren kreisférmig um die Kuppel dra-
pieren. Nach dem Servieren am Tisch die heile Honigsauce iiber die Kuppel gieBen. (Besonders
schon ist es, wenn man kleine LED-Lampchen unter eine Glasscheibe auf einen tiefen Teller legt
und damit die Kuppel von unten beleuchtet.)

Otto Koch am 16. Mai 2014



Maronen-Schmarrn mit Kompott von Schattenmorellen

Fiir 2 Personen
1 Glas Sauerkirschen 1 EL Speisestédrke Zucker

1 Prise Zimt 2 Fier 70 g Kastanienmehl
70 g Weizenmehl 1 Prise Salz 125 ml Milch
3 EL Butter Puderzucker

Die Kirschen auf ein Sieb schiitten, den Saft auffangen . 1 EL Kirschsaft mit Speisestéirke vermi-
schen. Restlichen Saft aufkochen, mit der angeriihrten Stéirke binden und die Kirschen zugeben,
nochmals aufkochen und mit Zucker und Zimt abschmecken. Fiir den Maronenschmarrn die Eier
trennen. Eiweif steif schlagen. Kastanienmehl und Weizenmehl miteinander vermengen. Eigelbe,
1 Prise Salz, 1 EL Zucker und die Milch zugeben und mit dem Schneebesen den Teig glattriihren.
Geschlagenes Eiweifl unter die Masse heben. 2 EL Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen
und die Masse ca. 1,5 cm dick einfiillen. Ca. 2 Minute stocken lassen, umdrehen und mit Hilfe
zweier Gabeln oder Holzspachteln in mundgerecht grofie Stiicke ,,zupfen“. Mit 1 EL Zucker be-
streuen und nochmals etwas Butter hinzugeben, wieder wenden und fertig garen. Den Schmarrn
auf einem Teller anrichten mit Puderzucker bestreuen und das Kompott dazu reichen.

Otto Koch 09. November 2012

Marzipan-Mousse mit Birnen-Salat

Fiir 2 Personen

5 Blatt Gelatine 150 g Marzipanrohmasse 1 Ei

3 Eigelb 50 ml Mandellikor 250 g Sahne

2 reife Williamsbirnen 100 ml Lauterzucker 1-2 EL Zitronensaft
Zimt, gemahlen 1 Stiel Minze

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Marzipan grob hacken, mit Ei, Eigelben und Mandellikor
in eine Schiissel geben und iiber einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen aufschlagen.
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Eimasse auflosen. Masse kalt stellen, bis sie zu gelieren
beginnt. In der Zwischenzeit Sahne steif schlagen und kurz bevor die Masse fest wird, die Sah-
ne unterheben. Marzipanmousse auf Portionsschilchen oder Gléser verteilen, kiithlen und fest
werden lassen. Die Birnen waschen, trockenreiben, schélen, halbieren, entkernen und in ca. 1
cm grofe Wiirfel schneiden. Birnenwiirfel mit Lauterzucker, Zitronensaft und Zimt mischen und
abschmecken. Birnensalat ca. 15 Minuten marinieren. Mit der Marzipanmousse servieren. Mit
Minzebléttern dekorieren.

Otto Koch am 22. November 2013



Mousse au chocolat

Fiir 4 Personen

200 g Zartbitter- Kuvertiire (75%) 2 Eier 50 g Zucker
2 cl Cognac 2 cl Kakao-Likor 250 g Sahne
4 EL weile Schokospéne 4 Fl dunkle Schokospéne

Die Kuvertiire grob hacken und iiber einem heiflen Wasserbad auflésen. Eier trennen. Eigelbe
und Zucker iiber einem warmen Wasserbad so lange schaumig riithren bis die Masse etwa 70 Grad
erreicht hat. Die aufgeloste Schokolade unter die Zucker-Eiermasse rithren. Cognac und Likor
ebenfalls untermischen. Die Masse abkiihlen lassen. Fiweifl und Sahne getrennt voneinander steif
schlagen. Zun#chst Eischnee und danach die Sahne vorsichtig unter die Schoko-Eimasse heben.
Mousse in Schélchen geben und kalt stellen. Mit einem, in heifles Wasser getauchten heiflen Loffel
nacheinander Nocken abstechen. Mousse mit weilen und dunklen Schokospéinen bestreuen und
servieren.

Otto Koch am 26. April 2013



Palatschinken-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir die Palatschinken:

130 g Mehl 200 ml Milch 2 Eier

Zucker 1 Prise Salz 1 EL fliissige Butter
2 EL Butterschmalz Puderzucker

Fiir die Topfenfiillung;:

1 Vanilleschote 30 g weiche Butter 1 TL Speisestirke
3 EL Zucker 1 Eigelb 100 g Topfen (20%)
1 EL Rosinen 100 g Sahne Butter

80 ml Vollmilch 1 EL Zucker 1 Ei

Fiir die Nussfiillung:

80 g gemahlene Niisse 50 g Sahne 50 ml Milch

30 g Rosinen, gehackt 3 EL Zucker 2 EL Rum
Orangenabrieb 2 EL gehackte Niisse

Fiir die Erdbeerfiillung:

300 g Erdbeeren 30 g Erdbeerkonfitiire 50 g Sahne

Fiir die Palatschinken:

Mehl, Milch, Eier, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verrithren. Zuletzt fliissige
Butter (Zimmertemp.) untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir die Topfenfiillung:

Vanille léings aufschneiden und das Mark herausstreichen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stér-
ke, 2 EL Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter den Topfen und die Rosinen heben. 50
g Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne unterheben. 1/3 der Pfannkuchen mit der Fiil-
lung gleichméBig bestreichen, aufrollen und in eine gefettete Auflaufform legen. Restliche Sahne,
Milch, 1 EL Zucker und Ei gut miteinander vermischen und iiber die gefiillten Pfannkuchen
gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten backen.

Fiir die Nussfiillung:

Die gemahlenen Niisse in eine Pfanne ohne Fett geben, kurz schwenken, dann Milch und Sah-
ne angieflen, Rosinen, Zucker, Rum und Orangenschale hinzugeben und etwa 1 Minute kocheln
lassen. Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten. Auf 1/3 der Pfannkuchen etwas
Fiillung und gerdstete Niisse geben und zusammenrollen.

Fiir die Erdbeerfiillung:

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, trocknen, den Stielansatz entfernen und die Beeren fein schnei-
den. Auf die restlichen Palatschinken die Erdbeerkonfitiire streichen, die Erdbeeren darauf streu-
en. Sahne steif schlagen und ebenfalls darauf geben, dann zusammenrollen. Die gefiillten Palat-
schinken auf Tellern anrichten ( evtl. die Palatschinken halbiere), mit Puderzucker bestduben
und servieren. Dazu passt Vanilleeis.

Otto Koch am 23. Mai 2014



Pfirsich-Ingwer-Salat mit Joghurt-Schaum

Fiir 4 Personen

5 g frischer Ingwer 1 Sténgel Zitronengras 100 ml Weilwein

100 ml Lauterzucker 4 reife Weinbergpfirsiche 250 g Naturjoghurt

2 EL Créme-double 2 EL Zucker 4 Zweige Zitronenmelisse

Ingwer schilen und fein reiben. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen.
Dann Zitronengrasstéingel andriicken. Den Weilwein und den Lauterzucker mit dem Zitronengras
aufkochen und frisch geriebenen Ingwer nach Geschmack zugeben, alles ca. 30 Minuten ziehen
lassen, dann durch ein Sieb abpassieren. Die Weinbergpfirsiche in kochendem Wasser blanchieren
und sofort in eiskaltem Wasser abschrecken. Vorsichtig schilen, halbieren und entkernen. Die
Pfirsichhalften in gleichmé&Big diinne Scheiben schneiden und mit der Marinade iibergiefen. Den
Joghurt mit Créeme double und Zucker mischen. Zitronenmelisse abspiilen trocken schiitteln und
die Blatter abzupfen. Melissenblédtter mit ca.2 EL Weinmarinade piirieren, durch ein feines Sieb
passieren und mit dem Joghurt vermischen. Dann in einen Sahnespender (Sahnesiphon) abfiillen
und kalt stellen. Die Pfirsichscheiben auf Tellern anrichten, den Joghurtschaum im Sahnespender
nochmals gut schiitteln und iiber die Pfirsiche spriihen.

Otto Koch am 02. August 2013
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Fisch



Blini mit Lachs-Tatar

Fiir 2 Personen
2 Stangel glatte Petersilie 5 Halme Schnittlauch 1 TL Kapern

1 Cornichon 1 Schalotte 200 g Lachsfilet

1 TL Olivenol Salz, Pfeffer Tabasco

1 Eiweif3 40 g Buchweizenmehl 40 g Weizenmehl Typ 1050
100 ml Milch 2 Eigelbe ca. 2 EL Butterschmalz

80 g Creme-fraiche

Krauter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden (2 Blétter Petersilie zur Deko beiseite
legen). Kapern und Cornichon fein hacken. Die Schalotte schélen und fein hacken. Das Lachsfilet
mit einem groflen, scharfen Messer sehr fein schneiden. Gehacktes Lachsfilet mit den gehackten
Kréautern, Kapern, Cornichon und einem Teeltffel Olivendl vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Tabasco abschmecken. Fiir die Blinis das Eiweif} steif schlagen. Die beiden Mehle mischen und
die Milch, Eigelbe und eine Prise Salz unter stdndigem Riihren zugeben. So lange riihren bis die
Masse glatt und cremig ist (evtl. noch etwas mehr Milch zugeben). Dann das geschlagene Eiweif3
unterheben. In einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Teighédufchen ( je ca. 1 EL) geben und von
beiden Seiten zu Blinis ausbacken. (Es sollten mindestens 6 Blinis ausgebacken werden.) Je einen
Essloffel Tatar auf 4 Blinis verteilen. Je zwei bestrichene Blinis iibereinander schichten. Dann
die iibrigen Bliniauf die beiden Blini-Burger geben. Darauf je 1 TL Tatar, je 1 TL Creme-fraiche
und etwas Forellenkaviar geben. Auf Tellern anrichten und diese zusétzlich mit Créme-fraiche
garnieren. Mit Petersilienbléttern verzieren.

Otto Koch Freitag, 1. April 2011

Fisch-Frikadelle mit Blatt-Salat, Curry-Ingwer-Dressing

Fiir 2 Personen

1/2 Kopfslat 4 Sténgel frischer Koriander 1/2 Bund glatte Petersilie
80 g Toastbrot 300 g gem. Fischfilet 1 Ei

Salz, Pfeffer ca. 100 ml Milch 2-3 EL Butterschmalz

% rote Chilischote 5 g Ingwer 1 Knoblauchzehe

3 Limette 2 EL Olivensl 1 TL Currypulver, mild

Kopfsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
die Blédttchen abzupfen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Vom Toastbrot
die Rinde entfernen und das Brot in einem Cutter zu feinen Bréseln mahlen. Die Fischfilets durch
die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen. In eine Schiissel geben und mit Ei, Semmelbréseln und
Petersilie vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und langsam die Milch unterriihren. Aus
der Masse kleine Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten braten. Fiir das Dressing Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. Ingwer
und Knoblauch schilen und fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Olivenol, Chili,
Ingwer, Knoblauch, Limettensaft, Currypulver und 1 Prise Salz, Pfeffer in einen Mixbecher geben
und mit dem Piirierstab fein piirieren, abschmecken. Salatbldtter mit dem Dressing anmachen,
auf Tellern anrichten, die Fischfrikadellen dazugeben. Mit Korianderblattchen bestreuen und
servieren.

Otto Koch 25. Mai 2012
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Fisch-Frikadelle mit Blattsalaten

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 junger Kopfsalat 50 g Frisée-Salat 8 mittelgrofle Champignons
1 Schalotte 1 TL scharfer Senf 2 EL Weiflweinessig
3 EL Olivensl Salz, Pfeffer 2 Stangel Koriander

Fiir die Fischfrikadellen:

1/2 Bund glatte Petersilie 90 g Kastenweiflbrot ohne Rinde 500 g frisches Zanderfilet
2 Eier Salz, Pfeffer ca. 150 g Sahne

3 EL Butterschmalz

1. Die Salate putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Pilze putzen. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Das Weifbrot zu feinen Broseln reiben.

2. Das Fischfilet in Streifen schneiden. Mit Eiern, Salz, Pfeffer und 2/3 der Brotbroseln in einen
Cutter geben und zerkleinern. Dann die kalte Sahne zugeben und zu einer glatten, glinzenden
Masse piirieren.

3. Zuletzt die feingehackte Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus
der Masse kleine Frikadellen formen, diese in den restlichen Brotbroseln wenden. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und die Frikadellen darin von beiden Seiten braten.

4. Fiir das Dressing Schalotte schélen und fein schneiden. Senf, Essig und Olivendl vermischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken, Schalotte untermischen. Koriander abbrausen, trocken schiit-
teln.

5. Die Champignons direkt vor dem Anrichten zunichst in diinne Scheiben, dann in Streifen
schneiden.

6. Den Salat mit dem Dressing anmachen. Fischfrikadellen auf Tellern anrichten, Salat dazu-
geben. Pilzstreifen roh iiber die Fischfrikadellen und den Salat streuen. Mit dem Koriander
garnieren.

Otto Koch am 24. Marz 2016
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Fisch-Frikadelle mit Rahm- Spitzkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischfrikadellen:

1 Bund glatte Petersilie 150 g Toastbrot 600 g gem., festes Fischfilet
2 Eier Salz Pfeffer

150 ml Milch 3 EL Butterschmalz

Fiir den Spitzkohl:

800 g Spitzkohl 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz Pfeffer 150 g Sahne

1 Prise Zucker 1 Prise Muskat

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen und das Brot in einem Cutter/Mixer zu feinen Broseln
zerkleinern.

Die Fischfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen.

Fisch in eine Schiissel geben. Eier, Semmelbrosel und Petersilie griindlich untermischen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und nach und nach langsam die Milch sorgfiltig unterriihren. Aus der Masse
mit angefeuchteten Hdnden kleine Frikadellen formen, diese auf einen Teller geben und bis zum
Braten zugedeckt kiihl stellen.

Den Spitzkohl putzen, vierteln und den Strunk entfernen. Kohl kalt waschen, abtropfen lassen
und dann sehr fein schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin hell andiinsten. Den geschnittenen
Kohl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt 5 Minuten diinsten. Dann den
Deckel abheben und den entstandenen Fond einkochen lassen.

Die Sahne zugeben und diese um etwas mehr als die Hilfte einkochen lassen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfrikadellen darin von beiden Seiten zartbraun
und knusprig braten.

Cremig eingekochten Spitzkohl mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken und auf Teller
verteilen. Rahmspitzkohl und Frikadellen anrichten.

Otto Koch am 24. August 2017
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Fisch-Schnecke vom Wolfsbarsch

Fiir 2 Personen
2 leere Schneckengehduse 1/4 Bund Schnittlauch 1/4 Bund glatte Petersilie

1/4 Bund Kerbel 1/4 Bund Basilikum 1 Wolfsbarsch ca. 800 g
300 g Blattspinat 100 ml Weiflwein 100 ml Fischfond

80 ml Creme-double 1 EL gesalzene Butter  Salz, Pfeffer

2 Spritzer Zitronensaft 1 Schalotte 1 EL Butter

2 EL Gemiisebriithe 1 Prise Muskat 60 ml Olivenol

Schneckengehéuse in kochendem Wasser auskochen und gut ausspiilen. Schnittlauch, Petersilie,
Kerbel und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Wolfsbarsch filetieren,
entgriten, hduten und zuparieren. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Weifiwein
mit Fischfond in einen Topf geben und um die Halfte einkochen. Dann Créme double und gesal-
zene Butter untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Spinat und Gemii-
sefond zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Fischfilets leicht salzen und in einem Topf mit Démpfeinsatz ca. 5 Minuten ddmpfen. Olivenol
mit den Krautern vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kriutervinaigrette in
die Schneckenhéuser fiillen. Denn Blattspinat moglichst flach auf dem unteren Tellerrand an-
richten und jeweils eins der Fischfilets darauf legen. Die Sauce aufmixen und iiber das Fischfilet
gieBen, je ein gefiilltes Schneckenhaus auf das Fischfilet legen, so dass es aussieht wie eine Schne-
cke mit Haus in der Wiese. Am Tisch hebt der Gast das Schneckenhaus hoch und giefit damit
die Kréutervinaigrette iiber das Gericht.

Otto Koch Freitag, 27. Mai 2011
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Fondue Bouillabaisse

Fiir 4 Personen
Fiir den Fischfond:

100 g Sellerie 100 g Zwiebel 100 g Karotten
100 g Lauch 500 g Fischreste 500 ml Wasser
500 ml trockener Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Fiir das Fondue:

2 Knoblauchzehen 150 g Gemiisestreifen 1 EL Olivenol

1 Msp. Safranfdden 11 Fischfond Salz, Pfeffer

4 Scampischwénze 100 g Zanderfilet 100 g Lachs

200 g Fischfilets 100 g grofle Miesmuscheln, gekocht

Fiir die Sauce Rouille:

1 gekochte Kartoffel 2 Knoblauchzehen 100 g Mayonnaise
1 TL scharfer Senf 1 TL Tomatenmark ca. 30 ml Olivenol

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Fiir den Fischfond:

Sellerie, Zwiebeln, Karotten und Lauch putzen, waschen und grob wiirfeln. Die Gréiten und
Fischabschnitte mit Wasser, Weifiwein, Gemiisewiirfeln und den Krautern in eine Topf geben,
aufkochen und 30 Minuten sieden lassen. Dann durch ein Sieb abpassieren.

Fiir das Fondue:

Den Knoblauch schilen und fein schneiden. Die Gemiisestreifen mit dem feingeschnittenen Knob-
lauch in einem Topf mit Olivendl anschwitzen. Safranfiden zugeben und mit dem Fischfond
auffiillen. Aufkochen und einige Minuten ziehen lassen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. Die
Scampischwénze auslosen und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Fischfilets ebenfalls in 2
cm grofle Stiicke schneiden. Alles mit den gekochten und ausgelosten Miesmuscheln auf Tellern
anrichten und mit Fonduegabeln bereitstellen.

Fiir die Sauce Rouille:

Die gekochte Kartoffel schdlen und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Knoblauchzehen scha-
len und fein schneiden. Die Mayonnaise mit der Kartoffel, dem Knoblauch, Senf, und Tomaten-
mark vermischen. Je nach Konsistenz noch Olivendl zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfef-
fer abschmecken. Die vorbereitete Briihe in einen Fonduetopf geben, aufkochen und bei Tisch
die Fischfiletstiicke, Muscheln und Scampi darin erhitzen. Mit der Sauce ,,Rouille* dazu reichen.
Dazu passt Baguette.

Otto Koch 30. Dezember 2011
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Gebratener Zander mit Schwarzwurzel-Bandnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Schwarzwurzeln  Salz 1 Zander (ca. 600 g)
250 ml Fischfond 2 Schalotten 60 g ger. Bauchspeck
1 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Weilwein

150 g Créeme-double Pfeffer 1 EL Sonnenblumendl

3 Stiele glatte Petersilie

Die Schwarzwurzeln schilen, dann mit dem Sparschéler diinne Streifen abziehen und diese in
einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Den Zander
filetieren und entgréiten. Die Filets portionsweise zuschneiden. Die Karkasse und die Abschnitte
mit dem Fischfond in einen Topf geben und einige Minuten kochen lassen. Schalotten schélen
und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten mit den
Speckwiirfeln anschwitzen, mit wenig Mehl bestduben und mit dem Weifiwein abléschen. Leicht
kocheln lassen. Den Fischfond durch ein Sieb passieren und den passierten Fond zu dem Speck-
Weilweintopf geben. Creme double hinzufiigen und alles etwa um die Hélfte einkochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl zuerst kurz auf beiden Seiten, dann iiberwiegend auf der Haut
braten, damit diese schon kross wird. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Schwarzwurzelstreifen unter die Specksauce mischen, Petersilie zugeben und mit den Zanderfilets
anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln.

Otto Koch 04. November 2011

Gebratenes Makrelen-Filet mit warmem Antipasti-Gemiise

Fiir 2 Personen

1 weifle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 mittelgrofie Zucchini
1 kleine Aubergine 1 Tomate 1 Stiel Thymian

10 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer 1 EL Balsamico-Essig
1/2 Baguette 2 Makrelen Saft von 1 Zitrone

Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden. Zucchini, Au-
bergine und Tomate waschen und trockenreiben. Zucchini und Aubergine lings halbieren und in
ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Tomate halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Thy-
mianblédttchen von den Stielen zupfen. 3 EL Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Knoblauch
darin anbraten. Dann zuerst die Auberginenscheiben von allen Seiten braten. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 1 EL Oliventl zum Bratfett geben und das iibrige Gemiise:
Zwiebeln, Zucchini, Tomaten und Thymianbliattchen darin ca. 3-4 Minuten bissfest braten. Au-
berginen zugeben und eine weitere Minute braten. Mit Meersalz, Pfeffer und Balsamico kréiftig
wiirzen. Baguette in 1-2 c¢m dicke Scheiben schneiden und in 4 EL Olivenol von beiden Sei-
ten goldbraun braten. Die Makrelen trocken tupfen, filetieren und entgréiten. Leicht salzen und
pfeffern. Portionsweise in je 1 EL Olivenol von beiden Seiten braten. Je 2 Makrelenfilets, gerts-
tetes Baguette und Gemiise auf Tellern anrichten. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Mit
Zitronensaft betrdufeln und servieren.

Otto Koch am 14. Juni 2013
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Geddampfter Saibling auf Wurzel-Gemiise im Wein-Sud

Fiir 2 Personen

1 Tomate 50 g Karotte 50 g Lauch

50 g Sellerie 1/2 Zitrone 60 g Champignons

2 Kartoffeln, fest 100 ml Fischfond 50 ml neuer Wein (Heuriger)
2 Saiblingfilets a 120 g  Salz, Pfeffer 2 Zweige Basilikum

Tomate in heiflem Wasser kurz blanchieren, schélen, vierteln und das Kerngehéuse heraus schnei-
den, anschlieflend die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Karotten, Lauch und Sellerie
putzen und in feine Streifen schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Champignons
putzen, ebenfalls in feine Streifen schneiden und sofort mit dem Saft der Zitrone betraufeln. Kar-
toffeln schélen, ebenfalls in diinne Streifen schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. In einem Topf (mit passendem Dampfeinsatz und
Deckel )Fischfond und Wein zum Kochen bringen und die Champignon-, Karotten-, Lauch- und
Selleriestreifen darin kurz blanchieren, herausnehmen und zur Seite stellen. Von den Fischfilets
die Gréten ziehen. Den Dampfeinsatz in den Topf geben, die Fischfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen, darauf setzen und den Sud aufkochen. Zugedeckt aufkochen , dann den Topf vom Herd
ziehen und bei leichter Hitze die Fischfilets ca. 4 Minuten dampfen. Basilikum abspiilen, tro-
cken schiitteln und die Blédtter in feine Streifen schneiden. Basilikum mit Tomatenwiirfeln und
Kartoffelstreifen unter das Gemiise mischen und dieses nochmal kurz im Sud erwéirmen. Den
Sud abschmecken und mit dem Gemiise in tiefen Tellern anrichten, Fischfilets obenauf legen und
servieren.

Otto Koch 23. November 2012
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Hecht-Kl6Bchen mit Blattspinat und Weinschaum-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Kl683chen:

1 Brétchen (vom Vortag) 100 ml Milch 300 g Hechtfilet
1 Ei 200 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 125 ml Fischfond
100 ml Weilwein (trocken) 1 Eigelb Salz, Pfeffer

600 g Blattspinat 2 EL Gemiisebrithe Muskat

Fiir die Kl68chen:

Semmel klein schneiden und die Milch erwidrmen. Semmel in der warmen Milch einweichen.
Hechtfilets trockentupfen und zweimal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen (oder
vom Fischhéndler vorbereiten lassen). Fischfilets mit eingeweichtem Weilbrot und Ei fein pii-
rieren. Dabei die gut gekiihlte Sahne nach und nach zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse mit zwei angefeuchteten Loffeln zu Klochen formen. In reichlich Salzwasser ca.10 Minu-
ten ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

In der Zwischenzeit Schalotte schélen und fein wiirfeln.10 g Butter erhitzen und die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Fond und Wein zugeben und alles ca. um ein Drittel einkochen lassen.
Butter schmelzen lassen. Eigelb mit etwa 50 ml Fond mischen und iiber einem heiflen Wasserbad
cremig schlagen. Den restlichen Fond und die zerlassene Butter unter die Eimasse rithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Schalotte schilen und wiirfeln. 10 g Butter erhitzen, Schalot-
te darin andiinsten. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Briihe untermischen und ca.
2 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Hechtkl63chen herausheben und
abtropfen lassen. Spinat auf Tellern anrichten. Mit Hechtkl68chen und Sauce anrichten. Dazu
passt Baguette

Otto Koch am 20. September 2013
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Kabeljau aus dem Wurzelsud mit Senf-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g kleine Kartoffeln, fest Salz 2 Kabeljaufilets a 200 g
75 g Lauch 75 g Sellerie 75 g Karotten
1 Zwiebel 100 ml Weilweinessig 2 Lorbeerblatter

10 Pfefferkorner, zerdriickt — Salz
Fiir die Senfsauce:

1/8 1 Fischfond 1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener Weiiwein
70 g Butter 1 TL Dijon Senf, grob 1 TL Senf, mittelscharf
Pfeffer 1 Bund Blattpetersilie

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Fischfilets abwaschen , trocken tupfen und
noch vorhandene Grite ziehen. Lauch, Sellerie, Karotten und Zwiebel waschen, putzen und in
feine diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud 2 Liter Wasser mit Essig, Lorbeerblittern, Pfef-
ferkornern und etwas Salz aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Fischfilets dazugeben
und ca. 10 Minuten im Sud ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Den Fischfond, die Sahne und den Weifiwein um etwas mehr als die Hilfte einkochen. Dann 40 g
kalter Butter unterriithren, den Senf einriihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor dem
Servieren die Sauce kurz aufmixen. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Butter in einen Topf geben und zerlaufen lassen. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten
und mit restlicher Butter und der Petersilie vermischen. Die Gemiisestreifen auf Tellern anrich-
ten, mit dem Kabeljau belegen und mit der Senfsauce iibergiefen. Etwas gehackte Petersilie
dariiber streuen. Petersilienkartoffeln dazu reichen.

Otto Koch am 07. Marz 2014
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Lachsforelle mit heimischem WOK-Gemidise

Fiir 4 Personen

2 frische Lachsforellen ca. 500 g 1 Zwiebel 200 g Karotte
200 g Sellerie 200 g Kohlrabi 200 g Brokkoli
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol 2 EL Butter
Salz, Pfeffer 150 ml Kalbsfond 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz 2 EL Balsamico

Die Lachsforellen filetieren und die Griten ziehen. (Die Haut dran lassen.)

Zwiebel schélen und fein schneiden. Karotte, Sellerie und Kohlrabi waschen, schilen und in
Wiirfel kleine Wiirfel schneiden. Brokkoli putzen, waschen und in kleine Réschen teilen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

In einem Wok oder einer grofien Pfanne Oliven6l und Butter erhitzen. Zwiebeln mit dem vor-
bereiteten Gemiise darin anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise mit dem Fond
abloschen und zugedeckt etwa 2 — 3 Minuten diinsten, zuletzt Petersilie untermischen und das
Gemiise bis zum Servieren warm stellen.

Die Lachsforellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. In einer Pfanne But-
terschmalz erhitzen und die Fischfilets darin zuerst auf der Hautseite ca. 1 Minuten anbraten.
Dann wenden und ebenfalls ca. 1 Minute braten.

Auf der Tellermitte das Gemiise anrichten, darauf das Fischfilet legen und mit Balsamico be-
traufeln.

Otto Koch am 22. September 2016

Linsen-Ragout mit Rducher-Kabel jau

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 30 g Sellerie 30 g Mohre
30 g Lauch 2 Schalotten 1 EL Butter
250 ml Fischfond Salz, Pfeffer 1 Spritzer Essig

2 Kabeljaufilets a 150 g 100 g Rduchermehl 1 TL Olivenol
5 Halme Schnittlauch

Die Linsen in reichlich Wasser ca. 5 Stunden einweichen. Sellerie, Mohre und Lauch putzen, bzw.
schélen, waschen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Linsen abschiitten, zu den Schalotten geben
und mit Fischfond auffiillen. Alles aufkochen und ein paar Minuten kochen lassen. Dann die
Gemiisewiirfel zugeben und alles weich kochen, dabei 6fter umrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken. Das Linsengemiise soll leicht fliissig sein. Fiir den gerducherten Kabeljau
einen groflen Topf mit Alufolie auslegen und das Rauchermehl darauf verteilen. Einen passenden
Dampfeinsatz in den Topf setzen. Den Topf bei milder Hitze erwérmen, bis leichter Rauch
aufsteigt. Die Kabeljaufilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl leicht einreiben und
auf den Dampfeinsatz legen. Einen Deckel darauf geben und noch 1 Minute auf der heiflen
Herdplatte stehen lassen. Dann den Topf auf die Seite ziehen und noch 10 Minuten ziehen
lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Linsen in tiefen Tellern
anrichten. Kabeljau darauf geben und mit Schnittlauch garnieren.

Otto Koch Freitag, 21. Oktober 2011
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Mediterranes Gemiise mit Doraden-Filet in Krduter-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Dorade 2 Stangel glatte Petersilie 2 Stangel Basilikum
2 Sténgel Estragon 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
30 g Butter 4 EL Weibrotbrosel Salz, Pfeffer

100 g Blumenkohl 100 g Brokkoli 100 g Zucchini

100 g Karotte 100 g rote Paprika 75 g Champignons
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

100 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund Schnittlauch

Dorade filetieren und entgriaten. Petersilie, Basilikum, Estragon, Rosmarin und Thymian ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, iiber
die Weilbrotbrosel gielen, die gehackten Krauter zugeben und alles gut vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Réschen teilen. Zucchini und
Karotte putzen bzw. schilen und in diinne Scheiben schneiden. Vom Paprika das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Pilze putzen, evtl. halbieren
oder vierteln. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anschwitzen. Paprika, Karotte, Blumenkohl, Brokkoli und Zucchini zugeben und gut
anbraten. Dann mit der Briithe abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz durchschwenken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter das Gemiise mischen. Vom
Backofen die Grillschlange einschalten oder auf 250 Grad Oberhitze einstellen. Die Doradenfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl auf der Hautseite anbraten.
Dann mit der Hautseite nach unten in eine Auflaufform legen, die Krauterbroselmischung auf die
Fischfilets streuen und im vorgeheizten Ofen ca. 3 Minuten goldbraun gratinieren. Das Gemiise
auf Tellern anrichten und die Fischfilets obenauf geben.

Otto Koch 03. August 2012

22



Quitten-Siilze mit Fisch-Cocktail

Fiir 2 Personen

3 Blitter Gelatine 100 g Quittengelee 100 ml trockener Merlot
1 Spritzer Rotweinessig Salz, Pfeffer 100 g Zanderfilet

100 g Lachsfilet 50 g Krabben oder Shrimps 50 g Champignons klein
1 Scheibe Kastenweilbrot 2 EL Butter 1 TL scharfer Senf

1 Eigelb 80 ml Sonnenblumenél 1/2 Bund Dill

2 Scheiben frische Gurke

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Quittengelee mit dem Rotwein erwédrmen, die Gela-
tine ausdriicken und darin auflésen. Mit Rotweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die
Geleefliissigkeit in Cocktailschalen etwa 3 -4 cm hoch einfiillen und mit Frischhaltefolie abge-
deckt im Kiihlschrank im Kiihlschrank kaltstellen bis sie geliert sind. Die Fischfilets wiirfeln und
vorsichtig in einem Topf mit Salzwasser pochieren, herausnehmen, abtropfen und kalt werden
lassen. Die Pilze putzen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser pochieren, herausnehmen und
abtropfen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun
braten. Fiir die Sauce Senf und Eigelb in einer Schiissel vermischen, mit einem Schneebesen
das Ol langsam unterrithren. Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und Dill untermischen. Die Fischwiirfel, Krabben und Pilze mit
der Dillsauce vermischen und auf das Quittengelee geben. Mit den Brotwiirfeln bestreuen. Nach
Belieben mit einer Scheibe Gurke garnieren.

Otto Koch Freitag, 30. September 2011

Rducher-Lachs-Soufflé auf Erbsen-Gemiise

Fiir 4 Personen
250 g Réaucherlachs 200 g rohes Lachsfilet 1 Eiweif3

1/4 1 Sahne 20 ml Gin Salz, Pfeffer
Butter 1 EL Butterschmalz ~ 500 g Erbsen (frisch oder TK)
70 ml Gemiisebrithe 1 Prise Zucker 1/2 Bund Schnittlauch

Den Ofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Lachsstiicke in grobe Wiirfel schneiden
und mit Eiweif}, Sahne und Gin in einen Cutter geben und zu einer Farce verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Masse in gebutterte Auflaufférmchen (ca. 180 ml Inhalt) fiillen, in
ein Wasserbad stellen, mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten pochieren.
Butterschmalz zerlassen, die Erbsen zugeben, Gemiisebriihe angieflen und ca. 5 Minuten diinsten.
Mit einer Prise Zucker und Salz abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Erbsengemiise anrichten, das Soufié darauf stiirzen und mit Schnittlauch bestreut
servieren.

Otto Koch am 20. Juni 2014
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Rducherlachs-Spadtzle mit Meerrettich-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzle:

120 g Raucherlachs 300 g Mehl 4 Eier

ca. 250 ml Wasser  Salz 1 EL Butter

Fiir die Sofle:

250 ml Fischfond 250 g Sahne ca. 1 TL Meerrettich
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Den Réucherlachs im Cutter fein piirieren oder sehr fein mit dem Messer hacken. Mit Mehl,
Eiern und Wasser mischen bis ein glatter Teig entsteht.

Reichlich Wasser mit etwas Salz aufkochen. Mit Hilfe eines Spétzlebretts oder einer Spétzlepresse
den Teig portionsweise in das kochende Wasser geben. Die gegarten Spétzle an der Oberflache
mit einem Schaumléffel herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sofle Fischfond und Sahne in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwa die Halfte
einkochen lassen. Mit Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Spétzle zugeben und warm schwenken und in tiefen Tellern
anrichten, mit Sofle umgieflen und mit gehackter Petersilie garnieren.

Otto Koch am 27. Oktober 2016
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Rote Bete Suppe mit Zander-Pdckchen

Fiir 4 Personen

Suppe:

400 g Rote Bete Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 600 ml Gemiisebriihe
2 kleine Kartoffeln, fest 250 g Sahne Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Zanderpickchen:

2 Stiele glatte Petersilie 200 g Zanderfilet ohne Haut Salz, Pfeffer

4 Blétter Frithlingsrollenteig 5 EL Butterschmalz

Rote Bete waschen und in Salzwasser weich kochen, dann schélen und in Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Rote Bete-Wiirfel zugeben.
Mit der Gemiisebriihe auffiillen und ca. 10 Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen, in 5 mm grofle Wiirfel schneiden und diese in Salz-
wasser ca. 4 Minuten blanchieren, dann abtropfen lassen.

Die Sahne zum Suppenansatz geben, einmal aufkochen, dann die Suppe mit dem Piirierstab fein
mixen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen.

Das Zanderfilet in ca. 3x 8 cm grofle Rechtecke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
jeweils in ein Blatt Friihlingsrollenteig einpacken.

In einer Pfanne 5 EL Butterschmalz erhitzen und die Fischpéckchen darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Innen soll der Fisch gerade durchgebraten sein.

In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, die Kartoffelwiirfel darin kurz anbraten, mit Salz
wirzen.

Zum Anrichten je 1 EL Kartoffelwiirfel in einem Suppenteller anrichten und die Suppe heif3
darum anrichten. Die Zanderpéckchen auf den Kartoffelwiirfeln anrichten, damit die Hiille nicht
aufweicht. Die Péckchen mit Blattpetersilie garnieren und servieren.

Otto Koch am 11. Februar 2016
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Warme Kartoffel-Terrine mit gebratenem Lachs

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie
100 g Champignons 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1/2 1 Sahne 2 Eier 1 Knoblauchzehe

50 g Greyerzer Kédse 3 Sardellenfilets Fiir die Schnittlauch-Sauce

1/4 1 Gemiisebrithe 1 Bund Schnittlauch 4 Lachsfilets & 150 g
2 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Kartoffeln kochen, pellen und noch heif3
in diinne Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Champignons durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen
oder ganz fein schneiden. In einer Pfanne die Schalotten in Butter anbraten und die Cham-
pignons dazugeben. Etwas einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.
1/4 1 Sahne und Eier verquirlen. Knoblauch schélen und fein hacken, den Kése reiben und mit
dem Knoblauch unter die Ei-Sahne mischen, salzen und pfeffern. Diese Mischung vorsichtig mit
den Kartoffeln vermengen und eine Schicht in eine passende gefettete (Terrinen) Form (ca. 1,5
ml Inhalt) fiillen. Die Oberfliche immer glatt andriicken, dann die Sardellen und die Champi-
gnonfarce auflegen. Schichtweise die Form fiillen und mit Kartoffeln abschliefen. Mit Alufolie
abdecken und in einem Wasserbad im Backofen bei 200 Grad 30 - 40 Minuten garen. Fiir die
Schnittlauch-Sauce Den Gemiisefond in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Restliche
Sahne dazugeben und noch mal einkochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestiuben. Das Ol
in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Fleischseite 2 Minuten braten. Den Lachs
wenden und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Die Sauce mit einem Piirierstab aufmixen und
mit Salz und Pfeffer und Schnittlauch abschmecken.

Otto Koch 2.. Marz 2012
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Gefligel



Balinesisches Gewiirz-Hadhnchen

Fiir 2 Personen

80 g Duftreis Salz 400 g Hahnchenbrustfilet

2 EL Speiseol 2 Tomaten 3 Chilischoten, mittelscharf
2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 6 ungesalzene Erdnusskerne
1 TL Shrimp-Paste 25 g frischer Ingwer 2 Kafirlimettenblédtter

2 EL siifle Sojasauce Pfeffer Thaibasilikum

Reis in einem Sieb unter flielendem Wasser abspiilen, abtropfen und in einen Topf geben. Wasser
zugeben, bis der Reis ca. 5 cm hoch mit Wasser bedeckt ist. Das Wasser aufkochen, leicht salzen,
dann bei kleiner Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen. Das Fleisch in Stiicke schneiden,
salzen und kurz in einer Pfanne mit 1 EL Ol anbraten, das Fleisch soll nicht ganz durch sein.
Fleisch aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, in
kochendem Wasser blanchieren, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne ausstreichen und dann
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fiir die Currypasste die Chilis halbieren, die Kerne ausstreichen
und dann das Fruchtfleisch fein hacken. Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.
Die Niisse hacken. Chili, Schalotten, Knoblauch und Niisse mit der Shrimp-Paste in einen Mor-
ser geben und fein zerstoflen. Ingwer schéilen und fein schneiden. Kafirlimettenbléitter sehr fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Ol die Chilipaste im Wok anbraten, bis es leicht duftet, dann
Galgant, Limettenblatter und Tomaten zugeben. Mit der siiflen Sojasauce auffiillen und aufko-
chen, die wieder Fleischstiicke zugeben und nochmals ca. 5 Minuten mitbraten. Abschmecken
und anrichten. Mit dem gekochten Reis servieren. Nach Belieben mit Thaibasilikum garnieren.

Otto Koch 20. April 2012
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Enten-Brust mit Blutwurst-SoBe und gefiillten Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 grofie Kartoffeln 2 Entenbriiste (a 150 g) Salz, Pfeffer

400 g Petersilienwurzeln 1/2 Bund glatte Petersilie 1 kleine Zwiebel

3 EL Butter 200 ml Rotwein 200 ml brauner Kalbsfond
80 g frische Blutwurst 1 TL scharfer Senf 60 ml Gemiisebriihe

80 ml Milch 1 Msp Muskat

Die Kartoffeln waschen und kochen. Die Entenbriiste parieren und evtl. vorhandene Sehnen ent-
fernen. Die Hautseite mit einem scharfen Messer einritzen, mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen.
In einer beschichteten Pfanne ohne Fett die Entenbriiste auf der Hautseite knusprig anbraten.
Dann wenden und auf der Fleischseite sachte braten. Den Backofen auf 70 Grad Ober-und Un-
terhitze vorheizen und die rosa gebratene Entenbrust darin warm stellen. Die Petersilienwurzeln
schélen, in gleichméBige 1 cm starke und 5 cm lange Streifen schneiden und in Salzwasser weich
kochen, dann herausnehmen und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Fiir die Sauce die Zwiebel schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen. Mit Rotwein und Fond auffiillen und einige Minuten einkochen lassen. Die
Blutwurst in kleine Wiirfel schneiden und in die Sauce geben. Mit einem Piirierstab glatt mixen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit 1 TL scharfen Senf nachwiirzen. In einer Pfanne
1 EL Butter schmelzen, Petersilienwurzelstiicke und Gemiisebriihe zugeben und so lange schwen-
ken, bis die Briihe fast verkocht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gekochten Kartoffeln
pellen, einen Deckel abschneiden und vorsichtig mit einem Loffel aushchlen. Milch mit 1 EL
Butter erhitzen, das Kartoffelinnere und den abgeschnitten Kartoffeldeckel durch eine Presse
driicken und mit der Butter-Milch vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Masse in einen Spritzsack mit Lochtiille fiillen und in die ausgehohlten Kartoffeln fiillen. Die
Entenbriiste schrig aufschneiden und anrichten, mit der Sauce iibergielen. Gefiillte Kartoffeln
und Petersilienwurzeln mit auf den Teller geben und mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Otto Koch am 20. Dezember 2013
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Gefiillte Hahnchen-Keulen mit Joghurt-Pesto

Fiir 2 Personen

400 g Frithkartoffeln Salz 1 EL Kiimmel
2 Héhnchenkeulen 100 g Kalbsbrét Pfeffer

1 Bund Basilikum 3 Knoblauchzehen 15 g Parmesan
3 EL Olivenol 15 g Pinienkerne 150 g Joghurt
2 EL Butterschmalz 2 EL Butter

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten. Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser mit etwas
Kiimmel weich kochen. Von den Héhnchenkeulen das Fleisch des Unterschenkelknochens etwas
zuriick schieben, so dass sie wie Kotelettknochen aussehen. Von den Héhnchenkeulen die Ober-
schenkel auslosen und anstatt des Knochens das Brit einfiillen. Die Hiéhnchenkeulen mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fest in eine hitzebestéindige Frischhaltefolie einrollen (darum evtl. noch
Alufolie wickeln). Die Keulen in einen Topf mit wenig Wasser legen. Mit einem Teller beschweren
und 10 Minuten kocheln lassen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.
Knoblauchzehen schiilen. Parmesan reiben. Fiir das Pesto Olivendsl, Knoblauchzehen, Parmesan,
Pinienkerne und Basilikumblétter im Mixer fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit dem Joghurt vermischen. Hihnchenkeulen aus den Folien packen und in einer Pfanne mit
heilem Butterschmalz von beiden Seiten anbraten und Farbe nehmen lassen. Kartoffeln in einer
Pfanne mit Butter schwenken. Die gebratenen Hihnchenkeulen mit den geschwenkten Kartoffeln
anrichten. Joghurt-Pesto dazu servieren.

Otto Koch 18. Mai 2012
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Geschmorte Enten-Keule, Preiselbeer-Sofie, Brioche-Knddel

Fiir 2 Personen
Fiir die Entenkeulen:

2 Entenkeulen 2 Zwiebeln 150 g Suppengemiise
2 EL Ol 1 TL Tomatenmark 1 TL Mehl

200 ml Gefliigelfond 100 ml Rotwein, trocken 2 EL Preiselbeeren
Fiir die Briocheknodel:

200 g Briochereste 50 ml Milch 1 Zwiebel

3 Stiele Petersilie 1 EL Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

1 Zwiebel 200 g vom inneren Wirsingkopf 20 g Butter
50 ml Gemiisebriihe 100 g Sahne Salz, Pfeffer

Die Entenkeulen parieren. Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Suppengemiise putzen, schéilen
und ebenfalls grob wiirfeln. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Entenkeulen darin von allen Sei-
ten anbraten. Zwiebeln und Suppengemiise zugeben und anbraten. Tomatenmark unterriihren
weiterbraten. Mehl dariiber stduben. Rotwein und Fond zugeben und alles abgedeckt etwa 30
Minuten schmoren. Die fertig gegarten Entenkeulen aus der Sauce heben und warm stellen.
Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und etwa auf ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Preiselbeeren unterriithren, aufkochen lassen. Entenkeulen in die Sauce legen
und warm stellen. Fiir die Knddel Briochereste in kleine Wiirfel schneiden. Milch erwarmen und
iiber die Briochebrosel geben. (Eventuell noch etwas Milch zugeben. Nicht zu viel, sonst hélt der
Knddel nicht) Inzwischen zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln
und die Blédttchen fein schneiden. Zwiebeln in Butter andiinsten. Petersilie untermischen. Ei
und die Zwiebelmischung unter die Brioche kneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
kleine tischtennisballgrofie Knodel formen. In siedendem Salzwasser garen. Herausnehmen und
warm stellen. Fiir den Wirsing Zwiebel schéilen und wiirfeln. Wirsing in feine Streifen schneiden.
Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Wirsing zugeben und ebenfalls andiinsten. Briihe un-
termischen und alles abgedeckt einige Minuten kocheln lassen. Sahne zugeben und offen einige
Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kndédel mit Entenkeulen, Sauce und
Wirsing anrichten.

Otto Koch am 01. November 2013
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Geschmorte Entenkeule mit Blaukraut und Kartoffel- Auflauf

Fiir 4 Personen

Entenkeule:

1 Zwiebel 1 Karotte 50 g Sellerie

50 g Lauch 4 Entenkeulen Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 1/2 EL Mehl 250 ml Gefliigelfond
250 ml trockener Rotwein 5 Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian
Kartoffelauflauf:

500 g Kartoffeln Salz 1 EL Butter

4 Eier 2 EL Sahne 2 EL Mehl

Pfeffer, Muskat

Blaukraut:

600 g Rotkohl 1 rote Zwiebel 2 EL Butterschmalz
250 ml trockener Rotwein 250 ml Gefliigelbrithe 100 ml Orangensaft
50 g Apfelmus 80 g Preiselbeeren 2 Gewiirznelken

Salz, Pfeffer, Zimt

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und wiirfeln. Lauch putzen, waschen und ebenfalls wiir-
feln.

Die Entenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf von allen Seiten gut
anbraten. Dann das vorbereitetete Gemiise zugeben und mit anrosten.

Dann Tomatenmark untermischen und kurz mitrésten. Mehl dariiber streuen und mit Geflii-
gelfond und Rotwein abloschen. Die Wacholderbeeren andriicken und mit dem Thymianzweig
zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze die Keulen ca. 1 Stunde weich schmoren.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schéilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.
Fiir das Blaukraut den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen und ebenfalls in
Streifen schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Rotkohl zugeben,
mit dem Rotwein und der Gefliigelbriihe abléschen.

Orangensaft, Apfelmus, Preiselbeeren und Nelken zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer und ei-
ner Prise Zimt wiirzen. Solange kocheln lassen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit nahezu
vollstidndig eingekocht ist.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

4 Souffléformen mit Butter ausfetten.

Wenn die Kartoffeln weich gekocht sind, abschiitten, wieder in den Topf geben und kurz gut
ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken.

Fier und Sahne unter die Kartoffeln rithren und das Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse in die vorbereiteten Souffléférmchen
fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Wenn die Entenkeulen weich sind, diese aus der Sauce nehmen. Dann die Sofle abpassieren und
abschmecken. Die Entenkeulen wieder in die Sofle legen und bis zum Servieren weiter kécheln
lassen.

Souffiéférmchen aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann den Kartoffelauflauf aus der
Form stiirzen. Entenkeulen anrichten, die Sauce angieflen und Kartoffelauflauf und Blaukraut
dazu reichen.

Otto Koch am 22. Dezember 2016
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Hdhnchen-Brust mit gebratenen Pilzen und Mais-Galettes

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 3 EL Butter
50 g Maiskorner 150 g Buchweizenmehl 50 g Mehl

2 Eier 100 ml Milch 1 Eiweif3
Butterschmalz 100 ml Gefliigelfond 50 ml Madeira

50 ml trockener Rotwein 1/2 Bund glatte Petersilie 200 g gemischte Speisepilze
1 Schalotte

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Hihnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer
Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten anbraten, dann in eine feuerfeste Form geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. Maiskorner, Mehle, Eier und Milch in einen Mix-
becher geben und mit einem Plirierstab fein mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eiweif3
steif schlagen und unter die Maismasse heben. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter-
schmalz nach und nach diinne Pfannkuchen (Galettes) ausbacken. Gefliigelfond mit Madeira und
Rotwein in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen . Zuletzt mit 1
EL kalter Butter montieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein
schneiden und in der Fleischpfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und anbraten. Zuletzt die Petersilie untermischen. Zum Anrichten die Pilze
auf Tellern verteilen und die zweimal schrig geschnittenen Hihnchenbriiste darauf anrichten.
Maisgalettes zu Vierteln zusammenschlagen, dazu geben und die Sauce angieflen.

Otto Koch Freitag, 16. September 2011

Hdhnchen-Brust mit Zimt-Sabayon, Zucchini-Spaghetti

Fiir 4 Personen:

4 Hiahnchenbrustfilets Salz Pfeffer
200 ml Weilwein 1 Prise Zimt 3 Zucchini
4 Eigelb 1 EL Butter

In einem Topf mit einem Dampfeinsatz etwas Wasser erhitzen (nur so viel Wasser in den Topf
geben, dass der Dampfeinsatz nicht das Wasser beriihrt)

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den Dampfeinsatz legen, einen Deckel
auf den Topf geben und bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten dédmpfen. Dann den Herd abschalten
und das Fleisch in der Restwidrme noch weitere ca. 10 Minuten ziehen lassen. Die Garzeit kann
je nach Dicke der Fleischstiicke variieren.

Weilwein und Zimt in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen.
Zucchini waschen, abtrocknen und mit einem Spiralschneider in feine nudelartige Streifen schnei-
den.

Die eingekochte Weilweinreduktion in einen Schlagkessel giefien, die Eigelbe dazugeben und iiber
dem einem heiflen Wasserbad mit einem Schneebesen schaumig zu einer Sabayon aufschlagen.
Die Sabayon mit Salz abschmecken.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zucchini-Spaghetti darin anschwitzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Héhnchenbrustfilets auf den Zucchini-Spaghetti anrichten und mit der Sauce iibergiefen.

Otto Koch am 21. September 2017
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Kleine Entchen a |’ orange

Fiir 4 Personen:

Fiir die Ente:

4 Entenkeulen 100 g Entenleberpastete Salz

Pfeffer Butterschmalz 4 griine Lauchbléatter

1 Bio-Orange

Fiir die Sauce:

250 ml trockener Rotwein 100 ml Orangensaft 250 ml brauner Gefliigelfond
1 Spritzer Orangenlikor Salz, Pfeffer 3 EL Butter

Aus den Entenkeulen vorsichtig die Knochen auslosen (nach Belieben die unteren Knochen sau-
ber putzen und zu Schluss mit den gefiillten Entenkeulen braten).

Die Keulen kalt abbrausen, trocken tupfen und mit der ausgeldsten Seite nach oben auf einer
Arbeitsfliche ausbreiten. Gefliigelleberpastete darauf verteilen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Das Fleisch dann wieder zu Keulen zusammenfiigen bzw. rollen. Keulenrollchen einzeln in hit-
zebestédndige, lebensmittelechte Folie wickeln, sodass sie eine typische Keulenform behalten.
Folienenden fest zusammendrehen.

Keulenpéckchen in einem Dampfgarer ca. 45 Minuten ddmpfen. Alternativ die Pickchen in einen
Déampfeinsatz legen. Etwas Wasser in einem passenden Topf erhitzen. Den Einsatz aufsetzen,
mit einem Deckel verschliefen. Das Fleisch im heiflen Wasserdampf ca. 45 Minuten garen. Zwi-
schendurch evtl. kochendes Wasser nachgieflen.

Die gegarten Keulen aus der Folie nehmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Keulen darin rundherum goldbraun und schoén kross
braten. Nach Belieben ausgeloste untere Keulenknochen mitbraten.

Inzwischen fiir die Sauce Rotwein, Orangensaft und Gefliigelfond auf etwa 300 ml einkochen.
Die Reduktion mit Orangenlikér, Salz und Pfeffer abschmecken. Butter stiickchenweise unter-
mixen.

Lauch waschen, kurz in Salzwasser blanchieren, trocken tupfen und daraus nach Belieben En-
tenschwénzchen schneiden.

Die gebratenen Entenrollen an beiden Enden mit einem scharfen Messer leicht aufschneiden. An
einer Seite die Knochen so einstecken, dass sie eine Art Entenkopf darstellen. An der anderen
Seite die vorbereiteten Lauchblétter als Entenschwanz einstecken.

Orange waschen, trocken reiben und in feine Scheiben schneiden. ’Entchen’ mit je 2 Scheiben
Orangen belegt anrichten. Nach Belieben mit einem Ring aus Kartoffelpiiree umspritzen. Die
Sauce dazu reichen.

Otto Koch am 21. Dezember 2017

34



Kirbis-Stampf mit Hahnchen-Brust und Trauben-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Hokkaido-Kiirbis, ca. 500 g  Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
1 Prise Kreuzkiimmel 50 g fliissige Butter 2 Schalotten
100 ml Sahne 1 Bund Koriander 2 Hahnchenbrustfilets

1 EL Butterschmalz

Fiir die Traubensauce:

2 Schalotten 3 EL Butter 100 ml roter Traubensaft
100 ml trockener Rotwein 200 ml dunkler Gefliigelfond Salz, Pfeffer

150 g weifle kernlose Trauben

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Die Schale vom Kiirbis
abwaschen, die Kerne ausstreichen. Kiirbishilfte mit Salz, Pfeffer, Muskat und Kreuzkiimmel
wiirzen, in eine Auflaufform geben und mit etwas Butter bepinseln. Die Schalotten schélen, fein
hacken und in die Kiirbishélfte geben. Kiirbis im Backofen garen, bis er braun iiberkrustet und
weich ist. Dann mit einem Loffel vorsichtig das Fruchtfleisch samt den Schalotten herauskratzen
und auf einem Brett mit einem Messer grob zerhacken. Das Kiirbisfruchtfleisch in einen Topf
geben, erwidrmen und restliche Butter und die Sahne unterriihren. Den Koriander waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Kiirbispiiree nochmals mit den Gewiirzen abschmecken und
zuletzt den frisch gehackten Koriander untermischen. Die Hihnchenbrust in einer heiffen Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann bei méfliger Hitze
in der Pfanne weiterbraten, bis das Fleisch durch ist. Fiir die Sauce Die Schalotten schilen
und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter zerlassen und die Schalotten anschwitzen, mit
Traubensaft und Rotwein abldschen und die Fliissigkeit um 2/3 einkochen lassen. Den Fond
dazugeben und nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Die Trauben waschen und abtropfen
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Trauben zugeben, kurz mitkochen lassen.
Mit der restlichen Butter die Sauce montieren. Zum Anrichten den Kiirbisstampf ldnglich in die
Mitte des Tellers dressieren und die aufgeschnittene Hahnchenbrust darauf anrichten. Mit der
Traubensauce umgieflen.

Otto Koch 28. September 2012
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Roulade von der Hahnchen-Keule mit Zwiebel -Confit

Fiir 4 Personen
4 Bio-H&hnchenkeulen (a ca. 200 g) 150 g Blutwurst 1/2 Bund Majoran

4 EL Semmelbrosel Salz Pfeffer

2 EL Sonnenblumendol 500 g Topinambur 3 rote Zwiebeln
1 EL Butterschmalz 2 EL Himbeeressig 1 Prise Zucker
100 ml Sahne 100 ml Milch 3 EL Butter

Hahnchenkeulen abspiilen, trockentupfen und die Knochen auslésen. Dabei die Haut moglichst
nicht beschédigen.

Blutwiirste aus der Haut losen. Majoran abbrausen, trockenschiitteln und die Blédttchen ab-
zupfen. Die Hilfte der Majoranbldttchen mit der Blutwurstmasse und 1-2 EL Semmelbroseln
verriithren.

Die Keulen salzen und pfeffern. Die Keulen mit der Blutwurstmasse fiillen und im oberen Teil
mit Kiichengran zusammenbinden und unten mit einer Rouladennadel fest stecken. (Oder in ein
gut gewéssertes Schweinenetz einschlagen.)

Backofen auf 125 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Gefiillte Hihnchen darin von allen Seiten goldbraun an-
braten. Die Pfanne in den Backofen geben. Gefiillte Keulen darin ca. 25 Minuten weitergaren.
In der Zwischenzeit fiir das Topinamburpiiree Topinamburknollen schilen, putzen und in Salz-
wasser ganz weich kochen.

Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Zwiebeln darin anschwitzen. Dann mit Himbeeressig abloschen, mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken und koécheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind und alles eine cremige Konsistenz
hat.

Weich gekochte Topinambur abgieflen, kurz abddmpfen lassen.

Sahne und Milch erhitzen. Topinambur durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit einem Drittel
der Butter glatt rithren, anschlieBend Sahne und Milch einriihren. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Brosel restliche Butter erhitzen, die Semmelbrosel einriihren und unter stéindigem Riih-
ren leicht braun werden lassen.

Die Hahnchenkeulen aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mit Zwiebelconfit und
Topinamburpiiree anrichten, Brosel {iber das Piiree 16ffeln und servieren.

Otto Koch am 09. Marz 2017
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Semmelknodel -Gerostel mit Ente

Fiir 2 Personen

3 Brotchen vom Vortag 1/8 1 Milch 1 Schalotte
3 EL Butterschmalz 1/2 Bund Blattpetersilie 4 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat 300 g gebratene Ente 1 Zwiebel
30 g Rauchspeck 30 g Butter

Fiir die Knoédel die Brotchen wiirfeln. Die Milch erhitzen. Brotchenwiirfel in eine Schiissel geben,
mit der heiflen Milch iibergieflen, einen Deckel darauf geben und etwas ziehen lassen. Schalot-
ten schéilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken und zur Hélfte unter die Schalotten mischen. Dann
die Mischung, mit 2 Eiern zu den Brétchen geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut vermengen. Mit nassen Hinden aus dem Teig Knddel formen und diese 20 Minuten
im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Semmel-
knodel (konnen auch schon am Vortag gemacht werden) in lem dicke Scheiben schneiden. Die
gebratene Ente in Stiicke schneiden. Zwiebel schélen und hacken. Rauchspeck fein wiirfeln. Die
Semmelknodel in Butterschmalz braten. In einer Pfanne mit Butter Zwiebel und Speckwiirfel
glasig werden lassen und mit den Fleischstiicken unter die gebratenen Knédel mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die iibrigen Eier verquirlen und dariiber verteilen. Unter langsamem
Riihren stocken lassen. Vor dem Servieren mit restlicher Petersilie bestreuen.

Otto Koch am 03. Marz 2013

Thaildandischer Enten-Brust-Salat

Fiir 2 Personen

1-2 Entenbriiste a 150 g Salz, Pfeffer 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen ca. 10 g frischer Galgant 1/2 Bund frischer Koriander
2 Kaffirlimettenblatter 2 Lauchzwiebeln 2 TL Basmatireis

2 EL thaildndische Fischsauce Zitronensaft Chilipulver

4 grofle Kopfsalatblitter

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Haut der Entenbriiste gitterfor-
mig einschneiden. Das Fleisch salzen und pfeffern, auf der Hautseite in eine (backofengeeignete
)Pfanne geben und bei mittlerer Hitze braten bis die Haut goldbraun ist. Dann wenden und im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. Anschlieffend herausnehmen und mit Alufolie
abgedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen. Schalotten, Knoblauch und Galgant schéilen und sehr
fein schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kaffirlimettenblétter
in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Den rohen
Reis in einer heiflen Pfanne trocken résten, bis er goldbraun ist, anschliefend im Morser leicht
zerstoflen. Die gebratenen Entenbriiste lauwarm fein schneiden bzw. hacken und mit Schalotten,
Knoblauch, Galagant, Koriander, Limettenblétterm, Lauchzwiebeln und gemérsertem Reis zu-
sammen mischen. Mit Fischsauce, Zitronensaft und Chilipulver abschmecken. Die Salatblatter
waschen und trocken schiitteln. Den Entensalat in die Kopfsalatbléitter einwickeln und anrichten.

Otto Koch am 07. Februar 2014
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Garniertes Beefsteak-Tatar

Fiir 2 Personen

Fiir das Kiirbis-Relish:

150 g Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte 1 EL Butter

1 EL Zucker 150 ml Gemdiisebriihe 1 Msp. getrocknete Chilifaden
1 Spritzer weifler Balsamcio Salz, Pfeffer

Fiir das Beefsteak Tatar:

6-8 Blatter Kopfsalat 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Cornichons 300 g mageres Rindfleisch 1 Eigelb

1 TL scharfer Senf 1 Spritzer Cognac 1 Spritzer Tabasco

Salz, Pfeffer 2 Scheiben Weizenmischbrot 1 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe 1 Tomate 1 Zwiebel

2 EL Sonnenblumenol

Fiir das Kiirbis-Relish:

Kiirbis in kleine Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Kiirbiswiirfel zugeben. Zucker iiberstreuen
und diesen karamellisieren lassen. Gemiisebriihe angieflen und Kiirbis weich kochen. Chilifiden
untermischen und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Salatbléitter putzen, waschen
und trocken schleudern.

Fiir das Beefsteak:

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Cornichons ebenfalls fein hackern. Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen und anschlieSend
mit fein gewlirfelter Schalotte, Petersilie, Cornichons, Eigelb, Senf, Cognac, Tabsaco, etwas Salz
und Pfeffer gut vermischen. Aus der Fleischmasse zwei gleichgrofie ca. 3 cm dicke Beefsteaks
formen. Aus den Brotscheiben zwei Kreise, die etwas grofler als die Beefsteaks sind ausschneiden.
Diese in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl und einer geschilten angedriickten Knoblauchzehe
von beiden Seiten knusprig braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Tomate waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Die Beefsteaks in
einer beschichteten Pfanne mit 1-2 EL Sonnenblumendl von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Je nach gewiinschtem Gargrad etwas ldnger braten. Zwei Teller mit den Salatblédttern auslegen,
darauf die Zwiebelringe verteilen. Je eine gerdstete Brotscheibe auflegen. Die Tomatenscheiben
auf die Brotscheiben legen und darauf die Beefsteaks geben. Je 1-2 EL Relish auf die Beefsteaks
geben und servieren.

Otto Koch 28. Dezember 2012
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Hackfleisch im Wirsingkopf mit bunten Gemiise-Kugeln

Fiir 4 Personen

8 Blétter Wirsing 200 g Weiflbrot 200 ml Milch

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten 600 g gemischtes Hackfleisch
2 Fier Salz Pfeffer

1 EL feingehackte Petersilie 2 EL Butterschmalz 7 EL Butter; 2 EL gekiihlt

1 grofle Mohre 100 g Knollensellerie 1 grofle Kartoffel

1 grofle Rote Bete-Knolle 200 ml braune Bratensauce 50 ml trockener Rotwein

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Wirsingbldtter darin portionsweise blan-
chieren. In eisgekiihltem Wasser abschrecken. Wirsing abtropfen lassen.

Fiir die Fillung Weiflbrot grob wiirfeln, mit Milch mischen und einweichen. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Schalotten schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Das Brot ausdriicken, mit Hackfleisch,
Schalotten, Eiern, Salz, Pfeffer und Petersilie griindlich glatt verkneten. Hackmix in etwa 150 g
schwere Portionen teilen.

Dicke Wirsing-Blattrippen flachschneiden, auf einer Arbeitsfliche auslegen. Hackportionen dar-
auf verteilen, in die Bldtter einwickeln und gut mit Kiichengarn verschlieflen.

Etwas Wasser in einem weiten Topf erhitzen. Einen passenden Dampfeinsatz (oder Bambus-
ddmpfer) einsetzen. Die Wirsingpéckchen darin zugedeckt 15 Minuten dampfen.

Péackchen aus dem Topf nehmen.

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Butterschmalz erhitzen. Eine kleine Bratenreine mit etwas Butter ausstreichen. Wirsingpéck-
chen einlegen. Butterschmalz iibertraufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heilen Backofen ca.
10 Minuten schmoren.

Mohre, Sellerie und Kartoffeln schilen, abspiilen und abtropfen lassen. Mit einem grofien Ku-
gelausstecher Kugeln auslosen. Rote Bete ebenfalls schilen (dabei evtl. Einmalhandschuhe tra-
gen) und Kugeln auslosen. Gemiise in getrennten Topfen in jeweils etwas kochendem Salzwasser
mit noch leichtem Biss zugedeckt garen.

Gemiise abtropfen lassen. Jeweils etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Gemiise darin nach
und nach kurz anschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Inzwischen die Sauce in einen Topf geben und einkochen lassen. Rotwein zugeben, nochmals
einkochen, lassen. Dann 2 EL kalte Butter untermixen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten die Wirsingkugeln auf vorgewarmten Teller anrichten und mit der Sauce umgie-
Ben. Die Gemiise-Perlen (-Kugeln) darum verteilen und servieren.

Otto Koch am 23. November 2017
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Kalb-Hack-Kotelett mit Schmorkarotten und Barlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfleisch 3 Schalotten 4 Bund Petersilie

80 g Butter 200 g Sahne 1 Ei

Salz, Pfeffer 200 g kleine Mohren 100 ml Gefliigelbriihe
300g Kartoffeln 100 ml Kalbsjus 2 EL Barlauch

30 g Butterschmalz

Mohren waschen, putzen und in 20 g Butter langsam andiinsten. Mit der Briihe abléschen und
etwa 20 Minuten garen lassen, bis die Brithe verdampft ist. Kartoffeln wasche, schéilen und in
Salzwasser garen. Abgieflen. Die noch heiflen Kartoffeln zerdriicken und mit iibriger Butter,
restlicher Schalotte und iibriger Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bratensauce
oder Jus erwidrmen und mit der iibrigen Sahne einkochen. Zum Schluss den gehackten Barlauch
untermischen und wiirzen. Das Fleisch in 30 g Butterschmalz langsam, von allen Seiten ca. 3
Minuten braten. Alles mit , Kalbskoteletts®, Kartoffelstampf und Mohren anrichten. Mit etwas
Barlauchsauce iibergiefien.

Otto Koch am 26. April 2013

Kraut-Wickerl mit Kdse tiberbacken

Fiir 2 Personen

1 Brétchen vom Vortag 300 ml Milch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butterschmalz

3 EL fein gehackte Petersilie 200 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei

Salz, Pfeffer edelsiifles Paprika 4 mittlere Wirsingblétter
100 ml Bratenjus 125 ml trockener Rotwein 4 Scheiben Emmentaler
400 g Kartoffeln 30 g Butter Muskat

Brotchen vom Vortag in Scheiben schneiden. 200 ml Milch erwérmen und die Brotchenscheiben
damit tibergieen Zwiebel und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Speck darin anbraten. Zwiebel zugeben und mitdiinsten.
2 EL Petersilie untermischen. Alles mit Hackfleisch, eingeweichten, ausgedriickten Brotchen,
Knoblauch und Ei zu einer geschmeidigen Masse verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Die Wirsingblatter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen, kalt abspiilen und
abtropfen lassen. Wirsingbldtter ausbreiten und jeweils etwas Hackflesichmasse darauf verteilen
und fest aufrollen. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Nach Belieben fest
stecken. Krautwickerl dicht in eine ofenfeste Form legen. Bratenjus und Rotwein zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kése dariiber legen und alles ca. 30 Minuten garen. Falls der Kése zu
dunkel wird, abdecken. Inzwischen Kartoffen schilen und in Salzwasser weich kochen. Ubrige
Milch und Butter erwérmen. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit der Milch-Butter-
Mischung zu einem Piiree verrithren. Mit Salz und Muskat wiirzen. Petersilie dariiber streuen.
Krautwickel herausnehmen. Mit dem Kartoffelpiiree servieren.

Otto Koch am 22. November 2013

42



WeiBer Bohnen-Flan mit Bohnen-Hackfleisch-Ragout

Fiir 2 Personen
80 g weifle getr. Bohnenkerne 300 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

1 Ei Salz, Pfeffer 3 EL Butter

2 Scheiben Salami, diinn 1 Zwiebel 150 g gemischtes Hackfleisch
150 g Tomaten 100 ml Kalbsfond 150 g frischer Blattspinat

1 Schalotte 1 Prise Muskat

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in einem Topf mit Gemiise-
briithe weich kochen, abschiitten und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. 200 g der gut abgetropften Bohnen mit Sahne und einem Ei im Mixer
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 Souffléférmchen (ca. 150 ml Inhalt) mit etwas
Butter ausfetten, je eine Scheibe Salami einlegen und darauf das Bohnenmus fiillen. Im vorge-
heizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Fiir das Ragout die Zwiebel schélen und fein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen, das Hackfleisch zugeben und rundum
anbraten. Dann die Tomaten zugeben und Kalbsfond angieen. Die restlichen Bohnen untermi-
schen und kochen lassen, bis das Hackfleisch weich ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat
putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit
1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Spinat und 2 EL Gemiisebriihe zugeben und zusammen-
fallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken. Spinat in der Tellermitte
anrichten, einen Bohnenflan darauf stiirzen. Mit dem Bohnen-Hackfleischragout umgief3en.

Otto Koch Freitag, 25. Marz 2011

Wildschwein-Frikadellen auf Rotkraut-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Rotkraut 1 Schalotte Salz, Pfeffer

2 EL Rotweinessig 4 EL Olivensl 60 ml Milch

1 Brétchen vom Vortag 4 Stédngel glatte Petersilie 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 250 g Wild-Hackfleisch

1 TL scharfer Senf 1-2 EL Butterschmalz 200 ml brauner Kalbsfond

Vom Rotkraut den harten Strunk entfernen, evtl. unschone Blatter entfernen. Das Kraut in
sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. Schalotte schilen, fein wiirfeln und mit dem Rot-
kraut in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Essig und Olivenol zugeben und alles
gut vermischen bzw. verkneten und durchziehen lassen. Den Salat vor dem Servieren nochmals
abschmecken. Die Milch erwdrmen. Das Brotchen in der warmen Milch ein weichen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in
einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das eingeweichte
Brotchen ausdriicken, etwas zerpfliicken und zum Hackfleisch geben. Ebenfalls Zwiebel, Knob-
lauch und Petersilie zugeben, mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen und alles gut vermischen. Aus
der Masse kleine Frikadellen formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten braten, bis die Masse gut durchgebraten ist. Die Frikadellen aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Fond aufgieflen und etwas einkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Frikadellen anrichten, die Sauce angieflen und den Rotkrautsalat dazu
reichen.

Otto Koch 13. Januar 2012
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Gefliigel-Leber-Parfait mit Gelee an Feldsalat

Fiir 4 Personen

200 g Butter 1 Prise Muskat 1 Prise Majoran

1 Prise Thymian 1 Prise Knoblauch 200 g Gefliigelleber
1 FEi Salz, Pfeffer 3 Blatt Gelatine
250 ml klare Gefligelbrithe 15 ml Madeira 100 g Feldsalat

1 TL scharfer Senf 2 EL Balsamico 3 EL Olivenol

3 Champignons

Den Ofen auf 85 Grad (95 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 1)vorheizen. Die Butter mit den
Kriautern aufkochen und abschdumen. Die Leber durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes dre-
hen. Butter, Leber und Ei in den Mixer geben, gut vermischen und anschliefend durch ein feines
Sieb passieren. Mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken, in eine glatte Form (Auflaufform
ca. 11 Inhalt) bis zur Hélfte einfiillen. Im Wasserbad im Ofen 30 Minuten pochieren, dann kalt
stellen. Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Briihe erwérmen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit Madeira abschmecken und auf Eis abkiihlen lassen.
Kurz vor dem Festwerden das Gelee etwa 1 cm hoch iiber das Parfait fiillen. Dann alles nochmal
einige Stunden gut kiihlen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Senf, Essig und
Ol zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons putzen
und in feine Streifen schneiden. Feldsalat kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette anmachen.
Zum Anrichten einen Loffel in heifles Wasser tauchen und Nocken aus dem Parfait abstechen
und anrichten. Den Feldsalat dazu anrichten und mit den frisch geschnittenen Champignons
garnieren. Dazu passt frisch gerosteter Toast.

Otto Koch 23. November 2012
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Geschnetzelte Kalb-Leber mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g geputzte Kalbsleber 2 Schalotten 2 Zwiebeln 1/2 Bund Petersilie
400 g Kartoffeln, mehlig 400 g Sellerie 4 EL Butter

150 ml trockener Rotwein 250 ml Kalbsjus Salz, weiler Pfeffer

1 EL Mehl 4 EL Pflanzenol 20 ml Sahne

1 Prise Muskatnuss

Kalbsleber von Sehnen, Adern und Haut befreien und in kleine Scheibchen schneiden.
Schalotten schélen und fein schneiden. Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Peter-
silie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Kartoffeln und Sellerie schélen, in grobe Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
weich kochen, anschlieend abgielen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Die Kalbsleber kurz
mit anbraten. Wenn die Leber etwas Farbe genommen hat, herausnehmen, in ein Sieb geben, in
eine Schiissel den Leberfond tropfen lassen.

Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein abloschen, mit Kalbsjus auffiillen. Den aufgefangenen
Leberbratfond ebenfalls dazugeben, alles um die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Zwiebelscheiben mit etwas Mehl vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfan-
ne das Ol erhitzen und die Zwiebelscheiben darin kross ausbraten.

Kartoffeln zusammen mit dem Sellerie noch heify durch die Presse driicken. Die restliche Butter
erhitzen und zusammen mit der Sahne zum Piiree geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Vor dem Anrichten die Leber in der heiflen Sauce erhitzen. Auf vorgewérmten Tellern die Leber
mit den krossen Zwiebeln und dem Piiree anrichten. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Otto Koch am 17. November 2016
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Soufflierter Leber-Knodel mit Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

3 Brotchen vom Vortag 125 ml Milch 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2-3 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Majoran 300 g frische Kalbsleber Salz, Pfeffer

2 Eiweif3 4 Scheiben gerducherter Speck 1/2 Bund Schnittlauch

200 ml Bratensauce

Fiir das Sauerkraut:

600 g frisches Sauerkraut 200 ml trockener Weilwein 250 ml Kalbsfond
50 g gerducherter Speck 1 Lorbeerblatt 1 kleine Zwiebel
1 kleine Kartoffel Salz, Pfeffer

Die Brotchen in Wiirfel schneiden und in der Milch einweichen.

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen
und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Majoran abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Leber durch den Fleischwolf drehen und mit Schalotten und Knoblauch vermengen. Die ein-
geweichten Brotchen und die Kriuter dazugeben und gut verrithren. Die Masse mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Eiweifl zu Schnee aufschlagen und unter die Masse heben.
Souffléférmchen (Durchmesser ca. 10 cm) mit etwas Butter ausfetten, Speck rund zurechtschnei-
den und den Boden der Férmchen damit auslegen, dann die Masse einfiillen. Férmchen auf ein
Backblech stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen.

Sauerkraut, Weiiwein und Briihe in eine Topf geben, Speck und Lorbeerblatt zugeben und auf-
kochen. Zwiebel und Kartoffel schilen, mit der feinen Reibe direkt in den Sauerkrauttopf reiben
und einige Minuten kocheln lassen. Das Kraut mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Bratensauce erwérmen.

Zum Anrichten das Sauerkraut in einem tiefen Teller geben und je einen soufflierten Leberknodel
darauf stiirzen. Mit etwas Bratensauce und Schnittlauch servieren.

Otto Koch am 07. April 2016
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Fileto di vitello a limone

Fiir 2 Personen

2 mittelgroBle Kartoffeln 2 EL Olivenol Meersalz

1 Zweig Rosmarin 3 Schalotten 300 g Kalbsfilet
Pfeffer 3 EL Butter 1/8 1 Kalbsfond
1 Zitrone 1/8 1 trockener Weifiwein 150 ml Sahne
150 g Blattspinat 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln schilen, in Viertel schnei-
den und in einer kleinen Auflaufform mit etwas Olivendl, Salz und Rosmarin im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten garen. Schalotten schélen und fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun anbraten. Zwei gewiirfelte
Schalotten dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Kalbsfond abloschen, das Filet aus der
Sauce nehmen und warm stellen. Den Kalbsfond in der Pfanne zur Seite stellen. Fiir die Sauce
den Saft der Zitrone auspressen, in einem separaten Topf den Weilwein und den Zitronensaft
um 3/4 einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Spinat
waschen und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Die Sauce mit dem mit Kalbsfond gelosten Bratensaft mischen,
Petersilie zugeben und abschmecken. Restliche Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit
1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Den aus dem Filet
ausgetretenen Saft zur Sauce geben. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden, mit den Kartoffeln
und dem Spinat anrichten. Mit der Sauce {ibergielen.

Otto Koch Freitag, 05. August 2011
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Geschmorte Kalb-Haxe mit Rote-Bete-Spaghetti

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 50 g Sellerie 50 g Karotte

50 g Petersilienwurzel 1 kleine Kalbshaxe Salz, Pfeffer

2 EL Sonnenblumendl 1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl

250 ml trockener Rotwein 250 ml brauner Kalbsfond 4 Wacholderbeeren
1 Knolle Rote Bete 3 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 2 Semmelknodel

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad ) vorheizen. Zwiebel, Sellerie, Karotte und Peter-
silienwurzel schilen und fein wiirfeln. Die Kalbshaxe mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem
Schmortopf mit 2 EL Ol anbraten. Dann das gewiirfelte Gemiise dazu geben und langsam weiter
rosten, bis die Haxe und die Gemiise braun sind. Tomatenmark zugeben, kurz mitrésten und
dann alles mit Mehl bestauben. Mit Rotwein und Kalbsfond abléschen, die Wacholderbeeren im
Morser zerstoBlen und zugeben. Im Ofen ca. 2 Stunden schmoren, wihrend dieser Zeit immer
wieder mit dem Fond aus dem Topf iibergieflen. Wenn die Haxe gar ist, sollte auch der Fond gut
eingekocht sein. Die Rote Bete schélen und mit einem Spiralschneider in diinne lange Streifen
schneiden. In einem Topf Pfanne mit 1 EL Butter die Streifen anschwitzen, Brithe angiefien und
zugedeckt ca. 5 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Semmelknédel in diinne
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten. Schalotte zugeben und noch
einige Minuten braten. Petersilie untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
der Haxe vom Knochen 16sen und in Scheiben schneiden. Die entstandene Sauce durch ein Sieb
passieren und abschmecken. Fleisch und Sauce anrichten, die gertsteten Semmelknédel mit den
Rote Bete-Spaghetti dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 21. Januar 2011
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Kalb-Filet mit Zitronen-SoBe und Safran-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Spinat:

500 g Blattspinat Salz 1 kleine Schalotte
1 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe

Fiir Kalbsfilet und Sauce:

3 Schalotten 600 g Kalbsfilet Salz

Pfeffer Butter 1 Zitrone

100 ml trockener Weiflwein 250 ml Kalbsfond 200 g Sahne
1 Bund glatte Petersilie
Fiir das Safran-Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivenol 300 g Risottoreis
100 ml trockener Weiflwein 1 Msp. Safranfiden 1 1 heller Kalbsfond
50 g Parmesan Salz Pfeffer

Spinat verlesen, die groben Stiele entfernen. Spinat griindlich kalt spiilen, abtropfen lassen.
Den Backofen auf 75 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft: weniger geeignet/Gasherd:
max. Stufe 1).

Schalotten schélen und fein schneiden.

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Filet
darin rundherum goldbraun anbraten.

Schalotten zugeben und mitbraten. Den Kalbsfond angieflen.

Das Filet nun aus dem Fond nehmen und zugedeckt im Backofen rosa garziehen lassen.
Inzwischen Zitrone auspressen. Zitronensaft und Weilwein in eine kleine Kasserolle geben, auf-
kochen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Die Sahne zum Fond gielen und ebenfalls etwas einkochen lassen.

Fiir das Risotto Schalotte schiilen, fein wiirfeln. In einem Topf Ol erhitzen und die Schalotte
darin glasig diinsten.

Den Reis zugeben und unter Riihren glasig diinsten.

Wein angieflen und unter Riithren verdampfen lassen.

Dann nach und nach mit Kalbsfond auffiillen, so dass der Reis stets gerade mit Fliissigkeit be-
deckt ist. Safran unterrithren. 18-20 Minuten unter h&ufigem Riihren sacht kocheln lassen.
Sobald der Reis nur noch leichten Biss hat, Parmesan unterriihren. Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spinat Schalotte schilen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butter schmelzen und die Scha-
lotte darin glasig diinsten. Spinat und Briihe zugeben, kurz durchschwenken und zusammenfallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Sahnesauce und Weilweinreduktion mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ausgetretenen Fleischsaft unter die Sauce riihren, aufmixen.
Petersilie untermischen.

Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden. Mit dem Spinat anrichten. Die Sauce angieflen und Sa-
franrisotto dazu reichen.

Otto Koch am 04. Mai 2017
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Kalb -Involtini mit Safran-Risotto und confierten Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Tomaten Salz, Pfeffer 5 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 1 Stiel Basilikum

100 g Ziegenfrischkéise 1 Eiweif3 4 diinne Kalbsschnitzel
Mehl 1 Zwiebel 4 Bund Suppengemiise

1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

350 ml Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein 1 Schalotte

100 g Risottoreis 1 Msp Safran 20 g geriebener Parmesan

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Tomaten kreuzweise einritzen, kurz in
kochendes Wasser geben, herausnehmen, kalt abspiilen und héuten. Tomaten vierteln und ent-
kernen. Tomatenviertel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit 2 EL Olivenol betrédufeln. Tomaten im Backofen ca. 30-40 Minuten antrocknen lassen.
Fiir die Involtini Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie und Basilikum abspiilen und
trockenschiitteln. Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Ziegenfrischkiise mit Eiweifl, Knob-
lauch, Krautern, Salz und Pfeffer verrithren. Kalbsschnitzel abtupfen und auf der Arbeitsfliche
ausbreiten. Frischkisemischung auf die Schnitzel streichen. Schnitzel aufrollen und mit Holz-
spieBen feststecken und wiirzen. Schnitzel in Mehl wenden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Schnitzel darin anbraten, herausnehmen und warm stellen. Zwiebeln und Suppengemiise putzen,
bzw. schilen und fein wiirfeln. 1 EL Ol im Involtini-Bratfett erhitzen. Zwiebeln und Suppenge-
miise darin anbraten. Tomatenmark unterriihren. Thymian und Rosmarin zugeben. Mit 250 ml
Kalbsfond und Rotwein abloschen. Zugedeckt etwa 30 Minuten garen. Danach die Sauce durch
ein Sieb zuriick in den Topf geben. Aufkochen und abschmecken. Involtini in die Sauce legen und
warm stellen. Fiir das Risotto Schalotte schélen und fein wiirfeln. In 1 EL Olivenol andiinsten.
Risottoreis zugeben und darin glasig andiinsten. Mit dem tibrigen Kalbsfond auffiillen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Reis unter stdndigem Riihren garen. Safran untermischen. Kurz vor dem
Servieren den Parmesan unterriihren und erneut abschmecken. Risotto mit Involtini, Sauce und
den getrockneten Tomaten anrichten.

Otto Koch am 11. Oktober 2013
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Kalb-Rouladen mit Kartoffel-Piiree und Karotten

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 30 g gerducherter Speck

1 EL Butter 2 EL Semmelbrosel 8 Kalbsschnitzel (4 80g)
Salz, Pfeffer Mehl 1 Zwiebel

1 Karotte 1 Stange Lauch 50 g Sellerie

2 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 250 ml Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein

1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir das Piiree:

800 g Kartoffeln Salz 2 EL fliissige Butter

150 ml heifle Milch Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Karotten:

600 g Karotten Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Butter 30 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Schalotten schélen, fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen ab-
zupfen und fein schneiden. Speck fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Schalotten
und Speck anschwitzen, Petersilie untermischen. Dann Pfanne vom Herd ziehen und die Brosel
untermischen.

Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Schalotten-Speck-Masse auf den Schnitzeln verteilen. Dann die Fleischscheiben aufrollen
und mit einem Zahnstocher so zusammenstecken, dass sie gut halten. Die Rouladen mit Mehl
bestéduben.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebel, Karotte, Lauch und Sellerie fein wiirfeln. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen,
die Gemiisewiirfel darin anbraten und dann die Rouladen zugeben und von allen Seiten anbraten.
Wenn sie Farbe genommen haben, Tomatenmark zugeben Thymian und Rosmarin abbrausen,
trocken schiitteln und zugeben. Mit dem Kalbsfond und dem Rotwein abléschen und abgedeckt
im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen.

Karotten waschen, schélen und in Scheiben schneiden (evtl. mit einem Wellenschliffmesser). In
einem Topf mit Salzwasser die Karottenscheiben blanchieren. Herausnehmen und abtropfen las-
sen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Gekochte Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse driicken. Milch erwérmen und mit fliissiger
Butter unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und warm stel-
len.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Karottenscheiben und etwas Briihe zugeben und warm
schwenken. Petersilie untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Rouladen aus dem Topf nehmen. Die Sauce durch ein Sieb passieren oder mit dem
Piirierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen wieder in die Sauce legen.
Die Kalbsrouladen anrichten und mit der Sauce iibergieflen. Kartoffelpiiree und Karotten dazu
geben und servieren.

Otto Koch am 19. Mai 2016
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Kalb-Schnitzel, Krduter-Butter, Bratkartoffeln, Bohnen

Fiir 2 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln Salz 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

1 Knoblauchzehe 50 g Butter 4 TL Krauter, gehackt
Salz, Pfeffer 1 Msp. edelsiifles Paprika

Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen Salz 1 EL Butter

2 EL Gemiisebriihe Pfeffer 1 Schweinenetz

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivensl 1 TL Thymianblattchen
Pfeffer

Fiir die Kalbschnitzel:

2 Kalbschnitzel (& 150 g ) 1 Ei Mehl 60 g

frisch geriebene Toastbrotbrosel 2 EL Rapsol

Fiir die Bratkartoffeln: Kartoffeln waschen und in Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Abgieflen,
pellen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Krauterbutter:

Knoblauch schilen und fein hacken. Die weiche Butter mit Knoblauch, den gehackten Kriautern,
Salz, Pfeffer und Paprika verrithren. Kréuterbutter beiseite stellen.

Fiir die Bohnen: Bohnen putzen, waschen und in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und
kurz in Eiswasser tauchen, damit die griine Farbe erhalten bleibt. Bohnen in ein Sieb geben
und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erwérmen. Bohnen und Briithe zugeben und ca. 1-2
Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen herausnehmen, abtropfen lassen. Je 3-4
Bohnen zu Biindeln zusammenfassen. Die Spitzen abschneiden, so dass eine gleichméflige Form
entsteht. Schweinenetz waschen, trockentupfen. Bohnenbiindel jeweils in ein Stiick Schweinenetz
einwickeln und beiseite stellen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne mit ofenfestem Griff erhitzen. Knoblauch
darin andiinsten. Bohnenbiindel und Thymian zugeben. Etwa 1 Minute schmoren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles in den Backofen geben und c. 5 Minuten garen.

Fiir die Bratkartoffeln: Schalotte schilen und fein schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen. Kartoffeln darin, von allen Seiten ca. 3-4 Minuten goldbraun braten. Nach 2 Minuten
Schalotten zugeben, mit braten und alles wiirzen.

Fiir die Kalbschnitzel: Die Schnitzel abspiilen und trocken tupfen. Das Fleisch leicht plattieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Weif3brotbrosel
auf Teller geben. Schnitzel zunéichst in Mehl, dann im Ei wenden und zuletzt mit den Broseln
panieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 1 Minute braten.
Herausnehmen und das Ol wegschiitten. Kriauterbutter in die Pfanne geben Schnitzel zugeben
und bei sanfter Hitze, von beiden Seiten, weitere ca. 2-3 Minuten braten. Die Schnitzel heraus-
nehmen, mit der Kriauterbutter betraufeln. Mit Kartoffeln und Bohnen anrichten.

Otto Koch am 10. Mai 2013
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Kalb-Tafelspitz, Sauce Choron, gebratene Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

300 g kleine Kartoffeln 10 Pfefferkérner 2 Schalotten

100 ml Weilwein 5 Zweige Estragon 1 Tomate

500 g Kohlrabi 100 g Butter 1 TL Zucker

70 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
2 Eigelb 1 Prise Muskat

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 anschlieend pellen. Fiir die Sauce Pfefferkérner grob zerstoflen. Schalot-
ten schélen, fein schneiden und mit Weillwein, 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 iiberbrithen, Schale abziehen, Tomate vierteln,
entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Kohlrabi waschen, schéilen und in
Streifen schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen Kohlrabi zugeben, mit Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Mit 70 ml Gemiisebriihe abléschen und bei geschlossenem Deckel ca.
10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 80 g Butter in
einem Topf zerlassen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit Butterschmalz
wie Bratkartoffeln braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reduzierten Weinfond zusammen mit
den Eigelben in einem Schlagkessel iiber einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann
langsam die fliissige Butter unterrithren, Tomatenwiirfel unterheben und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Rest Estragon fein hacken und untermischen. Kohlrabigemiise mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Das Fleisch in Tranchen von ca.
1 cm Stéarke aufschneiden, mit ,Kohrabigemiise und den zu Tiirmchen aufgestapelten Kartoffeln
und Sauce anrichten.

Otto Koch 15. Juni 2012
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Mediterranes Kalb-Gulasch, gebratene Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

400 g Kalbfleisch (aus der Keule) 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

150 g Tomaten 1 kleine Aubergine 1 mittelgroie Zucchini
1 rote Paprika 6 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver 2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer

10 grofle schwarze Oliven 300 g Kartoffeln 4 Stiele Blattpetersilie

Das Kalbfleisch von evtl. noch vorhandenen Sehnen und Fett befreien. Fleisch wiirfeln. Zwie-
beln und Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomaten einritzen und in heifles Wasser geben.
Herausnehmen und kalt abspiilen und héuten. Tomaten vierteln, entkernen und fein wiirfeln.
Aubergine, Zucchini und rote Paprika waschen, putzen, klein schneiden. In einem schweren,
gusseisernen Topf 2 EL Olivenol erhitzen. Kalbfleisch darin braun anbraten. Zwiebeln zugeben
und glasig diinsten. Tomaten, Tomatenmark, Knoblauch und Paprikapulver untermischen und
einige Minuten unter stéindigen Riihren weiter braten. Ubriges Gemiise ebenfalls zum Fleisch
geben. Thymianbldttchen abzupfen und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und wei-
tere ca. 10 Minuten schmoren. Oliven halbieren, entkernen, vierteln und zum Gulasch geben.
In der Zwischenzeit Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. In Salzwasser ca. 5 Minuten ga-
ren. Abgieflen. 4 EL Olivendl erhitzen. Kartoffelwiirfel darin ca. 5-6 Minuten knusprig braten.
Salzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und klein schneiden. Uber die Kartoffeln streuen.
Kalbgulasch mit Kartoffeln anrichten.

Otto Koch am 13. September 2013
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Runde Wollwurst mit Semmelknédel - Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Knédelsalat:

300 g Weiflbrot 100 ml Milch 3 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter 2 Eier

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch 3 EL Apfelessig
2 EL Sonnenblumendl 1 Bund Brunnenkresse

Fiir die Wurst:

500 g feines Kalbsbrat 100 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Knodel das Brot in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch aufkochen, iiber die Brotchen gieflen, die Schiissel sofort mit einem Deckel abdecken
und ein paar Minuten ziehen lassen.

Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Petersilie zugeben, alles gut
durchschwenken.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Schalotten zum eingeweichten Brot geben. Eier, Salz, Pfeffer und eine Prise Muskat zufiigen und
alles gut vermischen.

Aus der Masse mit feuchten Hénden Knddel formen und diese ins siedende Salzwasser geben.
Ca. 15 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kalbsbrit und gut gekiihlte Sahne zu einer Farce vermischen. In eine Spritztiille geben und
in kleine Savarin-Formchen (ca. 8 cm) fiillen.

Einen Schmortopf mit etwas Wasser fiillen, das Wasser aufkochen. Die Férmchen mit der Farce
in den Topf stellen. Topf mit einem passenden Deckel abdecken, auf dem Gitter in den heiflen
Backofen schieben. Wurstbrét 15-20 Minuten garen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig und Ol zu einer Vinaigrette verrithren, Schnittlauch untermischen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Bldattchen abzupfen.

Die Semmelknddel in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Knédelscheiben darin leicht anbraten.

Gebratene Knodelscheiben auf Tellern anrichten, in die Mitte etwas Brunnenkresse geben, Kno-
del und Kresse mit der Vinaigrette betraufeln. Die gebackenen Wiirste aus den Férmchen stiirzen
und darauf anrichten. Tipp: Die Knodel am besten am Vortag vorbereiten, dann lassen sie sich
besser schneiden und zerfallen beim Braten nicht so leicht.

Otto Koch am 15. Juni 2017

58



Lamm

59



Lamm-Kotelett mit Tomaten-Bohnen-Ragout, Ofenkartoffeln

Fiir 4 Personen

12 kleine Kartoffeln 5 EL Olivenol Salz

Pfeffer 3 Zweige Zitronenthymian 2 Zweige Rosmarin
300 g griine Bohnen (frisch) 5 Tomaten 2 Schalotten

4 Knoblauchzehen 800 g Lammriicken mit Knochen 150 ml Rotwein
150 ml Lammfond 1/2 Bund glatte Petersilie 250 g Schafsjoghurt
2 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3).

Die Kartoffeln waschen und vierteln. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, Kartoffeln darin
kurz anbraten, salzen und pfeffern.

Zitronenthymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und iiber den Kartoffeln abstrei-
fen. Dann die Kartoffeln in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
weich und goldbraun garen. Ab und zu wenden.

Die Bohnen putzen, d.h. an den Enden abschneiden und in einem Topf mit kochendem Salzwas-
ser garen. In kaltem Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Schalot-
ten und Knoblauch schélen, in Wiirfel schneiden.

Den Lammriicken so schneiden, dass aus drei kleinen Koteletts zwei Koteletts werden, indem
man jedes zweite Rippchen entfernt und das Fleisch anschlieBen ein bisschen plattiert. Fleisch
mit Salz und Pfeffer und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl scharf anbraten. Dann die Koteletts
warm stellen.

In einem Topf restliches Olivendl erhitzen, Schalotten und die Hilfte der Knoblauchwiirfel darin
anschwitzen. Tomaten dazugeben, mit dem Rotwein abloschen. Den Lammfond dazugeben und
um die Halfte einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Petersilie und restlichen Knoblauch unter den Schafsmilchjoghurt rithren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Unter den Fond die Butter untermischen und die Bohnen zugeben.

Die Koteletts noch einmal kurz anbraten. Mit den Kartoffeln, dem Bohnen-Ragout und dem
Schafsjoghurt-Dip anrichten.

Otto Koch am 20. Juli 2017
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Lamm-Koteletts mit Spargel im Parma-Schinken

Fiir 2 Personen

400 g kleine Kartoffeln 800 g weiler Spargel Salz, Zucker
3 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 100 ml trockener Rotwein 100 ml brauner Bratenfond

4 Lammkotelett a ca. 80 g 4 Scheiben Parma-Schinken

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad vorheizen) Kartoffeln kochen und anschlieend pellen.
Den Spargel schilen und die Enden abschneiden. Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Mit Salz, einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen und den Spargel darin ca. 8 Minu-
ten bissfest garen. Spargel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 TL Butter anschwitzen. Mit Rotwein abloschen, Fond angieflen und um knapp die Half-
te einkochen, abschmecken und etwas Petersilie untermischen. Die Lammkoteletts mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten braten. Spargel zu 2 gleich
groflen Biindel richten und diese komplett mit Parma-Schinken umwickeln. Die Spargelbiindel
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Ofen ge-
ben. Kartoffeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm schwenken und mit Petersilie bestreuen.
Die Lammkoteletts mit dem Spargel und den Kartoffeln anrichten, die Sauce angieflen.

Otto Koch Freitag, 20. Mai 2011
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Lamm-Riicken mit Senf -Kruste und Gemiise-6ratin

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiisegratin:

4 Kartoffeln (ca. 400 g) 2 Zucchini 4 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter Salz, Pfeffer

100 ml Milch 100 g Sahne 2 EL gehacktes Basilikum
Fiir den Lammriicken:

1 Knoblauchzehe 600 g Lammriicken Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin 4 Scheiben Toastbrot

1 EL geh. Thymianbldttchen 4 EL Dijonsenf 80 g weiche Butter

Fiir die Sauce:

1/4 1 Lammfond 1/8 1 trockener Rotwein 40 g kalte Butter

Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiisegratin:

Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini und Zucchini waschen,
trockenreiben und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schélen. Backofen auf 200
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Gratinform (ca. 20 cm Durchmesser) mit der Knob-
lauchzehe und mit 1 EL Butter ausreiben. Die Kartoffelscheiben auflen und die Zucchini- und
Tomatenscheiben in der Mitte der Gratinform einschichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Milch
und Sahne dariiber geben, so dass die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen etwa
45 Minuten backen.

Fiir den Lammriicken:

Knoblauch schilen. Den Lammriicken trockentupfen, salzen und pfeffern. Ol in einem Briter
erhitzen Lammriicken mit Rosmarin und Knoblauch von allen Seiten anbraten. Lammriicken
herausnehmen und abkiihlen lassen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Fiir die Senfkruste Toastbrot fein zerreiben oder mahlen. Thymianblattchen mit Senf und wei-
cher Butter verrithren. Brotbrosel untermischen. Die Masse auf den Lammriicken streichen.
Lammriicken auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und ca. 8-10 Minuten iiberbacken.
Fiir die Sauce:

Den Lammfond mit dem Rotwein in den Briter (Rosmarin und Knoblauch bleiben drin) geben.
Alles aufkochen und um die Héilfte einkocheln lassen. Die Butter in kleinen Stiicken mit dem
Schneebesen einrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisegratin aus dem Ofen
nehmen und mit Basilikum bestreuen. Lammriicken aus dem Ofen nehmen und in Scheiben
schneiden. Mit Gratin und Sauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Otto Koch am 02. August 2013
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Lamm-Schulter mit glacierten Radieschen und Mangold

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 3 Knoblauchzehen 3 EL Butter

1 Brotchen vom Vortag 60 ml Milch 2 Sténgel glatte Petersilie
2 Sténgel Basilikum 4 Zweige Thymian 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 ausgeloste Lammschulter (850 g) 1 Zwiebel

1 kleine Karotte 50 g Sellerie 2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 2 Zweige Rosmarin 300 ml Rotwein

300 ml brauner Fond 12 Radieschen 400 g Mangold

100 ml Gemiisebriithe

Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Schalotte und eine Knoblauchzehe
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Das Brotchen in feine
Wiirfel schneiden, die Milch erwérmen und iiber die Brotchenwiirfel geben. Die Krauter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zu den eingeweichten Broétchen ein Ei, die angeschwitzten
Schalotten und die Krauter geben, alles gut vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Lammschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Brotchen-Kriutermasse fiillen, aufrollen
und den Braten mit Kiichengarn zusammenbinden. Zwiebel, Karotte und Sellerie schéilen und in
grobe Wiirfel schneiden. 2 Knoblauchzehen schilen und andriicken. In einem Schmortopf mit 2
EL Olivendl die gefiillte Lammschulter von allen Seiten anbraten. Das grob gewiirfelte Gemiise
und die angedriickten Knoblauchzehen zugeben, Tomatenmark und Rosmarin zugeben und alles
mitanrésten. Dann mit Rotwein und Fond abléschen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde
schmoren lassen. In der Zwischenzeit die Radieschen putzen. Die Mangoldblétter waschen und
in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die geschmorte
Lammschulter aus dem Topf nehmen, den Saucenansatz in einen kleinen Topf passieren, etwas
einkochen und abschmecken. In einem kleinen Topf etwa 100 ml Wasser erhitzen, leicht salzen
und die Radieschen darin einige Minuten dampfen, das Wasser abschiitten, 1 EL Butter zu
den Radieschen geben und unterschwenken. Mangold in einer Pfanne mit Gemiisebrithe und
1 EL Butter warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten aufschneiden und
mit der Sauce, dem Mangoldgemiise und den Radieschen anrichten. Dazu passen gebratene
Kartoffelwiirfel.

Otto Koch Freitag, 08. April 2011

63



64



Meer

65



Garnelen-Kroketten mit Curry-Sofe

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Banane 1/2 Apfel (z.B. Boskop)
2 EL Sonnenblumenol 1 TL Curry 2 EL Mehl

200 ml Fischfond 100 ml ungesiiite Kokosmilch 2 Fier

250 g geschilte Garnelen 100 g Sahne Pfeffer

1 Prise Ingwer, gemahlen 60 g Weilbrotbrosel 350 g Frittierfett
Butter

Reis in Salzwasser weich kochen. Fiir die Sauce die Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
schneiden. Banane und Apfel schiilen und grob schneiden. In einem Topf mit 2 EL Ol Zwiebel und
Knoblauch anschwitzen. Banane und Apfelstiicke zugeben, kurz anschwitzen. Curry unterriihren.
Mitl TL Mehl bestduben und mit Fond und Kokosmilch auffiillen. Das Ganze ca. 15 Minuten
kochen lassen. Die Eier trennen. Von den Garnelen den Darm entfernen. Dann die Garnelen in
feine Stiicke schneiden und mit Eiweiff und Sahne in einen Cutter geben und zu einer feinen
Farce mixen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Ingwer abschmecken. Falls die Masse
zu diinn ist, 2 EL Semmelbrosel untermischen. Aus der Masse fingerlange Kroketten formen,
diese erst in Mehl, dann in verquirltem Eigelb und zuletzt in den Weilbrotbréseln wenden.
Frittierfett erhitzen und die Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen Die Sauce fein piirieren und mit Salz abschmecken. Den gekochten Reis in eine gebutterte
Souffiéform oder Kaffeetasse geben und in die Mitte eines Tellers stiirzen. Die Sauce darum
herum angielen und die Kroketten darauf anrichten.

Otto Koch am 06. Juni 2014

Gebratene Scampi mit Zimtstern-Sofe und Duft-Reis

Fiir 2 Personen

150 g Thai-Duftreis 250 ml Fischfond 125 g Sahne

4 Zimtsterne (Geb#ck) 20 ml brauner Rum 4 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer 150 g Blattspinat 300 g Scampi mit Schale

Den Reis gut abspiilen, dann mit 225 ml Wasser aufsetzen, aufkochen und den Reis zugedeckt ca.
15 Minuten ziehen lassen. Den Fischfond und die Sahne in einen Topf geben und die Fliissigkeit
um knapp die Hilfte einkochen lassen. Die Zimtsterne in die Sauce reiben und noch einige
Minuten kochen lassen. Zuletzt Rum zugeben und die Sauce mit einem Piirierstab fein mixen.
Dann langsam die Butter mit einem Schneebesen unterrithren und die Sauce damit binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte
schéilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Scampi schilen und entdarmen.
Scampi mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz von allen Seiten
braten. Den Reis in eine gebutterte Tasse abfiillen, auf Teller stiirzen. Mit Spinat , Scampi und
Sauce anrichten.

Otto Koch am 13. Dezember 2013
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Jakobsmuscheln mit Karotten-SofBe und Rote Bete Clafoutis

Fiir 2 Personen

150 g Rote Bete 4 Eier 2 EL Zucker
Salz 150 g Mehl 250 ml Sahne
100 ml Milch 3 EL Butter 100 g Karotten
1 Schalotte 150 ml Gemiisebrithe Pfeffer

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 Zweige Kerbel

Die Rote Bete putzen und mit der Schale weich kochen. Die gekochte Rote Bete etwas auskiihlen
lassen, dann schélen und mit einem Kugelausstecher kirschgrofie Rote Bete Kugeln ausstechen.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Fiir den Clafoutis Eier mit Zucker und
1 TL Salz schaumig riithren. Dann das Mehl unterriihren, 150 ml Sahne und Milch dazu gieflen
und alles gut vermischen. Eine flache Tarte-oder Auflaufform mit Butter ausfetten. Die Rote Bete
Kugeln in der Form verteilen, dann den Teig dariiber gielen und den Auflauf im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten backen. Der Auflauf (Clafoutis) ist gar, wenn an einem Holzstébchen, das
in den Auflauf gesteckt wird, kein Teig mehr klebt. Die Karotten schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Karottenwiirfel zugeben, etwas Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt weich diinsten. 100 ml
Sahne angieflen, aufkochen und mit einem Piirierstab fein piirieren. Soviel Gemiisebriihe zugeben,
dass eine simige Sauce entsteht. Die Sauce erhitzen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Die
Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden
Seiten kurz braten. Clafoutis in Kuchenstiicke aufschneiden und mit den Jakobsmuscheln und
der Karottensauce anrichten. Mit Kerbelblédttchen garnieren.

Otto Koch 24. August 2012
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Gekochtes Rindfleisch mit Semmelkren, Schnittlauch-SoBe

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz 1 Zwiebel
2 Karotten 250 g Sellerie  1/2 Stange Lauch
300 g Kartoffeln Pfeffer 2 Brotchen vom Vortag

15 g frischer Meerrettich 175 ml Sahne 1 TL Mehlbutter
1 Bund Schnittlauch

Das Fleisch abspiilen und in einen Topf mit leicht gesalzenem kochenden Wasser (ca. 2 1) geben.
Die ungeschélte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten. Karotten und Sellerie schélen. Die Hélfte vom Sellerie in grobe Stiicke schneiden, eine
Karotte ebenfalls in grobe Stiicke schneiden und mit den beiden Zwiebelhilften zum Fleisch
geben. Lauch halbieren, waschen und ebenfalls mit in den Topf geben. Das Fleisch sacht ca.
2,5 Stunden weich kochen. Dabei immer wieder den entstehenden Schaum abschopfen. In der
Zwischenzeit restliche Karotte und Sellerie in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln schélen
und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Wenn das Fleisch annédhernd weich gekocht ist, herausneh-
men und die Briihe abpassieren. Die Brithe mit dem Fleisch erneut aufsetzen und aufkochen,
Karotten-, Sellerie und Kartoffelwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten kochen, bis das Gemiise
weich ist. Dann die Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Brotchen klein schneiden, in
eine Schiissel geben und etwas heifle Tafelspitzbriihe (ca. 200 ml) zugeben und zu einer breiigen
Masse verrithren. Meerrettich schélen, fein reiben und mit 50 ml Sahne unter die Brotchen-
masse mischen. Mit Salz und Pfeffer abmischen. Fiir die Schnittlauchsauce 125 ml Sahne mit
125 ml Tafelspitzbriihe aufkochen und einige Minuten kochen lassen. Dann mit Mehlbutter bin-
den. Schnittlauchabspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Sauce rithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Tafelspitz in Scheiben aufschneiden. Die Gemiisewiirfel auf
Tellern anrichten, Fleisch darauf geben, mit der Schnittlauchsauce iiberziehen und mit etwas
Semmelkren garnieren.

Otto Koch 12. Oktober 2012
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Ochsenschwanz-Ragout mit weiem Bohnenflan

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Sellerie

Pflanzenol 4 Stiick Ochsenschwanz (a 350 g) 2 EL Tomatenmark

1 EL Mehl 500 ml Rinderbriihe 250 ml Rotwein

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz und Pfeffer

200 g Perlzwiebeln 2 EL Butter 1 Prise Zucker

100 ml Gemdiisebriihe

Bohnenflan:

200 g weile Bohnenkerne ca. 600 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Butter 150 ml Sahne 2 Fier

Salz, Pfeffer 4 Scheiben scharfe Salami, diinn

Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Fiir das Ochsenschwanzragout Zwiebeln, Karotte und Sellerie schéilen und in Wiirfel schneiden.
In einem Topf 2 EL Pflanzendl erhitzen, Ochsenschwanzstiicke mit den Gemiisewiirfeln darin
anrosten und sobald sie Farbe bekommen haben, etwas Tomatenmark zugeben. Kurz anbraten,
dann mit Mehl bestduben und mit etwas Brithe und Wein abléschen und gut verrithren. Krauter
zugeben, salzen und pfeffern und abgedeckt ca. 2,5 Stunden unter mehrmaligem Riihren kécheln
lassen. Dabei immer wieder etwas Briihe angiefien.

FEingeweichte Bohnen abgieflen, in einen Topf geben, mit Gemiisebrithe bedecken und ca. 45
Minuten weich kdcheln, abgieen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein hacken.

Vier Souffleférmchen (ca. 10 cm Durchmesser) mit etwas Butter einfetten.

Wenn dasOchsenschwanzfleisch weich gekocht ist, den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/
Gasherd: Stufe 2) vorheizen.

Die noch warmen Bohnen mit Sahne und Eiern im Mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. In jedes Férmchen eine Salamischeibe legen und mit Bohnenmus auffiillen. In dem
vorgeheizten Backofen 20 Minuten garen.

Die Perlzwiebeln schélen. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen,
mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen, dann mit Gemiisebriihe abloschen und etwas
einkochen lassen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fleisch vom Knochen 16sen, unter die Sauce mischen, einmal kurz aufkochen.
Bohnenflan aus den Férmchen stiirzen, in der Tellermitte anrichten. Das Ochsenschwanzragout
darum herum geben, die Perlzwiebeln darauf verteilen.

Otto Koch am 12. Januar 2017
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Rinder-Roulade mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

4 Rouladen vom Rind Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

8 Scheiben Speck, diinn 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 Speisestérke
Fiir die Bratkartoffeln:

800 g Kartoffeln 4 EL Butterschmalz Salz

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 ldngs in Scheiben schneiden und auf den
Speck geben. Die Fleischscheiben aufrollen und mit einer Rouladennadel oder einem Holzspief3
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, her-
ausnehmen und das Rostgemiise in die Pfanne geben. Unter stéindigem 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 abléschen und diesen ebenfalls einkochen lassen. Mit Mehl be-
stduben und unterrithren. Dann den Fond hinzugieflen.

Lorbeerblatt, geschélte Knoblauchzehe und Pfefferkérner zugeben, alles einmal aufkochen, dann
die Temperatur reduzieren und die Rouladen wieder einlegen. Zugedeckt bei geringer Hitze auf
dem Herd die Rouladen ca. 90 Minuten weich schmoren.

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln kochen, schilen, auskiihlen lassen.

Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. In einer beschichteten Pfanne, noch besser wire eine
Eisenpfanne, Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun schwenken (bei
zu langem Bréunen werden die Bratkartoffeln trocken und hart). Mit Salz wiirzen.

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen, die Sauce passieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Evtl. mit etwas Stirke binden, dafiir die Stirke mit 1 EL Wasser verriihren
und mit der Sauce aufkochen.

Rouladen mit der Sauce anrichten. Dazu die Bratkartoffeln reichen.

Otto Koch am 10. November 2016
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Fruchtiger Ingwer-Gefliigel- Salat

Fiir 2 Personen

250 g Héhnchenbrustfilet 1 EL Butter 100 g kleine Champignons
1 Zitrone 100 g Apfel 100 g frische Ananas

100 g frische kleine Trauben 1 Eigelb 80 ml Sonnenblumendl

1 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer 1 TL milder Curry

1 TL frischer Ingwer 1/2 kleiner Kopfsalat

H&hnchenbrust gut parieren und in einer Pfanne mit 1 TL Butter langsam braten ohne braun
werden zu lassen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Champignons in Viertel schneiden und
ebenfalls in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Die Zitrone auspressen und die Cham-
pignons mit etwas Zitrone abloschen und mit Deckel kurz aufkochen lassen. Apfel und Ananas
in 2 cm grosse Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft wiirzen. Trauben sdubern und herrichten.
Aus Eigelb, Ol und Senf eine Mayonnaise rithren. Mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Den
Ingwer schilen, fein wiirfeln und unterrithren. Den Kopfsalat waschen, trocken schiitteln und
in Blitter zerteilen. Einen Suppenteller mit Salatbldttern auslegen und den Salat in der Mitte
anrichten. Dazu passt getoastetes Baguette.

Otto Koch 23. Dezember 2011

Salat auf Gurken-Gelee mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine ca. 150 g frische Gurke 100 g gemischte Blattsalate
80 g Baguette vom Vortag 5 EL Olivencl 1 Knoblauchzehe

1 EL Weilweinessig 1/2 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer

1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 4 grofle Garnelen mit Schale

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gurke schélen, in grobe Stiicke schneiden, in einem
Mixer fein piirieren, anschliefend durch ein feines Sieb passieren und 100 ml Saft abmessen . Die
Gelatine ausdriicken und mit 2 EL Gurkensaft in einem Topf auflésen. Gurkensaft mit der auf-
gelosten Gelatine vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In zwei kalte Suppenteller
etwa 1 cm hoch einfiillen und kalt stellen. Blattsalate putzen, waschen und trocken schleudern.
Das Baguette in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, geschilte
Knoblauchzehe zugeben und die Brotwiirfel darin knusprig anbraten. Anschliefend auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. 2 EL Oliventl mit Essig, Senf, etwas Salz und Pfeffer zu einer
Vinaigrette mischen. Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Garnelen im dicken Bereich schiilen und die Schwanzflosse dran lassen. So
aufschneiden dass sie am Schwanazstiick beieinander bleiben, den Darm sauber entfernen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten. Scha-
lotte und Petersilie unter die Vinaigrette mischen und den Blattsalat damit anmachen. Salat in
der Mitte des Gurkengelees anrichten und die gebratenen Garnelen darauf platzieren. Mit den
Brotcroutons bestreuen.

Otto Koch Freitag, 10. Juni 2011
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Spinat-Salat mit marinierten Meeresfriichten

Fiir 2 Personen

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Weifibrot 2 EL Butter

100 g frisches Lachsfilet 100 g gegarte Shrimps 100 g gegarte Muscheln
Saft von 1 Zitrone Salz, Pfeffer, Zucker 100 g Tomaten

1 Zwiebel 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Koriander

2 Stiele Petersilie 7 EL Olivenol 200 g junge Spinatblétter

2 EL heller Balsamessig

Knoblauch schilen und fein hacken. Weiflbrot in 20, ca. 5 cm lange Stifte schneiden. Butter und
Knoblauch in einer Pfanne portionsweise andiinsten. Weiflbrot darin goldbraun résten. Heraus-
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Lachsfilet abspiilen und trocken tupfen. Lachs
in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Shrimps und Muscheln in eine Schiissel geben und
mischen. Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker verrithren. Uber die Meeresfriichte geben und
15 — 20 Minuten marinieren. Tomaten abspiilen, trocken reiben vierteln, entkernen und fein wiir-
feln. Zwiebel schiilen und ebenfalls fein wiirfeln. Basilikum, Koriander und Petersilie abspiilen
und trocken schiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Alles unter die
Meeresfriichte mischen. 4 EL Olivendl dariiber geben, mischen und abschmecken. Spinat verle-
sen, grobe Stiele abzupfen, abspiilen und trocken tupfen. Die2 EL Balsamessig, Salz, Pfeffer, 1
Prise Zucker und 3 EL Olivendl zu einer Vinaigrette verrithren. Den Spinatsalat abschmecken,
auf Tellern anrichten, mit den marinierten Meeresfriichten und gertstetem Weilbrot servieren.

Otto Koch am 10. Mai 2013
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Bauern-6rostl mit Rettich-Salat

Fiir 4 Personen:

Fiir den Salat:

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Apfelessig 2 EL Pflanzenol

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

300 g Rettich

Fiir das Grostl:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 60 g gerducherter Speck
200 g Schweinebraten, kalt 4 Semmelknodel vom Vortag 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz 3 Eier

Fiir den Salat Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig, Ol und Schnittlauch in eine kleine Schiissel geben und gut vermischen. Die Vinaigrette
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Rettich schilen und in feine Scheiben hobeln, die Vinaigrette dazu geben und gut untermischen.
Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Speck in feine Wiirfel schneiden. Schweinebraten in lem grofie Stiicke schneiden. Semmelknodel
in Scheiben schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Knodelscheiben darin anbraten.

Fine weitere Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und andiinsten. Zuletzt die Bratenwiirfel zugeben.

Dann den Inhalt der Zwiebel-Speck-Pfanne zu den Knédelscheiben geben und alles vorsichtig
verriithren.

Die FEier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit in die Pfanne geben und unter
Riihren etwas stocken lassen. Zuletzt Petersilie untermischen.

Das Grostl anrichten und mit dem Rettichsalat servieren.

Otto Koch am 07. September 2017
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Schweine-Braten mit Kartoffel-Knddeln und Bier-SoRe

Fiir 8 Personen
Fiir den Schweinebraten:

1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

4 Stiele Petersilie 1 Zweig Rosmarin 1 1/2 kg Schweinebraten
Salz, Pfeffer 1/2 TL gemahlener Kiimmel 1/2 1 dunkles Bier

1 EL Butter 1 Prise Zucker

Fiir die Knddel:

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 2 Scheiben Weiibrot

1 EL Butterschmalz 1 Ei 100 g Mehl

1 Prise Muskatnuss

Fiir den Schweinebraten:

Den Backofen auf 220 °C vorheizen. Die Mo6hre, den Sellerie und den Lauch putzen und wa-
schen bzw. schilen und in Stiicke schneiden. Die Petersilie und den Rosmarinzweig waschen
und trocken schiitteln. Den Schweinebraten mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiirzen und
mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das Gemiise, die Petersilienstiele und
1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten garen.
Den Schweinebraten aus dem Bréater nehmen und die Schwarte mit einem scharfen Messer rau-
tenférmig einschneiden. Mit der Schwartenseite nach oben zuriick auf das Gemiise legen, den
Rosmarinzweig dazugeben und die Temperatur auf 180 °C reduzieren. Den Schweinebraten wei-
tere 1 1/2 Stunden garen. Wahrend der Garzeit nach und nach das Bier iiber den Braten giefien.
Fiir die Knodel:

Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. In der Zwi-
schenzeit die Weiflbrotscheiben entrinden und in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel darin anbraten und leicht mit Salz wiirzen. Die
Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken.
Das Ei, das Mehl, Salz und 1 Prise Muskatnuss unter die warme Kartoffelmasse rithren. Den
Teig zu Knodeln formen, dabei jeden mit etwa 3 gerdsteten Weilbrotwiirfeln fiillen. In einem
Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Knodel etwa 10 Minuten vor Ende der Garzeit des
Schweinebratens vorsichtig in das Wasser geben und bei schwacher Hitze langsam gar ziehen
lassen. Den Braten in Alufolie wickeln und kurz ruhen lassen. Fiir eine Bratensauce das Gemiise
mit dem Fond durch ein Sieb passieren, dabei das Gemiise gut ausdriicken. Die Sauce nach Be-
lieben mit kalten Butterstiicken leicht sdmig binden und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Den Schweinebraten in Scheiben schneiden, mit den Knddeln und der Sauce anrichten.

Otto Koch 02. Dezember 2011
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Schweine-Filet mit Stauden-Sellerie und Gorgonzola

Fiir 2 Personen
200 g Staudensellerie 150 g diinne Bandnudeln Salz

400 g Schweinefilet Pfeffer 1 EL Olivensl
100 ml Fleischbrithe 20 g Butter 80 g Gorgonzola
80 ml Sahne

Staudensellerie waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit Salz-
wasser bissfest kochen. Schweinefilet in 4 Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Aus der Pfanne
nehmen, in eine Auflaufform legen und warm stellen (im Ofen bei 60 Grad). Bratensatz mit 50
ml Briihe 16sen. Staudensellerie in einer Pfanne mit Butter anschwitzen. Mit 50 ml Briihe ablo-
schen und kurz kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Backofengrill oder Oberhitze
einschalten. Staudensellerie auf den Medaillons verteilen. Kése in diinne Scheiben schneiden und
auf das Gemiise legen, im vorgeheizten Backofen gratinieren. Den Bratensatz mit der Sahne auf-
kochen. Nudeln abschiitten und mit dem Sahnefond vermischen. Uberbackene Medaillons mit
den Nudeln anrichten.

Otto Koch Freitag, 26. August 2011
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Schweinebauch, Vakuum gegart, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 3 Knoblauchzehen 5 Wacholderbeeren

2 Zweige Thymian 150 g Géanseschmalz 500 ml Gefliigelbriihe
1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer 250 g Creme-double
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln mehlig 100 ml Milch 50 g Butter

100 g Sahne 1 Prise Muskat Salz

100 g Forellenkaviar

Von dem Schweinebauch die Schwarte abschneiden.

Fiir die Marinade Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Wacholderbeeren fein
hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Schalotten und Knoblauch in Génsschmalz andiinsten, Gefliigelbrithe, Wacholderbeeren, Thy-
mian und Kiimmel zugeben und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Marinade etwas abkiihlen lassen.

Schweinebauch mit der Marinade in einen Vakuumierbeutel geben und mit dem Vakuumiergerit
verschliefen, so dass keine Luft mehr im Beutel ist.

Wasser in einem Topf auf 70 Grad erhitzen. Wichtig: Die Temperatur sollte nicht darunter und
nicht wesentlich dariiber gehen. Den vakuumierten Schweinebauch hineinlegen und 16-20 Stun-
den so garen.

Dann den Schweinebauch aus dem Beutel nehmen und in einem Topf mit Deckel in dem Fond
aufkochen.

Mit einem Teil des Fonds durch ein feines Sieb passieren und mit der Creme double zu einer cre-
migen Sauce einkochen, abschmecken und kurz vor dem servieren mit dem Piirierstab aufmixen.
Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieflen und noch heify durch Kartoffelpresse driicken.
Milch erwarmen, Butter fliissig werden lassen. Milch, Butter und Sahne zu den Kartoffeln geben
und gut verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Den Schweinebauch, wenn er heif3 ist aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Pro Person eine schone Portion abschneiden und auf dem Kartoffelpiiree anrichten. Mit der
Sauce das Fleisch reichlich iibergieflen. Mit einem Essloffel voll von dem Forellenkaviar auf dem
Schweinebauch servieren.

Otto Koch am 19. Januar 2017
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Spanferkel-Bauch mit Semmelknddeln und Wirsing-Salat

Fiir 4 Personen

1 kleiner Wirsing (ca. 500 g) Salz 1 Zwiebel

1 TL scharfer Senf Pfeffer, Paprikapulver edelsiil  Essig

Olivenol 800 g Spanferkelbauch Paprikapulver, edelsiif3
500 ml dunkles Bier 4 Semmelknodel vom Vortag 2 EL Butter

1 Bund glatte Petersilie 200 ml brauner Kalbsfond

Wirsing putzen, abbrausen, abtropfen lassen. Kohlkopf vierteln, den Strunk ausschneiden. Wir-
sing in sehr feine Streifen schneiden. Kohl mit etwas Salz mischen und durchkneten.

Zwiebel schilen. Zwiebel halbieren. 1 Halfte fein wiirfeln und unter den Kohl mischen. Senf, 1
Prise Salz, Pfeffer, Essig und Ol zu einem Dressing verquirlen. Wirsing und Dressing gut vermi-
schen und ziehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft:

180 Grad/Gasherd: Stufe 3). Den Spanferkelbauch kalt abbrausen, trocken tupfen. Fleisch und
Schwarte mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver einreiben.

In einen kleinen Briter (Bratreine) das Bier und die gleiche Menge Wasser angielen. Das Fleisch
mit der Schwarte nach unten einlegen und in den Backofen schieben, etwa 30—40 Minuten garen,
bis das Fleisch gut brdunt ist und die Schwarte im kochendem Sud weichgekocht ist.

Dann das Fleisch herausnehmen. Ofentemperatur auf 240 Grad erhthen (Umluft:

220 Grad/Gasherd: Stufe 4). Die Schwarte des Spanferkelbauch rautenférmig einschneiden und
nachwiirzen. Fleisch mit der Schwarte nach oben auf ein Backofengitter geben und im Ofen
weiter rosten, bis die Schwarte krustig aufgegangen ist.

Inzwischen die Semmelknédel in Scheiben schneiden. Ubrige Zwiebel fein schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knédelscheiben darin goldbraun anbraten. Petersilie abbrau-
sen, trocken schiitteln und hacken.

Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Biersud und den braunen Fond in einen Topf geben
und kriftig einkochen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie unter die Knoddelscheiben mischen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Wirsingsalat nochmals abschmecken. Das Fleisch aufschneiden. Mit Semmelknédeln und
dem Wirsingsalat anrichten.

Otto Koch am 01. September 2016
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Gemiise- Suppe unter der Bldatterteig-Haube

Fiir 4 Personen

20 g getrocknete Pilze 200 g Knollensellerie 2 Karotten

200 g Petersilienwurzel 1 Stange Lauch (ca. 200 g) 15 g getrocknete Tomaten
8 Pfefferkérner 1 1 Gemiisebriihe 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 3 Lorbeerbléatter Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch

2 Eigelb 150 g Bléitterteig

Zunichst die getrockneten Pilze in Wasser einweichen. Das Sellerie, Karotte und Petersilienwur-
zel schillen und waschen. Von jedem Gemiise jeweils ca. 15 g in 5 mm grofle Wiirfel schneiden
und fiir die Einlage beiseite stellen. Den Rest grob wiirfeln. Lauch putzen, waschen und grob
wiirfeln. Die getrockneten Tomaten hacken. Die Pfefferkérner grob zerstofien. In einem grofien
Topf die Gemiisebrithe mit den groben Gemiisewiirfeln, Lauch, Tomaten, den dem Einweichfond
der Pilze (Pilze ebenfalls fiir die Einlage beiseite stellen), den Kriauterzweigen, Lorbeerbléttern
und zerstolenem Pfeffer aufkochen. Alles ca. 30 Minuten koécheln lassen, dann durch ein Tuch
passieren, die Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Petersilie, Basilikum
und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitten und fein hacken. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die Suppentassen am dufleren Rand mit verquirltem Eigelb bepinseln,
Pilze und kleine Gemiisewiirfel in die Tassen geben und zu drei Viertel mit der Briihe fiillen. Die
gehackten Kréuter darauf verteilen. Vom Blétterteig so grofie Scheiben ausstechen, dass sie rund
um die Suppentassen 1 cm hinaus stehen. Mit den Teigplatten als Deckel die Tassen verschlieen
und behutsam andriicken. Die Teigoberfliche mit dem restlichen Eigelb bepinseln und alles ca.
25 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Wenn der Teigdeckel goldgelb gebacken ist, die
Suppentassen aus dem Ofen nehme und sofort servieren.

Otto Koch am 13. Dezember 2013

Hdhnchen-Gemiise -Eintopf

Fiir 2 Personen

2 mittelgrofle Kartoffeln 1 Karotte 150 g Sellerie

1 Zucchini 2 Schalotten 2 Tomaten

8 kleine Champignons 1/2 1 Gefliigelbriihe 2 Hahnchenbrustfilets a 125 g
frischer Ingwer 1/2 Bund glatte Petersilie 4 Halme Schnittlauch

3 Sténgel Basilikum 2 Sténgel Koriandergriin  Salz, Pfeffer

Das Gemiise putzen bzw. schiilen, Kartoffeln, Karotte, Sellerie und Zucchini wiirfeln. Schalotten
schéilen und in Scheiben schneiden. Tomaten enthéuten, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Brithe mit den Kartoffeln, den Karotten und dem Sellerie aufsetzten und 10 Minuten ko-
chen lassen. Dann den Zucchini, die Champignons und die Schalotten zugeben. Nochmals einige
Minuten kocheln lassen. Die in Wiirfel geschnittenen Héhnchenbriiste und die Tomatenwiirfel
zugeben und nochmals einige Minuten simmern lassen. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Den Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Ingwer frisch dazureiben
und im letzten Moment die Krauter dazumischen.

Otto Koch 24. Februar 2012
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Kartoffel-Suppe mit Pilzen

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. 1 Karotte 2 Petersilienwurzeln
1 Zwiebel 2 EL Olivenol ca. 800 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 200 g Speisepilze

1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Gemiisebriihe:

3 Zwiebeln 3 Karotten 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch ca. 500 g Gemiise 1 Knoblauchzehe

2 Tomaten 2 EL Butter 1 Lorbeerblatt

50 g Speise-Pilze Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schilen und wiirfeln. Zwiebel
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Karotte, Petersili-
enwurzel und die Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und weich kochen (ca. 15-20
Minuten). AnschlieSend die Suppe piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Pil-
ze putzen und halbieren oder vierteln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Pilze in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol bei starker Hitze briunen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Suppe in vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Pilze in die Mitte geben und mit
Petersilie bestreut servieren.

Fiir die Gemiisebriihe:

Eine Zwiebel halbieren und die beiden Schnittfliichen in einer trockenen Pfanne briaunen. Ubri-
ges Gemdiise putzen und grob zerkleinern. In einem Topf mit Butter das zerkleinerte Gemiise bis
auf die Tomaten und die Pilze anschwitzen, kurz diinsten und mit 3 1 Wasser abloschen. Die To-
maten, die gebraunte Zwiebel und Lorbeerblatt zugeben und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten
kocheln lassen. Dann die Pilze zugeben und noch mal aufkochen lassen. Den Gemiisefond durch
ein sauberes Tuch passieren, erneut erhitzen, auf ca. 1,5 1 Fliissigkeit einkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Otto Koch am 17. Oktober 2014
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Kartoffel-Suppe Surprise mit Speck

Fiir 2 Personen

250 g Kartoffeln 50 g Karotte 50 g Sellerie

50 g Petersilienwurzel 50 g Lauch 1 Zwiebel

1 EL Butter 50 g gerducherter Speck 500 ml Rinderbriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1/2 TL Majoran

100 ml Sahne
Fiir die Einlage:

2 Eier 1 EL Essig Salz
100 g diinner,gerducherter Speck 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Creme-fraiche
Kiirbiskernol

Die Kartoffeln, Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.
Lauch putzen, waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Speckschwarte zugeben und ebenfalls an-
schwitzen. Gemiise hinzufiigen, mit der Briihe auffiillen und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, Majoran zugeben und kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Dann den
Speck herausnehmen, Sahne zugeben und die Suppe mit einem Stabmixer piirieren. Nochmals
abschmecken. Fiir die Eier Wasser mit Essig und Salz zum Kochen bringen. Ein Ei in eine
Suppenkelle oder Tasse schlagen, dabei das Eigelb nicht beschédigen. Das Ei in das sprudelnde
Wasser gleiten lassen. Dabei das Eiweifl mit einem Essloffel iiber das Eigelb ziehen. Die Hitze so-
weit reduzieren, dass das Wasser gerade nicht mehr siedet. Das Ei etwa 4 Minuten ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle herausheben und mit dem Finger iiberpriifen, ob das Eiweif3 fest und das
Figelb noch weich ist. Ausgefranstes Eiweifl abschneiden und das Ei auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne kross ausbraten. Das
Fett abschiitten und den Speck auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Je ein pochiertes
Fi einlegen und mit Suppe bedecken. Je ein Loffel Creme-fraiche obenauf geben und mit den
Speckstreifen und dem Schnittlauch bestreuen. Mit dem Kiirbiskernol dariiber traufeln.

Otto Koch Freitag, 11. Februar 2011
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Linsen-Suppe mit Rducherforellen-KloBchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

200 g Berglinsen 1 Schalotte 3 EL Butter
11 Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
1/2 Stange Lauch 1/4 Sellerieknolle 1 Karotte
Salz Pfeffer Balsamico

1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Klé83chen:

100 g Zanderfilet ohne Haut 100 g gerduchertes Forellenfilet 100 ml Sahne
1 Ei Salz, Pfeffer

Die Linsen iiber Nacht in Wasser einweichen, dann abtropfen lassen.

Die Schalotten schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die
Linsen dazugeben und mit dem Gefliigelfond auffiillen. Thymian und Lorbeerblatt hinzufiigen
und die Linsen in ca. 20 Minuten weich kochen. In der Zwischenzeit Zanderfilet und Forellenfilet
in Wiirfel schneiden und mit Sahne und Ei in einen Cutter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zu einer feinen Farce piirieren. Aus der Farce Klofichen formen und diese in einem Topf
mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren, dann herausnehmen und abtropfen las-
sen. Lauch, Sellerie und Karotten putzen bzw. schilen und in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Wenn die Linsen weich gekocht sind, die Hélfte davon aus
dem Topf herausnehmen, den Rest mit dem Fond piirieren. Dann die ganzen Linsen und die
Gemiisewiirfel dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe mit einem Schuss
Balsamico abrunden. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Linsensuppe in vorgewérmte Teller geben, die Kloéfichen darauf anrichten und mit Petersilie
bestreut servieren.

Otto Koch am 19. November 2015

87



Steckriiben-Suppe mit Rducherfisch-Blutwurst-Krapfen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

400 g gelbe Steckriiben 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 EL Butter 30 g durchwachsener Speck
300 ml Gemiisebriihe 1/2 Zitrone 250 g Sahne

Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Krapfen:

100 g Raucherfischfilet 50 g Sahne 1 Eiweif3

50 g Blutwurst 1-2 TL Meerrettich, frisch  Salz, Pfeffer

ca. 500 g Frittierfett 30 g Semmelbrosel

Fiir die Suppe die Steckriiben putzen, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und Knob-
lauchzehe schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivenol und Butter anschwitzen. Speck
fein wiirfeln und zugeben. Die Steckriibenwiirfel ebenfalls zugeben, kurz anschwitzen, dann die
Gemiisebriithe angieflen und die Steckriibenwiirfel weich kochen (ca. 25 Minuten). Von der Zi-
trone den Saft auspressen und zugeben. Ebenfalls die Sahne zugeben und kurz aufkochen. Mit
einem Piirierstab die Suppe fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Krapfen das R&ucherfischfilet in kleine Stiicke schneiden oder zupfen. Mit Sahne und
Eiweif} in einen Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Die Blutwurst in feine Wiirfel schnei-
den und vorsichtig unter die Fischfarce mischen, diese mit frischem Meerrettich, Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einem Topf oder einer Fritteuse Frittierfett auf ca. 180 Grad erhitzen.

Mit einem Essloffel etwa pflaumengrofie Krapfen aus der Fischfarce ausstechen, diese vorsichtig
in Semmelbroseln wenden und goldgelb im heiflen Frittierfett ausbacken, auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

Direkt vor dem Servieren die Suppe nochmal schaumig mit dem Piirierstab aufmixen, in Suppen-
teller geben, die Krapfen darauf geben. Nach Belieben mit gehackter Blattpetersilie bestreuen
und servieren.

Otto Koch am 03. September 2015

88



Vegetarisch

89



Ananas-Schnitzel mit Bananen-Salat

Fiir 2 Personen

1/2 frische Ananas Zucker 2 Eier
100 g Biskuit Mehl 1-2 EL Butter
1 grofe Banane 1 Spritzer Zitronensaft 150 g griechischer Joghurt

1 EL Zitronenmelisse 3 EL Preiselbeer-Kompott

Die Ananas schilen, den harten Strunk in der Mitte ausschneiden. Ananas in ca. 1 c¢m dicke
Scheiben schneiden und leicht zuckern. Die Eier verquirlen und den Biskuit im Blitzhacker fein
zerbroseln. Die Ananasscheiben in Mehl wilzen, durch das verquirlte Ei ziehen und in den
Biskuitbroseln wenden. Die Ananasschnitzel in einer Pfanne mit etwas Butter ausbacken, bis sie
goldgelb sind. Die Banane in Scheiben schneiden, mit Zucker und etwas Zitronensaft wiirzen und
den Joghurt und gehackte Zitronenmelisse untermengen. Die Schnitzel mit dem Bananensalat
anrichten und mit Preiselbeer-Kompott servieren.

Otto Koch am 13. Februar 2015

Crépes Suzette

Fiir 2 Personen
Fiir die Crépes:

40 g Butter 125 g Mehl 2 EL Sonnenblumendl

30 g Zucker 1 Prise Salz 3 Eier

250 ml Milch 20 ml Rum 1/2 TL abgeriebene Orangenschale
Fiir die Sauce:

1 Bioorange 1 Biozitrone 50 g Zucker

50 g Butter 40 ml Orangenlikor

Butter in einem Topf goldbraun erhitzen, dann durch ein feines Sieb passieren. Mehl, Ol, Zucker,
1 Prise Salz, Eier, Milch und Rum in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesens glatt
rithren. Die warme Butter und etwas Orangenschale zugeben und untermischen. Ist der Teig zu
dick, noch etwas Milch unterriihren. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach
und nach aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Von der Orange etwas Schale abreiben und den
Saft auspressen. Von der Zitrone ebenfalls etwas Schale abreiben. In einer Pfanne 50 g Zucker
hellbraun karamellisieren, mit dem Orangensaft abloschen. Butter, Orangen- und Zitronenabrieb
zugeben und glatt rithren. Die Crépes zweimal zusammenschlagen und die Crépesviertel in die
Sirupsauce einlegen und wenden. Orangenlikor angieen und flambieren. Anschliefend die Crépes
anrichten. Dazu passt sehr gut Vanilleeis und Schlagsahne.

Otto Koch Freitag, 24. Juni 2011
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Frischkdse-Spinat-Tértchen mit verlorenem Ei

Fiir 4 Personen
1 Kastenweiflbrot vom Vortag ca. 60 g Butter 400 g junger Blattspinat

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 150 g Frischkése
3 EL Saure Sahne 1 Ei Salz, Pfeffer
1 Bund Schnittlauch 1 EL Senf, scharf 3 EL Olivenol

1 EL weiler Balsamcio
Fiir die verlorenen Eier:
10 ml Essig 4 Eier Salz

Das Kastenweilbrot entrinden und der Linge nach pro Portion in ca. 1 cm starke Scheiben
schneiden.

Die Brotscheiben von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen und pro Portion ein Muffin-
férmchen damit auskleiden, indem die Brotscheibe gut in die Form eingedriickt wird.

Den Spinat waschen und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, die Hélfte des Spinats zugeben und zusammen-
fallen lassen. Alles aus der Pfanne nehmen, ausdriicken und fein hacken.

Frischkése mit saurer Sahne und Ei in eine Schiissel geben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und gut mit einem Schneebesen vermischen, dann den gehackten Spinat darunter ziehen.

Diese Masse in die mit der Brotscheibe vorbereiteten Formchen geben und ca. 15 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Senf, Olivenol, Balsamico, einer Prise Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren.

Fiir die verlorenen Eier ca.l 1 Wasser in einem Topf aufkochen und mit Essig wiirzen. Das Wasser
darf nicht zu stark kochen.

Die Eier einzeln in eine kleine Schiissel oder eine Suppenkelle aufschlagen und vorsichtig ins
vorbereitete Wasser gleiten lassen. Mit einem Loffel das Eiweif3 ,, gerade” ziehen und ca. 6 Minu-
ten pochieren. Eier herausnehmen und in eine Schiissel mit heilem Salzwasser legen, damit der
Essiggeschmack herausgezogen wird.

Restliche Spinatblétter mit der Vinaigrette marinieren, mit Schnittlauch bestreuen. Die Tort-
chen vorsichtig aus der Form 16sen und mit etwas Salat auf Tellern anrichten, das verlorene Ei
auf den Salat geben und servieren.

Otto Koch am 13. April 2017
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Gefiillte Griinkohl-Ricotta-Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

100 g Mehl 150 ml Milch 3 Fier

30 g fliissige Butter Salz 2 EL Butterschmalz
Fiir die Fiillung:

600 g junger Griinkohl 2 Schalotten 1 EL Olivenol

100 ml Gemiisebrithe 2 EL Pinienkerne 2 EL Rosinen

1 Zweig Salbei Salz Pfeffer

300 g Ricotta
Fiir die Sauce:

2 EL Butter 30 g Mehl 250 ml Gemiisebriihe
200 ml Milch Salz 1 Prise Muskat
Zusitzlich:

2 EL Butter 50 g Parmesan

Fiir die Pfannkuchen Mehl mit Milch, den Eiern und der fliissigen Butter gut verrithren. Mit
einer Prise Salz den Teig wiirzen und 30 Minuten quellen lassen.

Griinkohl von den groben Stielen abstreifen, gut waschen und abtropfen lassen. Schalotten sché-
len und fein schneiden.

Schalotten in einer Pfanne mit Olivendl anschwitzen, Griinkohl zugeben und mit anschwitzen.
Dann Briihe zugeben und diese einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Rosinen grob hacken. Salbei
abspiilen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob schneiden.

Gegarten Griinkohl mit Pinienkernen, Rosinen und Salbei vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Pfannkuchen ausbacken.

Fiir die Sauce Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben und mit der Briihe und Milch
aufgielen. Dabei griindlich verrithren, damit es keine Klumpen gibt.

Die Sauce kurz aufkochen, dann ca. 10 Minuten leicht kécheln lassen und mit Salz und Muskat
abschmecken.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Ricotta locker unter die Griinkohlmasse mischen, nochmals abschmecken.

Die Pfannkuchen mit der Griinkohl-Ricottamasse fiillen, aufrollen und in eine gebutterte Auf-
laufform schichten. Dann mit der Bechamelsauce begieflen.

Parmesan reiben und dariiber streuen. Pfannkuchen im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten gra-
tinieren.

Otto Koch am 14. Dezember 2017
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Gegrilltes Gemiise mit mariniertem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 2 Fleischtomaten
2 Zucchini 1 Fenchelknolle 3 Zweige Thymian
Olivenol Pfeffer 400 g Ziegenfeta

2 Lauchzwiebeln 1 Bund Basilikum 15 schwarze Oliven

Die Auberginen waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in eine flache
Form oder auf ein Backblech geben, gut salzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Die Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, dann die Haut abziehen. Tomaten vierteln,
die Kerne entfernen.

Zucchini waschen, abtrocken und in Scheiben schneiden.

Fenchel in Scheiben schneiden und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen vom Zweig streichen.

Die gesalzenen Auberginenscheiben abwaschen und trocken tupfen.

Alle Gemiise (bis auf die Auberginenscheiben) salzen, mit Olivendl bestreichen und auf dem
heiflen Grill von beiden Seiten garen, bis sie weich sind. Dann vom Grill nehmen und mit Thy-
mianbléttchen und Pfeffer wiirzen. Tipp: Anstatt auf dem Grill konnen die Gemiisescheiben
natiirlich auch in einer Grill- oder normalen Pfanne gebraten werden.

Ziegenfeta in Wiirfel schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Oliven fein hacken.

Késewtirfel mit Lauchzwiebeln, Basilikum und Oliven in eine Schiissel geben, 2 EL Olivenol
untermischen und 10 Minuten ziehen lassen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gegrilltes Gemiise mit dem marinierten Kése anrichten. Dazu passt Fladen- oder Weifibrot.

Otto Koch am 08. Juni 2017
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Gemiise-Frischkdse - Terrine mit Frithling-Salat und Pilzen

Fiir 4 Personen

200 g Lauch 100 g Karotten 100 g Sellerie

1 Zucchini 100 g griiner Spargel 8 Blatt Gelatine
250 ml kréftige Gemiisebrithe 1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Meerrettich
250 g Joghurt 250 g Frischkése Salz, Pfeffer

100 g gemischte Blattsalate 100 g Krauterseitlinge 1 EL Butterschmalz
3 EL Olivenol 1 EL Weilweinessig

Lauch putzen, waschen, Karotten schélen und in gleichméfig dicke Streifen schneiden, Sellerie
schilen und mit dem Apfelkernausstecher Stangen ausstechen. Aus der Zucchini ebenfalls mit
dem Ausstecher Stangen ausstechen, Spargel im unteren Drittel schilen. Alle Gemiise in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, in Eiswasser rasch abkiihlen und abtropfen lassen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Die Briihe in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Schnittlauch waschen, trocken
schiitteln, fein schneiden. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der heiflen, aber nicht
mehr kochenden Briihe auflésen. Schnittlauch und Meerrettich zur Briithe geben, etwas abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Gelieren die Brithe mit Joghurt und Frischkéise vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) zundchst mit Klarsichtfolie glatt auslegen, dann mit dem
blanchierten Lauch gleichméfig auslegen. Soviel Lauch iiberstehen lassen, dass am Schluss die
gefiillte Terrine mit Lauch zugedeckt werden kann. Etwas Frischkésegelee einfiillen. Eine Reihe
Spargel einlegen, dann wieder Frischkésegelee, dann eine Reihe Sellerie, wieder Frischkése, dann
Karotten, wieder Frischkése, dann Zucchini, dann wieder Frischkise. Mit dem Lauch abdecken
und wenigstens 4-5 Stunden kiihl stellen.

Salat putzen, waschen und trocken schiitteln. Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und in
einer Pfanne mit Butterschmalz goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus Olivenol, Weilweinessig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren und den Salat damit anma-
chen. Terrine vorsichtig aus der Form stiirzen, die Frischhaltefolie entfernen, mit einem scharfen
Ségemesser in Scheiben schneiden. Terrinenscheiben auf Tellern anrichten, mit dem Salat und
den gebratenen Pilzen garnieren.

Otto Koch am 28. Mai 2015
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Gemiise-Salat im Gelee mit Rucola-Salat und Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen

1 Kartoffel, fest Salz 2 Tomaten

1 rote Paprika 1 Zucchini 1 Stange Staudensellerie
2 Stangel Blattpetersilie 2 Stédngel Basilikum 1 Zweig Thymian

8 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebrithe 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 8 Wachteleier 1 Bund Rucola

1 Schalotte 3 EL Olivenol 2 EL Sherryessig

1 TL scharfer Senf

Kartoffel schiilen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen. Heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Eine Tomate am Strunkansatz einritzen und kurz in kochendem
Salzwasser geben, herausnehmen, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Tomate vierteln, die
Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfer-
nen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucchini waschen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Wiirfel von Paprika, Zucchini und
Staudensellerie in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
4 kleine Timbale-Férmchen (ca. 250 ml Inhalt)in den Tiefkiihler stellen. Die Krauter abspiilen
und trocken schiitteln. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Gemiisefond erhitzen, einge-
weichte Gelatine ausdriicken und in heiflem Gemiisefond auflésen. Thymianblattchen abstreifen.
Knoblauch schilen und mit Thymian und etwas Salz zerdriicken und fein hacken. Die Geleebrii-
he damit wiirzen. Petersilie und Basilikum fein schneiden. Wenn die Geleebriihe etwas anzieht,
die gekiihlten Formchen einmal mit dem Gelee fiillen und wieder ausgiefen. Noch einmal wie-
derholen, dass sich eine Geleeschicht am Rande der Férmchen bilden kann. Dann das Gemiise,
Petersilie und Basilikum mit der Geleebriihe mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, in die
Formchen fiillen und kalt stellen. Die Wachteleier hart kochen, abkiihlen und schilen. Rucola
waschen und trocken schiitteln. Schalotte schélen und fein schneiden. Olivensl mit Essig, 1 TL
Senf und Schalotte zu einer Vinaigrette verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Rucola
mit der Vinaigrette marinieren. Die Tomate waschen und in 8 diinne Scheiben schneiden. Rucola
auf flachen Tellern anrichten und je 2 Tomatenscheiben darauf verteilen. Das Gelee in die Mitte
stiirzen und die Tomaten noch mit etwas von der Vinaigrette iibergieflen. Die Teller jeweils mit
halbierten Wachteleiern dekorieren. Dazu passt Baguette.

Otto Koch am 08. August 2014
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Gemiise-Strudel mit Krduter-Sofie

Fiir 4 Personen

150 g Karotten 150 g Staudensellerie 150 g Lauch

100 g Zwiebeln 150 g Champignons  Salz

Pfeffer 1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe

1 EL fliissige Butter 1 Strudelteig 1 Eigelb

200 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne 1 Bund gemischte Krauter

Karotten, Staudensellerie, Lauch, Zwiebeln und Champignons putzen bzw. schilen und in sehr
feine Streifen schneiden. Das Gemiise in einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Knoblauch schéilen und pressen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen
und fein schneiden. Gepressten Knoblauch, Basilikum und etwa 1 EL fliissige Butter unter das
Gemiise mischen.

Den Strudelteig ausrollen, die Gemiisemischung darauf verteilen und einrollen. Den Gemiisestru-
del auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit Eigelb einstreichen. Im Ofen
bei 200 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 25 Minuten backen.

Fiir die Sauce die Gemiisebriihe in einen Topf geben und etwas einkochen lassen, dann Sahne
zugeben und noch etwas einkochen lassen.

Kriuter abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein schneiden. Mit einem Pii-
rierstab die Sauce aufmixen, die Krauter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gebackenen Strudel in gleich grofie Stiicke schneiden und mit der Sauce anrichten.

Otto Koch am 16. Marz 2017
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Gratinierte Mangold-Ricotta-Crespelle

Fiir 4 Personen

90 g Mehl 3/8 1 Milch 3 Eier

30 g fliissige Butter Zucker, Salz 1 Knoblauchzehe

1,5 EL Olivendl 250 g gehackte Tomaten 300 g Mangold

1 Schalotte Muskat 2-3 EL Butterschmalz
200 g Ricotta 4 Blatter Salbei 3 Sténgel Basilikum
100 g Parmesan Pfeffer 2 EL Butter

60 g Mehl mit 1/8 1 Milch, den Eiern und der fliisssigen Butter gut verrithren. Mit einer Prise
Zucker und Salz den Teig wiirzen und 1/2 Stunde quellen lassen. Knoblauch schélen, fein hacken
und in einem Topf mit 1 TL Olivendl anschwitzen, die Tomatenwiirfel zugeben, mit Salz und Zu-
cker wiirzen und ca. 10 Minuten schmoren lassen. Mangold putzen, waschen, die harten Striinke
in feine Streifen schneiden, die Blétter grob schneiden. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, zuerst die in Streifen geschnittenen Mangoldstriinke
zugeben und mit anschwitzen, dann die Mangoldblétter. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne
Crespelle (Pfannkuchen) ausbacken. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen.
Angeschwitzten Mangold mit Ricotta mischen. Salbei und Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln, fein hacken und ebenfalls untermischen. Parmesan fein reiben, die Hélfte davon unter den
Ricotta mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen
lassen, 30 g Mehl dazugeben und mit der restlichen Milch aufgiefien, gut verriihren, damit es
keine Klumpen gibt. Die Sauce kurz aufkochen lassen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Crespelle mit der Ricottamasse fiillen, aufrollen und in eine gebutterte Auflaufform schich-
ten. Dann erst mit der Tomatensauce und der Bechamelsauce begieflen. Restlichen Parmesan
dariiber streuen und im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad ca. 15 Minuten garen.

Otto Koch Freitag, 12. August 2011
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Gratiniertes Kdse-Radsti mit griinem Salat

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, festk. 4 Tomaten 100 g Champignons

1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol 1 Prise Oregano, gerebelt
Salz, Pfeffer 1 Kopfsalat 2 Stiele glatte Petersilie
4 Stiele Basilikum 2 EL Sherryessig 2 EL Butterschmalz

100 g Bergkise

Die Kartoffeln bissfest kochen, anschliefend pellen und auskiihlen lassen.

Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen, enthduten, entkernen und wiirfeln.

Die Champignons in feine Scheiben schneiden.

Knoblauch schilen, fein hacken und in einem Topf mit 1 ELOliventl anschwitzen, Tomaten
zugeben und einige Minute kocheln lassen. Mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern.

Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus Essig und 4 EL Olivendl eine Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie
und die Hélfte vom Basilikum untermischen.

Die Kartoffeln auf der groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Butterschmalz zu kleinen Rosti ausbacken.

Die Rosti auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit Tomatensauce bestreichen, mit
Champignons belegen. Kése fein reiben, iiber die Rosti streuen und unter Grillschlange oder bei
220 Grad Oberhitze iiberbacken. Mit restlichem Basilikum belegen und servieren. Den Salat mit
der Vinaigrette marinieren und dazu reichen.

Otto Koch am 06. Marz 2015
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Kalte Paprika-Suppe 'surprise’

Fiir 2 Personen

3 rote Paprika 1 gelber Paprika 1 griine Paprika

600 ml Gemiisebrithe 2 Stiele glatte Petersilie 1 kleine Knoblauchzehe
30 g weiche Butter Salz, Pfeffer 500 g Sahne

3 TL Mehlbutter 2 Scheiben Graubrot

Paprikaschoten waschen. Zwei rote Paprika zur Seite stellen, die restlichen Paprikaschoten hal-
bieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm grofie Stiicke schneiden. In
3 separaten Topfen jeweils mit 200 ml Gemiisebriihe die roten, gelben und griinen Paprikastiicke
weich kochen. In der Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Knoblauch schélen und fein hacken. Die weiche Butter mit Petersilie und Knoblauch vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils 165 g Sahne zu den 3 Suppenansitzen geben, aufkochen
und fein mixen. Die 3 Paprikasuppen mit Salz und Pfeffer abschmecken und jeweils durch ein
feines Sieb passieren. Jede Suppe nochmal aufkochen und mit Mehlbutter leicht binden, dann
abkiihlen . Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Brotscheiben mit der Knoblauchbutter bestreichen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech geben und im Ofen knusprig backen. Von den beiden iibrigen der roten Paprika je einen
Deckel abschneiden. Das Kerngehéuse entfernen, die ausgehdhlten Schoten und Deckel in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Zum Anrichten die rote
Suppe in den roten Paprika einfiillen und einen Suppenteller darauf stiilpen. Vorsichtig umdre-
hen, so, dass die Suppe im roten Paprika bleibt. Die beiden anderen Suppen vorsichtig um die
Paprika einfiillen, so, dass sie so wenig wie moglich verlaufen. Servieren und erst am Tisch den
roten Paprika wegheben. Das gerostete Brot dazu servieren.

Otto Koch am 07. August 2015

Kartoffel-Lauch-Kuchen

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 EL Butter 500 g Kartoffeln, mehlig
Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat 2 Fier

3 EL Créme-fraiche 3 EL Kartoffelstdarke 100 g Bergkiise

1 Stange Lauch 150 g Champignons 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 220 Grad (Ober-und Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel schilen, in feine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig diinsten. Die Kartoffeln schélen und
auf einer Gemiisereibe raspeln. Den Kise fein reiben. Dann Kartoffeln und Zwiebeln mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Eiern, Creme-fraiche, Kartoffelstirke und der Hilfte des Kédses mischen. Alles in
eine gefettete Springform (ca. 24 cm Durchmesser) geben und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten
backen. In der Zwischenzeit Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Champignons
putzen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch schilen, fein hacken. Champignons und
Lauch in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, Knoblauch zugeben, mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Dann auf den Kartoffelkuchen geben, mit dem restlichen Kése bestreuen und
nochmals 10 Minuten im Backofen backen. Den Kuchen kurz stocken lassen, aus der Form
nehmen, in Stiicke schneiden und warm servieren.

Otto Koch am 17. Januar 2014
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Kartoffel-Mais-Crépes mit Lauch-Pilz-Rahm-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Kolben Zuckermais Salz 3 EL Butter

300 g Kartoffeln 2 EL Mehl 2 Eier

ca. 200 ml Milch Pfeffer 2 Eiweif3

3 EL Butterschmalz 2 Stangen Lauch (ca. 300 g) 600 g Champignons
2 Schalotten 300 ml Gemiisebriihe 300 g Sahne

Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser und 1 EL Butter weich kochen, herausnehmen und die
Korner mit einem Messer vom Kolben schneiden. Kartoffel schilen, in Salzwasser weich kochen,
abschiitten und ausdidmpfen lassen. Dann die Kartoffel durch die Presse driicken. Mais in einen
Mixer geben, Mehl, Eier und Milch zufiigen und kurz mixen. (Der Mais sollte dabei noch etwas
stiickig sein.) Kartoffelmasse unterrithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eiweif§ steif
schlagen und unterheben. Aus dem Teig portionsweis, im heiflen Butterschmalz, ca. 5 cm grofie
Kiichlein backen. Lauch putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Champignons putzen
und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit der {ibrigen Butter andiinsten. Lauch darin kurz anbraten. Pilze zugeben, kurz mitbraten und
mit der Briithe abloschen. Etwas einkocheln lassen. Sahne zugeben und erneut etwas einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiichlein mit der Lauch-Pilzsauce anrichten und
servieren. Nach Belieben mit Petersilie garnieren. Dazu passt ein griiner Salat.

Otto Koch am 16. August 2013
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Kartoffel-Mais-Pflanzer| mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Pflanzerl:

650 g Kartoffeln, mehlig  Salz 80 g Sahne
2 Fier 50 g Mehl 50 g Hartweizengrief3
Pfeffer 1 Prise Muskat 150 g Mais

ca. 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1/2 Bund glatte Petersilie 1 TL scharfer Senf
2 EL Weiflweinessig 50 ml Olivenol 10 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 rote Zwiebel

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen
und gut ausdampfen lassen. Sahne erwirmen. Dann die noch heiflen Kartoffeln durch die Kar-
toffelpresse driicken. Eier, Mehl, Grief3, Sahne, etwas Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und alles
rasch zu einem Teig kneten. Die abgetropften Maiskoérner untermischen und die Masse zu einer
Rolle formen, daraus ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden und diese zu Talern formen. In einer
Pfanne mit Butterschmalz die Taler bei mittlerer Hitze langsam von beiden Seiten goldbraun
braten.

Fiir das Dressing Senf, Essig, Olivendl und Sahne vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Petersilie untermischen. Die Zwiebel schélen und in hauchdiinne Ringe schneiden oder hobeln.
Den Feldsalat mit dem Dressing anmachen. Kartoffel-Mais-Pflanzerl auf Tellern anrichten, Feld-
salat dazugeben und die Zwiebelringe obenauf geben.

Otto Koch am 07. Januar 2016
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Lasagne von Paprika, Schafskdse und Walniissen

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 gelbe Paprika

200 g Feta aus Schafsmilch 100 g feine Weilbrotbrosel 3 EL Olivendl

4 Sténgel glatte Petersilie 4 Stdngel Basilikum 6 Halme Schnittlauch
% Zitrone 1 EL Walnussol 1 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 100 g frische Walnusskerne

Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren
das Kerngehéduse entfernen, die Paprikahélften auf ein Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten garen, bis die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die
Haut abziehen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) hochschalten. Schafskése in diin-
ne Scheiben schneiden. Eine viereckige Auflaufform ausbuttern, mit einer griinen Paprikalage
belegen, leicht salzen und pfeffern und diinn mit etwas Semmelbroseln bestreuen. Eine diinne
Schicht Schafskése dariiber schichten. Wieder mit Broseln bestreuen und dann mit gelben Papri-
kahélften belegen. Darauf den restlichen Kése geben, einige Brisel drauf streuen und mit roten
Paprikahilften abschlieffen. Mit Olivenol betréufeln und restliche Brosel dariiber streuen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit Petersilie, Basilikum und Schnitt-
lauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. 1 EL
Zitronensaft mit Walnuss- und Sonnenblumendl verrithren, die Krauter untermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die frischen Schélniisse mit einem Tuch reiben und schélen oder
kurz blanchieren, abschrecken und dann schélen. Die Paprikalasagne aus dem Ofen nehmen,
vorsichtig mit einer Palette anrichten und mit der Kridutersauce umgielen. Mit den geschélten
Niissen garnieren.

Otto Koch 07. September 2012

Marillen-Knédel
Fiir 2 Personen
350 g Kartoffeln, mehligk. Salz 80 g Butter
2 Eigelb 3 - 4 EL. Mehl 2 EL Weizengrief3
4 reife Aprikosen 4 Zuckerwiirfel 250 g frische Himbeeren
1 EL Puderzucker 50 g Semmelbrosel  Zucker

Die Kartoffeln abbiirsten und in leicht gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abgieflen, pellen
und ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit 30 g Butter, Ei-
gelben, 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
hinzugeben. Die Aprikosen anschneiden, den Kern entfernen und diesen durch einen Wiirfelzu-
cker ersetzen. Teig in 4 Portionen teilen und jeweils 1Aprikose Zwetschgen damit umhiillen. Zu
runden Knddeln formen. Reichlich Wasser mit je 1 Prise Zucker und Salz in einem weiten Topf
aufkochen. Temperatur reduzieren, Knodel einlegen und knapp 10 Minuten gar ziehen lassen.
200 g Himbeeren mit Puderzucker mischen und piirieren, dann durch ein Sieb streichen. Die
restlichen Himbeeren vorsichtig unter die Himbeersauce heben. Ubrige Butter in einer Pfanne
schmelzen. Die Brosel und etwas Zucker zugeben und anrdsten. Knodel mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben, mit Butterbréseln und Himbeersauce anrichten.

Otto Koch am 25. Juli 2014
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Obatzda zu Mini-Focaccia

Fiir 2 Personen

200 g reifer Camembert 100 g Frischkése ca. 1 EL Paprikapulver edelsiif3
Pfeffer 2-3 Stiele glatte Petersilie ca. 250 g Hefeteig
1 TL getr. Kriuter 1 rote Zwiebel

Fiir den Obatzda Camembert in eine Schiissel geben und mit einer Gabel fein zerdriicken. Frisch-
kéise zugeben und untermischen. Mischung mit Paprikapulver und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Petersilie fein hacken und
unter die Obatzda-Mischung rithren. Etwas ziehen lassen.

Ofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Hefeteig in 4 Portionen tei-
len. Jeweils auf wenig Mehl zu kleinen Fladen ausrollen (oder wie im Extra-Tipp zu Stockbrot
formen). Auf mit Backpapier belegtem Backblech verteilen. In der Mitte eindriicken. Fladen
nach Belieben mit Krdutern bestreuen.

Im heiflen Backofen ca. 20 Minuten backen. Inzwischen Zwiebel abziehen und fein hacken oder
in Ringe schneiden. Obatzda auf 2 Tellern anrichten, Zwiebeln iiberstreuen. Mini-Focacce noch
leicht warm zum Obatzda reichen.

Zusatzrezept Hefeteig:

15 g frische Hefe

1 TL Honig

250 g Mehl (Type 550)

1 TL Meersalz

2 EL Olivenol

Hefe, Honig und gut 100 ml lauwarmes Wasser verrithren. Mehl und Salz in einer Schiissel mi-
schen. Hefewasser und Ol zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen. Extra-Tipp:

Der Teig kann auch als Stockbrot iiber dem Lagerfeuer oder z. B. im Backofen zubereitet wer-
den. Dazu werden 2 mindestens daumendicke Stocke (z. B. Haselnuss oder ein sauberer alter
Besenstiel) benotig, die so lang sind, dass sie gerade genau in oder auf die Seitenfithrung der
Blecheinschubleisten des Herdes passen. Den Teig etwa 1 3 bis 2 cm dick ausrollen, in daumen-
dicke Streifen schneiden und rund rollen. Spiralférmig um einen Stock wickeln, Dabei an beiden
Seiten etwa 10 cm frei lassen. Teigenden gut zusammendriicken. Die Enden der Stocke ggf. mit
Alufolie umwickeln. Stécke dann in den vorgeheizten Ofen einschieben. Brote ca. 25 Minuten
backen.

Otto Koch am 30. Juni 2016
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Obazda

Fiir 4 Personen

200 g reifer Camembert 100 g Doppelrahmfrischkise 20 g weiche Butter
Salz Pfeffer Paprikapulver, edelsiif3
1 rote Zwiebel

Den Camembert in grobe Stiicke schneiden, mit dem Frischkése und der Butter in eine Schiissel
geben und mit einer Gabel zerdriicken. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und unter-
mischen.
Die Zwiebel schiilen halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden. Mit einem Loffel die Kése-
mischung in Nockenform anrichten, mit den Zwiebelringen garnieren. Dazu z.B. Laugenbrezeln
servieren.

Otto Koch am 12. Oktober 2017

Pfannkuchen-Pilz-Torte

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

50 g Butter 100 g Mehl 4 Eier
125 ml Wasser 250 ml Milch 1 Prise Salz
Butter

Fiir die Fiillung:
50 g Morchel, getrocknet 400 g Champignons 1/2 Bund glatte Petersilie

2 Schalotten 2 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Sof3e:
250 ml Kalbsfond 30 g Butter 1 Spritzer Madeira

Fiir die Fiillung die Morcheln in Wasser einweichen. Champignons putzen. Die Pilze durch die
mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen und auf einem Blech ausbreiten. Etwa 2 Stunden bei
Zimmertemperatur stehen lassen, damit die Farbe dunkler wird.

Fiir die Crépes die Butter zerlassen. Fliissige Butter mit Mehl, Eiern, Wasser, Milch und Salz
mit dem Mixer zu einem glatten Teig verarbeiten.

In einer Pfanne etwas Butter auslassen und aus dem Teig nach und nach sehr diinne Crépes
backen.

Fiir die Fiillung Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléttchen abzupfen und fein schnei-
den. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotten anschwit-
zen, Pilze zugeben und unter stéindigem Riihren garen. Den sich bildenden Fond fast einkochen,
Petersilie zugeben, noch einige Minuten kécheln, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pilzmasse moglichst heifl auf die kalten Crépes streichen und iibereinander schichten. Die
Torte mit etwa acht Lagen kalt stellen.

Fiir die Sofle den Kalbsfond um die Hélfte einkochen und die Butter unterschlagen. Mit einem
Spritzer Madeira abschmecken.

Die Torte in Stiicke schneiden und im Ofen erwédrmen. Die warmen Stiicke mit Sofle iibergieflen
und mit Champignons garniert servieren.

Otto Koch am 13. Oktober 2016
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Schafskdse-Oliven-Soufflé auf Tomaten-Carpaccio

Fiir 2 Personen

1 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 2 Schalotten

1,5 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

5 schwarze Oliven, entsteint 1 Ei 150 g Feta aus Schafsmilch
Salz, Pfeffer 2 Ochsenherztomaten 1 EL Weiiweinessig

2 EL Olivenol 2 EL griechischer Joghurt

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Brotchen in 5 mm grofle Wiirfel
schneiden. Die Milch erwérmen und iiber die Brotwiirfel gieflen und einige Minuten ziehen las-
sen. Schalotten schélen, fein wiirfeln und die Héalfte davon in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Oliven
in diinne Scheiben schneiden. Das Ei trennen. Die angeschwitzten Schalotten mit dem Eigelb
und den eingeweichten Weilbrotwiirfeln mischen. 1 EL gehackte Petersilie und Olivenscheiben
dazugeben. Schafskiise in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls unter die Masse mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Eiweifl zu Eischnee schlagen und unter die Souflémasse heben.
Alles in zwei ausgebutterte feuerfeste Souffléformen (Inhalt ca. 250 ml) fiillen und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und in feine Scheiben
(am besten mit einer Brotmaschine) schneiden, die Tomatenscheiben auf 2 grofien flachen Tellern
auslegen. Essig mit 2 EL Olivenol, den restlichen Schalottenwiirfeln, einer Prise Salz und Pfeffer
gut verriihren, Rest Petersilie und Schnittlauch untermischen. Die Tomaten mit der Vinaigrette
betrdufeln. Die Soufliées aus den Formen stiirzen und in der Mitte auf den Tomaten anrichten.
Joghurt obenauf geben und mit einem Petersilienblatt dekorieren.

Otto Koch 20. Juli 2012
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Scheiterhaufen mit Vanille-Sofle

Fiir 6 Personen
Fiir den Scheiterhaufen:

4 Brotchen vom Vortag 3 Eier 1/2 Vanilleschote
300 ml Milch 100 g Zucker 1/2 TL Zimt

1 Prise Salz 500 g Apfel (siuerlich) 1 Zitrone

80 g Sultaninen 50 g gehobelte Mandeln 1 EL Butter
Puderzucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Zucker

3 Eigelbe

Die Brotchen in Scheiben schneiden und in eine flache Schiissel geben.

Die Eier trennen, das Eiweif} kalt stellen.

Die Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen.

Figelbe mit Milch, Zucker, Vanillemark, Zimt und einer Prise Salz verquirlen. Den Ei-Milch-Mix
tiber die Brotscheiben gieflen und einweichen lassen.

Die Apfel schilen, entkernen und in Scheiben schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen
und die Apfelscheiben damit betriufeln. Sultaninen und Mandeln untermischen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen.

Eine Auflaufform mit Butter ausfetten.

Zunéchst eine Schicht mit ca. 1/3 vom eingeweichtes Brot in die Auflaufform geben, darauf die
Halfte der Apfelscheiben geben, eine weitere Brotschicht dariiber geben, die restlichen Apfel-
scheiben einschichten und mit dem restlichen eingeweichten Brot abschlieflen.

Den Auflauf in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 30 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark heraus-
streichen.

Die Milch in einem Topf zum Kochen bringen, das Vanillemark und Zucker zugeben. Wenn die
Milch kocht, die Eigelbe mit dem Schneebesen unterrithren. Solange weiterriithren bis die Fliis-
sigkeit beginnt, dick zu werden. Dann den Topf sofort vom Herd nehmen und weiterriihren, bis
der Topf all seine Hitze abgegeben hat.

Ebenfalls das Eiweif} fiir den Auflauf mit einer Prise Salz zu einem festen Schnee schlagen.
Nach 30 Minuten Backzeit den Auflauf aus dem Ofen nehmen, den Eischnee darauf streichen
und alles fiir weitere ca. 8 Minuten in den Ofen geben, bis der Eischnee goldbraun ist.

Den Scheiterhaufen nach dem Backen mit etwas Puderzucker bestreuen und servieren. Dazu die
Vanillesauce servieren.

Otto Koch am 12. Oktober 2017
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Schwarzwurzel-Nudeln mit Krduter-Ricotta-Pdckchen

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 TL Butter 1 TL Mehl

125 ml Gemiisefond 125 g Creme double Salz, Pfeffer

6 Stiele Petersilie 300 g Schwarzwurzeln 1 Stiel Basilikum

4 Halme Schnittlauch 150 g Ricotta 2 Bldtter Strudelteig
1 Eigelb 500 g Butterschmalz

Schalotten schéilen und fein schneiden. Butter erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten. Mehl
dariiber stduben und verrithren. Mit Gemiisefond abléschen und aufkochen lassen. Créeme double
unterrithren und alles etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schwarzwurzeln gut
waschen und gleichméfig schilen. Mit einem Sparschiiler in gleichméfig lange Streifen schneiden.
Schwarzwurzelstreifen in Salzwasser etwa 30 Sekunden blanchieren, abgieen. Schwarzwurzeln
mit der Sauce mischen und so lange kocheln lassen bis die Schwarzwurzelnudeln bissfest sind.
4 Stiele Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen von den Stielen zupfen und
fein hacken. 1 EL gehackte Petersilie zuletzt unter die Schwarzwurzeln mischen. Basilikum und
Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Basilikumblittchen von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Schnittlauch in Réllchen schneiden. Ricotta glattrithren, mit iibriger, feingehackter
Petersilie, Basilikum und Schnittlauch mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Filo- oder
Strudelteig in etwa 10 x 10 cm grofle Quadrate schneiden. Jeweils 1 EL Ricottamasse in die
Mitte des Teiges geben. Das Eigelb verriihren. Die Teigrdnder diinn damit bestreichen. Den
Teig zusammenschlagen oder aufrollen und dabei die Rénder fest andriicken. Butterschmalz
erhitzen. Ricottapdckchen darin von beiden Seiten goldbraun backen. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Schwarzwurzelnudeln abschmecken und mit den kross gebrate-
nen Ricottapéckchen anrichten. Mit den iibrigen petersilienstielen garnieren.

Otto Koch 22. Februar 2013

Schwarzwurzel-Nudeln mit Pilz-Krduter-Rihrei

Fiir 2 Personen

1 Spritzer Zitronensaft 500 g Schwarzwurzeln  Salz

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 200 g gemischte Speisepilze
1 Zwiebel 2 EL Olivenol Pfeffer

2 Eier 1 Schalotte 80 g Creme double

Eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schélen und direkt
in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfarben sich die Wurzeln. Schwarzwurzeln mit
dem Sparschiiler in lange Streifen schneiden und diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Pilze sdubern und in Scheiben schneiden. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen. Pilze zugeben und mit diinsten. Die Pilze sollen kein
Wasser ziehen, sondern Farbe bekommen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hélfte der Petersilie
und Schnittlauch untermischen. Eier verquirlen und dariiber verteilen, langsam rithrend stocken
lassen. Schalotte schéilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Creme
double hinzufiigen und kurz kocheln lassen, blanchierte Schwarzwurzeln und Rest Petersilie
zugeben und kurz warm schwenken, abschmecken In tiefen Tellern die Schwarzwurzeln anrichten,
das Pilz-Riihrei obenauf geben und servieren.

Otto Koch am 27. Februar 2015
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Semmel-Knédel mit Pilz- SoBe gefiillt und Lauch-Creme

Fiir 2 Personen
Fiir die gefiillten Knodel:

200 g gemischte Pilze oder Champignons 1 Schalotte 2 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Fleischbriihe 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer 2 Sténgel glatte Petersilie 1 kleine Zwiebel
200 g Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 1 Prise Muskat
2 Eier evtl. Semmelbrosel

Fiir die Lauchcreme:

150 g Lauch 1 Schalotte 1 EL Butter

1 TL Mehl 50 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Schalotte schélen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, anbraten und mit Mehl be-
stduben. Mit Fleischbrithe und Sahne abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles ca.
5 Minuten kocheln lassen. Dann abkiihlen. Aus der Masse tischtennisballgrofie Kugeln formen
und diese Kugeln in der Gefriertruhe anfrieren lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Zuletzt Petersilie untermischen. Die Brotchen in sehr diinne Scheiben schneiden
und in eine Schiissel geben. Die Milch erwérmen und iiber die Brotchen gieflen. Zwiebel zuge-
ben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles gut vermischen. Die Eier verquirlen und
ebenfalls untermischen. Die Kntdelmasse sollte nicht zu feucht sein, evtl. noch etwas Semmel-
brosel untermischen. Aus der Masse Knoédel formen und in jeden Knédel je eine vorbereitete
Champignonkugel fiillen. Die Knédel in einen Topf mit kochendem Salzwasser geben, die Hitze
reduzieren und die Kndodel ca. 20 Minuten sieden lassen. Lauch putzen, waschen und in diinne
Ringe schneiden. Die Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Lauch zugeben, kurz anbraten und mit Mehl bestduben. Mit Gemiisebrithe und
Sahne abléschen und einige Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit
der Sahne auffiillen. Einige Minuten kocheln lassen und abschmecken. Die Knédel auf Tellern
anrichten, halbieren, so dass die Pilzfiillung herauslaufen kann, die Lauchcreme um die Knédel
herum angieflen.

Otto Koch Freitag, 7. Oktober 2011
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Spargel mit Krduter-Hollandaise,Kartoffel-Karotten-Puffer

Fiir 4 Personen

1,5 kg weifler Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter

Fiir die Hollandaise:

1/2 Bund Estragon 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
120 g Butter 2 Schalotten 200 ml Weilwein
40 ml WeiBlweinessig Salz, Pfeffer 6 Figelb

Fiir die Puffer:

600 g Kartoffeln, festk. 300 g Karotten 2 Eier

2 EL Mehl Salz, Pfeffer 5 EL Butterschmalz

Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. Dann in ein feuchtes Kiichentuch ein-
schlagen und die Stangen noch kurz bis zum Kochen in den Kiihlschrank geben.

Estragon, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Puffer Kartoffeln und die Karotten waschen, schilen, fein reiben, in ein sauberes Kii-
chentuch geben und gut ausdriicken.

Kartoffel- und Karottenspéne, Eier und Mehl in eine Schiissel geben, gut vermischen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Mit einem groflen Loffel oder einer Saucenkelle den
Kartoffelteig portionsweise in die Pfanne geben, mehrere Puffer gleichzeitig in der Pfanne von
beiden Seiten goldbraun ausbacken. Dann herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen. Die Puf-
fer auf einen Teller geben und im vorgeheizten Ofen warm stellen.

Fiir die Hollandaise Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen Topf geben und die
Fliissigkeit um die Halfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Reduktion etwas
abkiihlen lassen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den
Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen.

Fiir die Sauce die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, mit der Reduktion vermischen und iiber
einem Wasserbad schaumig aufschlagen, langsam die fliissige Butter unterschlagen. Dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt die Krduter untermischen.

Den Spargel auf Tellern anrichten, die Krauterhollandaise darauf verteilen und die Puffer dazu
servieren.

Otto Koch am 20. April 2017
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Spargel mit Krduter-Schaum und jungen Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir die Kartoffeln:

400 g kleine neue Kartoffeln Salz 1 TL Kiimmel

Fiir den Kriuterschaum:

1 Schalotte 100 ml WeiBwein 2 EL Weiflweinessig

Salz, Pfeffer 1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund glatte Petersilie
3 Stiele Estragon 4 Eigelbe

Fiir den Spargel:

1 kg weifler Spargel Salz 1 Prise Zucker

1 TL Butter

Die Kartoffeln waschen und biirsten. Kartoffeln in einem Topf mit Wasser, Salz und Kiimmel
ca. 25 Minuten gar kochen. Anschlieflend abschiitten.

Fiir den Krauterschaum Schalotte schélen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen
Topf geben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
die Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. In einem Topf reichlich Wasser aufko-
chen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest
kochen.

In der Zwischenzeit Estragon, Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den.

Die Reduktion in einen Schlagkessel geben. Eigelbe zugeben und iiber dem heiflen Wasserbad
schaumig aufschlagen. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken. Im letzten Moment die Krduter
untermischen.

Den gekochten Spargel in ca. 6 cm grofie Stiicke schneiden und mit dem Krauterschaum mischen.
Den Spargel mit Krauterschaum auf Tellern anrichten und die Kartoffeln dazu servieren.

Otto Koch am 28. Apri 2016
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Spinat-Kdse-Taschen mit Knoblauch-Gurken-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Joghurt:

150 g Salatgurke Salz 2 Knoblauchzehen
1 EL Olivenol 350 g griech Joghurt Pfeffer

Fiir die Teigtaschen:

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 300 g Blattspinat
2 EL Butter Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 200 g Feta 1 Ei

300 g Blatterteig Olivenol

Fiir den Joghurt die Gurke waschen, trocken reiben und inklusive der Schale grob raspeln. Raspel
und etwas Salz mischen, ca. 10 Minuten ziehen lassen.

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

Die Gurkenraspel ausdriicken und ebenfalls unter den Joghurt mischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir die Blatterteigtaschen Schalotten schéiilen und fein schneiden. Knoblauch schéilen und fein
hacken. Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.

Butter in einer Pfanne mit erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Dann den Spinat aus der
Pfanne nehmen, etwas abkiihlen lassen.

Spinat gut ausdriicken, fein hacken und mit zerbroseltem Fetakése und dem Ei gut vermischen,
wirzen.

Den Blitterteig diinn ausrollen und in Rechtecke von ca. 20 x 10 cm schneiden. Etwas Spinat-
Kiése-Masse jeweils im vorderen Drittel auf die Teigstreifen geben. Dann die linke untere Teigecke
nach oben wie bei einem Dreieck einschlagen, dann 2 x weiter iiber Eck zu einer dreieckigen
Teigtasche falten. Die Rénder fest andriicken.

Ca. 1 cm hoch Olivendl in eine Pfanne geben. Auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Blatterteigtaschen
darin von beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten hellbraun braten.

Blatterteigtaschen und Joghurt anrichten und servieren.

Otto Koch am 10. August 2017
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Ziegenfrischkdse-Flan mit Vinaigrette und Gemiise

Fiir 4 Personen

500 g Ziegenfrischkédse 5 Eiweifl 50 g Sahne

Salz, Pfeffer Butter ca. 1 EL Semmelbrosel
1 Zwiebel 7 EL Olivenol 1 rote Paprika

2 Zucchini 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL weifler Balsamico

Den Ziegenfrischkise in ein Passiertuch geben, auf ein Sieb setzen, eine Schiissel darunter stellen
und so im Kiihlschrank iiber Nacht abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den abgetropften Ziegenkise mit
dem Eiweifl und Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen glatt riithren, die
Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Souffelférmchen (mit ca. 200 ml Inhalt) ausbuttern
und mit Semmelbréseln bestduben. Die Késemasse einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten backen.

Die Zwiebel schélen und in 4 ca. 5 mm starke Scheiben schneiden. Die Zwiebelscheiben in einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten goldbraun braten. Paprika waschen, halbieren,
das Kerngehéduse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Zucchini
waschen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol Zucchini und
Paprika braten, je 1 Zweig Rosmarin und Thymian zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig mit 4 EL Olivendl, Schnittlauch und Petersilie gut vermischen, diese Vinaigrette mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die gebackenen Késeflans kurz stocken lassen, dann vorsichtig aus der Form stiirzen.

Zum Anrichten je einen gebratenen Zwiebelring in die Mitte eines Tellers geben und darauf einen
Kaéseflan setzen. Mit dem gebratenen umlegen und mit der Vinaigrette begieflen.

Otto Koch am 23. Juli 2015
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Asiatischer Hihnchen-6Gemiise - Cocktail

Fiir 2 Personen
300 g Hihnchenbrustfilet 1 EL Sonnenblumensl 1 EL Erdniisse

1 EL Thai-Fischsauce 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 1 Kopfsalat-Herz 1 Bund Koriander

H&ahnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen.
Die Hahnchenbrust mit den Erdniissen scharf anbraten und mit etwas Fischsauce wiirzen. Her-
ausnehmen und beiseite stellen. Schlangenbohnen in kleine Stiicke schneiden und mit den Mi-
niauberginen kurz blanchieren. Champignons, Gurke und Tomate in kleine Wiirfel schneiden.
Friithlingszwiebeln in etwa 0,5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Limette auspressen. Saft mit
dem Thaicurry und der Briihe verriihren. Vom Zitronengras die holzigen Enden abschneiden.
Zitronengras in feine Scheiben schneiden, Knoblauch schélen, fein schneiden und untermischen.
Ebenfalls den frisch geriebenen Ingwer untermischen und noch etwas Fischsauce zugeben. Salat-
blatter abspiilen, abtropfen lassen und Dessert- bzw. Cocktailschalen mit den Blattern auslegen.
Gemiise und Fleisch mit der Marinade gut vermischen. Auf die Salatblétter geben und mit den
Korianderbldttern bestreuen. Dazu passt Baguette.

Otto Koch am 14. Juni 2013

Blatt-Salat mit gebratenen Artischocken

Fiir 2 Personen

2 grofle Artischocken Saft von § Zitrone 4 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 200 g gemischte Blattsalate 1 Zwiebel

1 Bund Kerbel 2 Stiele Petersilie 1 EL Kréuteressig
1 TL Senf

Von den Artischocken wird den Stil abbrechen, damit méglichst viele Fasern aus dem Boden
entfernt werden. Dann die oberen 2/3 der Artischocken abschneiden. Den unteren Teil vorsich-
tig zuschneiden und mit einem Loffel das sogenannte Heu vom Artischockenboden entfernen.
Artischocken sofort in Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. Artischocken kurz
vor dem Braten herausnehmen und in Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen, Artischocken darin
goldbraun braten. Leicht salzen und pfeffern. Die Salate putzen, abspiilen und trockenschleudern.
Salatblatter nach Belieben in mundgerechte Stiick zupfen bzw. schneiden. Zwiebel schiilen und
fein wiirfeln. Kerbel und Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Kerbel grob zupfen und mit
den Salaten vermischen. Petersilienblidttchen fein schneiden. Aus 2 EL Olivenol, Krauteressig,
Senf, Zwiebeln, Petersilie, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kurz vor dem servieren mit
den Salaten mischen. Salat anrichten, Artischockenbdden darauf anrichten. Dazu passt Knob-
lauchbaguette.

Otto Koch am 11. Oktober 2013
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Gemiise-Salat mit Sprossen und Sesam-Hdahnchen

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln Salz 100 g Knollensellerie

100 g Kiirbis 100 g Zucchini 100 g rote Paprika

6 Champignons 2 EL Zitronensaft 1 EL gehackte Petersilie

1 EL gehacktes Basilikum 1 EL gehacktes Schnittlauch 3 EL heller Balsamessig
Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol 2 Hahnchenbriiste (a 150 g)
100 ml Sojasauce 1 Ei 100 g Sesamkorner

2 EL Sonnenblumendl 4 EL Sprossen

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Abgieflen, ausddmpfen. Kartoffeln pellen und in
Scheiben schneiden. Sellerie Kiirbis, Zucchini und Paprika, putzen bzw. schilen, entkernen und
in Scheiben bzw. Paprika in Stiicke schneiden. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Mit Zitronensaft betrdufeln. Sellerie und Kiirbis in Salzwasser ca. 1 Minute blanchieren. Heraus-
nehmen und in Eiswasser abschrecken. Petersilie, Basilikum und Schnittlauch in eine Schiissel
geben. Mit Essig, Salz, Pfeffer und Ol zu einer Vinaigrette verriihren. Das vorbereitete Gemiise
zugeben und alles mischen. Etwa 15 Minuten marinieren lassen. Inzwischen die Hihnchenbriiste
abtupfen. Sojasauce in eine flache Schale geben und die Briiste darin von beiden Seiten ca. 5
Minuten marinieren. Ei verquirlen. Sesam in eine flache Schale geben. Héhnchenbriiste aus der
Sojasauce nehmen, trockentupfen. Im Ei wenden und danach mit dem Sesam panieren. Hihn-
chenbriiste im heifien Ol von beiden Seiten ca. 4 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen und
schriag in Stiicke schneiden. Sprossen abspiilen und trockentupfen. Gemiisesalat abschmecken.
Mit Héhnchenstiicken und Sprossen anrichten.

Otto Koch am 20. September 2013

Lauch-Quiche

Fiir 8 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl ca. 100 g Butter 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Schalotte 1 Stange Lauch 50 g Wiirfel-Speck
1 EL Butter 80 g Greyerzer 250 ml Milch

2 Eier 10 g Mehl Salz, Pfeffer

Mehl, Butter und Salz mit ca. 1-2 TL Wasser zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in Frisch-
haltefolie einpacken und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad (
Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Die Schalotte schilen und wiirfeln, Lauch putzen, wa-
schen und in feine Ringe schneiden, den Speck in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Schalotte, Lauch und Speck darin anbraten. Eine runde Backform mit Rand (ca. 26
cm ) ausfetten. Den Teig ca. 5 mm dick ausrollen und in die Form legen. Der Rand sollte etwa 3
— 4 c¢m hoch sein. Die Lauch-Speck- Mischung auf den Teig geben. Den Greyerzer Kése dariiber
reiben. Die Milch mit den Eiern und Mehl verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
auf die Quiche geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen. Die Quiche etwas stocken
lassen, dann aus der Form stiirzen und anrichten. Dazu passt Feldsalat.

Otto Koch 01. Februar 2013
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Maronen-Schmarrn mit Gewiirz- Apfel-Kompott, Granatapfel

Fiir 2 Personen

100 ml Weiflwein 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken
80 g Zucker 1 Apfel 3 Granatapfel
70 g Maronenmehl 70 g Weizenmehl 2 Eigelb

40 ml Milch 1 Prise Salz 3 Eiweif3

2 EL Butter Puderzucker

Weilwein, Zimtstange, Nelken und 40 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Apfel schilen,
halbieren, entkernen und in Achtel schneiden. In den Sud geben und 2 Minuten sanft kocheln
lassen. Apfel beiseite stellen. Granatapfelkerne aus dem Granatapfel brechen. Kerne kurz vor
dem Anrichten unter das Kompott mischen. Maronenmehl (oder Mus) und Weizenmehl mischen.
Figelb, Milch, Salz und 10 g Zucker zugeben und den Teig glattrithren. Eiweifl steif schlagen
und unter die Masse heben. 1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Masse
ca. 1,5 cm dick einfiillen und etwa 1 Minute stocken lassen, umdrehen und mit Hilfe zweier
Gabeln oder Holzspachteln in mundgerechte Stiicke zupfen. Mit iibrigem Zucker und restlichem
Butterflockchen bestreuen. Den Schmarrn auf Tellern anrichten. Puderzucker dariiber streuen
und mit Gewiirzdpfeln anrichten.

Otto Koch am 01. November 2013
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Geschnetzeltes vom Reh-Maibock, Spatzle, Kohlrabi-Gemiise

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

4-6 junge kleine Karotten 1 Kohlrabi 1/2 Bund glatte Petersilie

6 EL Butter 100 ml Kalbsfond 300 g Rehkeule vom Maibock
100 g Champignons 1 Schalotte 3 Wacholderbeeren

Pfeffer 1 TL Mehl 50 ml Weilwein

100 ml braunen Wildfond 100 ml Sahne Zucker

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken. Die
Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange
schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieen
und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ein Spatzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den
Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne
Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit
einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel
mit kaltem Wasser geben. Anschlieflend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Die Spiétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter warm schwenken.

Die Karotten vorsichtig schilen, etwas Griin (ca. 1,5 cm) dran lassen und in einem Topf mit
Salzwasser ca. 5 Minuten blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Die Karotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwenken, mit Salz und Zucker abschmecken.
Kohlrabi schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

In einem Topf mit 1 EL Butter Kohlrabi anschwitzen und den Kalbsfond angief3en.

Zugedeckt ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann den Deckel abnehmen und den Fond einkochen
lassen. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie untermischen.

Das Rehfleisch in kleine Stiicke schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden.

Schalotte schélen, fein schneiden. Wacholderbeeren fein hacken. Fleisch mit Salz, Pfeffer und
Wacholder wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL. Butter anbraten, Pilze und Schalotten zugeben.
Leicht anbraten und mit etwas Mehl bestduben.

Dann alles in ein Sieb iiber einen Topf abgiefen. So kann der Fleischsaft abtropfen.

In der Fleischpfanne den Bratensatz mit Weilwein 16sen, Wildfond zugeben und etwas einkochen.
Dann die Sahne zugeben und aufkochen lassen. Zuletzt den aufgefangenen Fleischsaft zur Sauce
geben, auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und abschmecken.

Fleisch und Pilze in die Sauce geben und kurz warm schwenken.

Das Geschnetzelte mit den Spétzle, Kohlrabigemiise und Karotten anrichten.

Otto Koch 01. Juni 2012
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Hirsch-Pfeffer mit Pilz-Semmel-Soufflé, Karotten-Gemiise

Fiir 2 Personen

2 grofle Karotten Salz 2 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 Schalotte 80 g Champignons

4 EL Butter 20 g gerauchter Bauchspeck 1 Bund glatte Petersilie

1 Ei 1-2 Scheiben gerducherter Speck Pfeffer

400 g Hirschkeule 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz

1 EL Mehl 150 ml kréftiger Rotwein 200 ml Wildfond

1 TL scharfer Senf 80 g frische Blutwurst 50 g Perlzwiebeln aus Glas

Karotten schilen und in einem Topf mit Salzwasser bissfest blanchieren, anschlieffend mit einem
Kugelausstecher die Karotten zu Kugeln ausstechen. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 2-3 ) vorheizen. Die Milch aufkochen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden, mit
der heiflen Milch begieflen und einweichen. Schalotte schélen und fein schneiden. Champignons
putzen und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotte und Cham-
pignons anschwitzen, dann etwas abkiihlen lassen. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne anbraten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Ei trennen. Einge-
weichtes Brot mit den Speckwiirfeln, Pilzen, die Hélfte der gehackten Petersilie und dem Eigelb
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, ca. 10 Minuten stehen lassen, damit das Brot gut
durchzieht. Sollte der Teig noch zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Es darf aber nur so viel
sein, dass die Knodelmasse zusammenhélt. Nicht zu oft umriihren, denn der Teig muss locker
bleiben und darf nicht klebrig werden. Das Eiweif} steif schlagen und unter die Brotchenmas-
se heben. Souffiéformen (Durchmesser ca. 10 cm) ausbuttern und den Boden der Formen mit
hauchdiinn geschnittener Speckscheibe auslegen (damit sich die Soufflés besser stiirzen lassen),
darauf die Knodelmasse einfiillen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Vom Fleisch
die Sehnen und Keulen entfernen und anschlieflend in ca. 5 cm grofie Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel schilen , fein schneiden und in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen.
Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugeben und gut anbraten. Dann mit Mehl bestaduben
und mit Rotwein abloschen. Den Wildfond und Senf zugeben und alles ca. 15 Minuten kécheln
lassen. Anschlielend durch ein Sieb abgieflen, die Sauce nochmals weiterkochen und das Fleisch
zur Seite stellen. Die Blutwurst in Stiicke schneiden, zu Sauce geben und gut untermixen, dass
eine cremige dunkle Sauce entsteht, diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer Pfanne mit
2 EL Butter Karottenkugeln mit Perlzwiebeln anschwitzen, restliche gehackte Petersilie unter-
mischen und abschmecken. Kurz vor dem Anrichten die Fleischwiirfel wieder in die Sauce geben,
erwidrmen und anrichten. Die Soufflés aus dem Ofen nehmen, auf die Teller stiirzen und das
Gemiise mit anrichten.

Otto Koch 09. November 2011
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Reh-Medaillons mit Kroketten-Pilzen und Rosenkohl -Piiree

Fiir 4 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 300 g Rosenkohl

500 g ausgel. Rehriicken 3 Eigelb Muskatnuss

12 schéne Champignons 1 Schalotte 6 EL Butter

1 TL Mehl 250 ml Wildfond (Glas) 250 ml trockener Rotwein
100 ml Portwein Pfeffer 100 ml Gemiisebriihe

250 g Sahne 11 Frittiercl 1 EL Speisedl

1. Fiir die Kroketten Kartoffeln schilen, waschen, abtropfen lassen und in Salzwasser weich ko-
chen.

Rosenkohl putzen, kalt abspiilen, abtropfen lassen. In kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten blan-
chieren. Abgieflen und in kaltem Wasser abschrecken. Rosenkohl abtropfen lassen.

Inzwischen den Rehriicken parieren, kalt abspiilen, trocken tupfen und in 8 Medaillons (je

60 g) schneiden.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken. Ei-
gelbe untermengen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse etwa fingerdicke Rollen formen. In unterschiedlich grofle Stiicke schneiden. Zuge-
deckt beiseite stellen.

Pilze putzen, die Stiele ausdrehen. Pilzstiele fein wiirfeln. Schalotte schéilen und in feine Wiirfel
schneiden.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalottenwiirfel und gewtirfelte Pilzstiele darin anbraten.
Mehl iiberstduben und anschwitzen. Unter Rithren mit Fond und Rotwein abléschen. Etwas ein-
kochen. Portwein zugeben und alles noch einige Minuten k&cheln lassen.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Pilzkopfe darin unter Wenden anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Rosenkohl grob hacken. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, den Rosenkohl darin andiins-
ten. Mit Gemiisebrithe und Sahne auffiillen, aufkochen und weich garen.

Frittierol in einer Fritteuse erhitzen. Krokettenstiickchen darin goldbraun frittieren. Auf Kii-
chenpapier kurz abtropfen lassen.

Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Medaillons darin kurz
von beiden Seiten anbraten.

Dann die Pfanne vom Herd ziehen, Medaillons noch einige Minuten ziehen lassen.

Rest Butter unter die Sauce mixen, abschmecken.

Den Rosenkohl im Kochfond fein mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rosenkohl auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Drei Kroketten stehend im hinteren Teil des Tellern anrichten und mit je einem Pilzkopf bede-
cken. Die Medaillons anlegen.

Otto Koch am 16. November 2017
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Reh-Ragout mit Pfannkuchen-Spitzkohl-Roulade

Fiir 2 Personen

Fiir die Pfannkuchen:

3-4 EL Butter 2 Eier 50 g Mehl

1 Prise Salz ca. 250 ml Milch Butterschmalz
1 mittelgrofler Spitzkohl 125 g Creme-fraiche

Fiir das Ragout:

300 g parierte Rehkeule Salz Pfeffer
Butterschmalz 250 ml Wildfond 150 ml trockener Rotwein
1 TL Dijon-Senf 50 g Blutwurst

Fiir die Pfannkuchen 25 g Butter schmelzen. Mit Eiern, Mehl, Salz und Milch glatt verquirlen.
Teig etwa 10 Minuten quellen lassen.

Inzwischen reichlich Wasser in einem groflen Topf aufkochen. Spitzkohl darin jeweils einige Minu-
ten blanchieren, bis sich nach und nach ca. 4 schone, grole Aufienbldtter ablosen lassen. Blatter
abtropfen lassen, dicke Blattrispen flachschneiden, iibrigen Spitzkohl anderweitig verwenden.
Evtl. noch etwas Wasser unter den Teig quirlen, falls er zu dicklich ist. Ubrige Butter porti-
onsweise in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen. Etwas Teig in die Pfanne
geben, durch Schwenken darin gleichméfig diinn verteilen, goldbraun backen, wenden und fertig
backen. Aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen backen. Spitzkohlblatter jeweils mit
etwas Creme fraiche bestreichen, wiirzen und in einen Pfannkuchen einrollen. Mit etwas Creme
fraiche diinn bestreichen und in einer gebutterten Auflaufform warm stellen.

Fleisch abbrausen, trocken tupfen und in etwa gulaschgrofie Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Butterschmalz in einem Topf erhitzen, das Fleisch darin kréiftig anbra-
ten, auf einem Teller warm stellen.

Fiir die Sauce Wildfond und Rotwein in einem Topf um etwa die Hélfte einkochen. Entstandenen
Fleischsaft (von den Rehwiirfeln) zur Sauce gieBen. Blutwurst wiirfeln und unter den Saucen-
fond mixen. Mit Senf abschmecken. Rehfleisch unter die Sauce mischen und auf Tellern verteilen.
Pfannkuchen-Spitzkohlrouladen halbieren und mit anrichten.

Otto Koch am 02. Juni 2016
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Reh-Ragout mit Semmelknddel-Souffle

Fiir 4 Personen
Fiir das Semmelknodelsoufile:

125 ml Milch 3 Brotchen vom Vortag 2 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz 1 Eigelb

Salz und Pfeffer 2 Eiweif3 2 Scheiben geréucherter Speck
Fiir das Rehragout:

600 g Rehschulter 1 Zwiebel 1 Karotte

60 g Sellerie 30 g gerducherter Speck 2 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 2 EL Balsamico

200 ml Rotwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren

1 TL Pfefferktrner 300 ml Fleischbriihe 150 g kleine Champignons
Salz, Pfeffer 3 EL Butter 25 g Sauerrahm

Fiir das Semmelkndédelsouffle die Milch aufkochen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden,
mit der heiflen Milch begielen und ca. 20 Minuten einweichen.

Fiir das Rehragout das Fleisch parieren und in 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel, Karotte
und Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden. Speck fein wiirfeln.

In einem Topf mit 2 EL Butterschmalz das Fleisch mit Zwiebeln, Gemiisewiirfeln und Speck an-
braten bis es Farbe genommen hat. Tomatenmark zugeben und noch eine halbe Minute anbraten.
Mit Mehl bestduben und mit Balsamico und Wein abléschen, gut verrithren. Lorbeerblatt, zer-
driickte Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben und alles ca. 40 Minuten schmoren. Immer
wieder etwas Fleischbriihe zugeben, damit am Topfboden nichts ansetzt.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 ) vorheizen.
Fiir das Semmelknodelsouffle die Schalotten schéiilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz Schalotten an-
schwitzen, die Hilfte der Petersilie untermischen und dann zu den Brotscheiben geben. Eigelb
hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen. Sollte der Teig sehr trocken
sein, noch etwas Milch dazugeben. Eiweifl zu Schnee schlagen und unter die Knédelmasse heben.
Die Speckscheiben halbieren, und den Boden der vier Souffleformen (Durchmesser ca. 10 cm)
damit auslegen und die Knddelmasse einfiillen. Auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen ca.
20 Minuten garen.

Die Pilze putzen und je nach Gréfle halbieren oder vierteln.

Dann das Fleisch herausnehmen und den Rest etwas einkochen lassen. Anschlieend die Sauce
passieren, abschmecken und mit 1 EL kalter Butter aufmontieren. Das Fleisch wieder zugeben.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Pilze anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Souffles auf Teller stiirzen, das Rehragout daneben geben, ein paar gebratene Pilze und je 1
TL Sauerrahm darauf geben, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Otto Koch am 15. Oktober 2015
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Reh-Terrine mit Apfel-Sellerie-Salat

Fiir 8 Personen
Fiir die Terrine:

1 Schalotte 70 g Kalbsleber 1 EL Butter

150 g Rehschulter 100 g griiner Speck 90 g Schweinehals

50 g Kalbsschulter 1 Ei 2 Wacholderbeeren
Pastetengewtirz 100 g Sahne 1 Spritzer Madeira

30 g gerducherter Schinkenspeck 30 g geschélte Pistazien 50 g griiner Speck, hauchdiinn
Salz, Pfeffer 100 g Preiselbeeren

Fiir den Salat:

150 g Sellerie 1 Apfel 1 Zitrone

100 g Mayonnaise Salz

Schalotte schélen und fein schneiden. Die Leber in Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, aus der Pfanne nehmen, erkalten lassen. Die gut
gekiihlten Fleischstiicke wie Rehschulter, griiner Speck, Schweinehals und Kalbsschulter in feine
Wiirfel schneiden und zusammen mit der Leber und dem Ei in einen Cutter geben. Die Wachol-
derbeeren fein hacken, mit dem Pastetengewiirz zugeben und fein mixen. Dann in eine Schiissel
umfiillen, die Masse evtl. nochmal kurz kalt stellen. Unter die Fleischfarce Sahne und Madeira
mischen und abschmecken.

Speck in feine Wiirfel schneiden. Speck und die Pistazien unter die durchgearbeitete Masse mi-
schen.

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine Pastetenform (ca. 700 ml Inhalt) mit den Speckscheiben auskleiden, die Fleischfarce ein-
fiillen und mit den {iberhéngenden Speckscheiben abdecken.

Die Pastetenform in eine Auflaufform stellen, Wasser in die Auflaufform gieflen, sodass die Pas-
tetenform ca. 2 cm im Wasserbad steht. So im vorgeheizten Ofen die Pastete ca. 1,5 Stunden
garen. Dann herausnehmen, zuerst 1 Stunde bei Zimmertemperatur, dann iiber Nacht im Kiihl-
schrank auskiihlen lassen.

Fiir den Salat Sellerie und Apfel schilen, vom Apfel das Kerngehiduse entfernen. Sellerie und
Apfel erst in diinne Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Von der Zitrone den Saft auspressen und die Gemiisestreifen mit etwas Zitronensaft und Salz
marinieren, die Mayonnaise untermischen und abschmecken.

Die Terrine aus der Form stiirzen, in ca. 1,5 cm starke Scheiben aufschneiden. Pro Portion 2-3
Scheiben Terrine mit dem Salat anrichten, mit Preiselbeeren garnieren und servieren. Tipp:

Fiir selbstgemachtes Pastetengewiirz, je 1 Prise Muskat, getrockneten Majoran, getrockneten
Thymian und gemahlenen Knoblauch in einen Morser geben und gut vermischen. Fertig ist das
Pastetengewdirz.

Otto Koch am 17. Dezember 2015
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Rehbock auf der Wiese

Fiir 2 Personen

300 g Rehfleisch (Keule) Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol

1 Schalotte 60 g Butter 1/8 1 trockener Rotwein
1/8 1 Wildjus 3 Wacholderbeeren 10 kleine, neue Kartoffeln
10-20 kleine Champignons 50 ml Gemiisebrithe 100 g Sprossen

1 EL Rotweinessig 1 EL Petersilie essbare Bliiten

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft nicht geeignet/Gasherd:
kleinste Stufe).

Rehfleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in
einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin rundherum kréftig anbraten. In den
Ofen geben und einige Minuten nachziehen lassen.

Inzwischen Schalotte schélen, fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer Sauteuse erhitzen, die Schalot-
tenwiirfel darin glasig diinsten. Rotwein angieflen und etwas einkochen. Mit dem Jus auffiillen.
Wacholder fein hacken und zugeben. Den Saucenansatz einige Minuten einkochen lassen.
Kartoffeln abbrausen, abbriisten und in Salzwasser zugedeckt garen. Pilze putzen. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin sacht anbraten. Wiirzen, Briihe angielen und kurz ga-
ren.

Sprossen verlesen, griindlich kalt abbrausen und abtropfen lassen. Essig, etwas Salz, Pfeffer und
3 EL Ol zu einer Vinaigrette verrithren. Die Sprossen damit vorsichtig mischen.

Sprossen wie eine Art ,Rasen” flach, nach Moglichkeit auf ldnglichen Tellern verteilen.
Rehfleisch aus dem Ofen nehmen. Rest Butter in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch rundherum
nochmals nachbraten, sodass es eine schéne Kruste bekommt.

Den Saucenfond mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln abgieen. Fleisch in etwa 1,5 cm
dicke Scheiben schneiden und auf den Sprossen anrichten. Pilze und Kartoffeln mit anlegen. Die
Sauce um das Fleisch gieflen. Mit Petersilie und Bliiten garniert anrichten.

Otto Koch am 28. Juli 2016
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Wurst-Schinken



Antipasti von Risotto, Kartoffel-Gratin und Polenta

Fiir 2 Personen

Fiir den Risotto:

1 Schalotte 1 TL Olivenol 50 g Risottoreis
ca. 20 ml Weilwein ca. 150 ml Gefliigelbrithe 1 EL Butter

1 EL Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 TL Butter ca. 200 ml Fleischbriihe

50 g Maisgrief3 1 TL Parmesan, frisch Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelgratin:

150 g Kartoffeln, fest 1 TL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 50 ml Gemiisebriihe

Fiir die Antipasti:

200 g Zucchini 2 EL Olivensl 8 kleine Champignons

Salz 8 Kirschtomaten 70 g Parma-Schinken, hauchdiinn

70 g Chorizo, hauchdiinn langs 8 schwarze Oliven

Fiir den Risotto Schalotten schilen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwit-
zen, den Risottoreis zugeben und ebenfalls mitrosten. Anschliefend mit Weilwein abloschen,
nach und nach mit heiler Brithe aufgieen. Der Reis sollte immer mit Fliissigkeit bedeckt sein
und leicht kochen. Nach 12 bis 15 Minuten ist der Reis weich und hat noch Biss. Butter Parmesan
unterziehen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Polenta Schalotte schélen und fein schneiden.
In einem Topf mit Butter die Schalotte anschwitzen. Mit Briihe auffiillen und aufkochen. Unter
stetigem Riihren langsam den Maisgrief} einrieseln lassen und bei geringer Hitze Polenta quellen
lassen (Quellzeit ist abhiingig von der Grielsorte, dazu Packungsangabe beachten). Parmesan
unter die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Risotto auf einen Teil
eines mit Backpapier ausgelegten Backbleches 3 cm stark glatt aufstreichen, die Polenta ebenfalls
3 cm stark auf das vorbereitete Blech auf aufstreichen, mit Folie abdecken und iiber Nacht kalt
stellen. Fiir das Kartoffelgratin Die Kartoffeln schélen, in feine Scheiben hobeln, in eine gebut-
terte kleine Auflaufform schichten und mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebriihe
angiefen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen das Gratin ca. 20 Minuten garen. Kartoffelgratin
aus dem Ofen nehmen und gut auskiihlen lassen.

Fiir die Antipasti: Zucchini waschen und der Lénge nach in sehr diinne Scheiben schneiden.
In einer Pfanne mit Olivendl die Zucchinischeiben von beiden Seiten kurz braten und salzen.
Herausnehmen und abkiihlen lassen. Champignons putzen und in einem Topf mit Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Den kalten Risotto aus der Form auf ein
Schneidebrett kippen und mit einem scharfen Messer in 3 cm breite Stangen schneiden. Die
Risottostangen mit den Zucchinischeiben umwickeln und dann in 3 cm grofile Wiirfel schneiden.
Auf jeden Wiirfel eine Kirschtomate mit einem Holzzahnstocher fixieren. Die Polenta auf das
Schneidebrett geben und und mit einem scharfen Messer in 3 ¢cm breite Stangen schneiden. Die
Polentastangen mit Parma-Schinken umwickeln und dann in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. Auf
jeden Wiirfel einen kleinen Champignon mit einem Holzzahnstocher fixieren. Das Kartoffelgratin
aus der Form l6sen, in 3 cm grofle Wiirfel schneiden und mit der und Chorizo umwickeln. Auf
jeden Wiirfel eine schwarze Olive mit einem Holzzahnstocher fixieren. Die Antipastiwiirfel auf
Tellern oder einer Servierplatte anrichten.

Otto Koch Freitag, 8. Juli 2011
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Bayerischer Wurst-Salat mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
400 g Kartoffeln, festkochend 2-3 Regensburger Wiirste (ca. 250 g) 3 Essiggurken

2 kleine rote Zwiebeln 5 Sténgel glatte Petersilie ca. 3 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 80 ml Fleischbriihe 2 TL Senf
3 EL Weiflweinessig 4 EL Sonnenblumenol

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Von der Wurst die Pelle abziehen, die Wurst in gleichméfig diinne Scheiben schneiden und fé-
cherférmig damit zwei flache Teller auslegen. Essiggurken ebenfalls in diinne Scheiben schneiden
und auf den Wurstscheiben verteilen.

Die Zwiebeln schilen, in diinne Scheiben schneiden, dann die Ringe herausdriicken und diese
gleichmiiBig auf den Wurstscheiben verteilen. Ubrige Zwiebelringe fiir die Bratkartoffeln fein
wiirfeln.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und 2/3 davon fein schneiden. Die
Kartoffeln in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartof-
feln bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Zwiebelwiirfel zugeben und
so lange braten, bis sie goldgelb und knusprig sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gehackte
Petersilie untermischen.

Fiir das Wurstsalatdressing die Brithe mit Senf, Essig und Ol vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Vinaigrette iiber die Wurstscheiben traufeln. Mit Petersilienbléttern dekorie-
ren.

Bratkartoffeln in kleinen Extraschiisseln anrichten und zum Wurstsalat servieren. Dazu passt
ein Weifibier.

Otto Koch am 18. Juni 2015
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Gebackene Leberwurst-Maultasche auf Sauerkraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Sauerkraut:

300 g Sauerkraut 150 ml Gemdiisebriihe 50 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 1/2 TL Pfeffer 1 Scheibe gerduch. Bauchspeck
1 kleine Zwiebel 1 kleine Kartoffel Salz

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Zwiebel

ca. 2 EL Mehl ca. 50 ml Pflanzendl 150 ml Milch

1 EL Butter Muskat

Fiir die Maultaschen:

3 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Butterschmalz
200 g gerducherte Leberwurst Koriander Salz, Pfeffer

100 g Butter ca. 80 g Strudelteig

Das Sauerkraut mit Brithe und Weilwein in einen Topf geben und zum kochen bringen. Lorbeer-
blatt, Pfeffer und Speck zugeben. Zwiebel und Kartoffel schéilen, grob reiben, zum Sauerkraut
geben und ca. 25 Minuten kochen lassen. Dann das Sauerkraut abschmecken. Die Kartoffeln
schélen und in Salzwasser weich kochen.

Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Schalotten in einer Panne mit Butterschmalz anschwitzen. Leberwurst hinzugeben und in der
Pfanne zerkleinern. Mit Koriander, Salz und Pfeffer abschmecken und Petersilie untermischen.
Die Butter im Topf schmelzen. Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Teig hauchdiinn ausrollen und in ca. 10 x15 cm grofle Rechtecke schneiden. Die Teigstiicke
mit fliissiger Butter bestreichen, jeweils etwas Leberwurstmasse darauf geben und zu einem
Packchen wickeln, die Packchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben, auflen ebenfalls
mit Butter einstreichen. Im Ofen bei 220 Grad ca. 8 Minuten goldgelb backen. Die Zwiebel
schilen, auf einem Kiichenhobel in sehr feine Scheiben schneiden. Diese leicht mehlieren und in
einer Pfanne mit Ol goldgelb und knusprig braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und salzen. In der Zwischenzeit die Milch erhitzen. Die gekochten Kartoffeln durch die Presse
driicken und mit heiler Milch und 1 EL Butter zu einem Brei mischen. Mit Salz und Muskat
abschmecken. Sauerkraut auf Tellern anrichten, Leberwurstpéckchen darauf anrichten und das
Kartoffelpiiree dazu servieren.

Otto Koch am 12. November 2015
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Pfalzer Zwiebelkuchen

Fiir 8 Personen

75 g kalte Butter 150 g Mehl Salz

2 EL Wasser 650 g Zwiebeln 200 g Réucherspeck
2 EL Butterschmalz weiche Butter und Mehl 1 TL Kiimmel

4 Fier 250 g saure Sahne Pfeffer

1 Kopfsalat 2 EL Essig 1 TL scharfer Senf

4 EL Sonnenblumendl

Fiir den Miirbeteig kalte Butter in Wiirfel schneiden. Das Mehl mit 1 Prise Salz in eine Schiissel
geben und eine Mulde in die Mitte des Mehls formen. Wasser und Butterwiirfel in die Mulde
geben. Die Butter mit dem Mehl mit den Fingern zerdriicken und zerreiben bis kleine Kriimel
entstehen, dann weiterkneten bis der Teig zu einer homogenen Masse geworden ist. Den Teig
in Frischhaltefolie einpacken und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Fiir den
Belag die Zwiebeln schélen und in sehr feine Streifen schneiden. Den Speck in feine Scheiben
und diese in feine Streifen schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln mit
dem Speck ca. 20 Minuten diinsten, dann auskiihlen und abtropfen lassen. Den Backofen auf
200 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen. Die Springform ausfetten und mit Mehl abstauben.
Den Miirbeteig auf einer bemehlten Fldche auf 3 mm Stédrke ausrollen und in die gefettete
Springform geben, den Teighoden mit einer Gabel einstechen. Die Zwiebel-Speck-Mischung auf
den Teig verteilen. Kiimmel grob hacken. Die Eier mit der mit der sauren Sahne verrithren und
Kiimmel vermischen, mit Salz, Pfeffer wiirzen und iiber den Zwiebel-Speck-Belag gieflen. Den
Zwiebelkuchen im vorgeheizten Ofen 35 bis 40 Minuten backen. Herausnehmen, kurz stocken
lassen. In der Zwischenzeit den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Essig, Senf,
Salz, Pfeffer und Ol zu einer Vinaigrette mischen. Den Salat kurz vor dem Servieren mit der
Vinaigrette anmachen. Den Zwiebelkuchen aus der Form nehmen, in Stiicke schneiden und mit
dem Salat servieren.

Otto Koch am 17. September 2015
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Semmelknodel-Gerdstel mit Pilzen und Lauch-Salat

Fiir 2 Personen

3 Brotchen 1/8 1 Milch 1 Bund Blattpetersilie
2 Schalotten 3 EL Butterschmalz 4 Eier

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 Stange Lauch

300 ml Gemiisebrithe 200 g gemischte Speisepilze 1 Zwiebel

30 g Rauchspeck 2 EL Weiflweinessig 3 EL Rapsol

30 g Butter

Fiir die Knodel die Brotchen wiirfeln. Die Milch erhitzen. Brotchenwiirfel in eine Schiissel geben,
mit der heiflen Milch iibergieen, einen Deckel darauf geben und etwas ziehen lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine Schalotte schélen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die Hélfte der Petersilie untermischen. Dann
die Mischung, mit 2 Eiern zu den Brétchen geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut vermengen. Mit nassen Hinden aus dem Teig Knédel formen und diese 20 Minuten
im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Lauchstan-
ge so zu recht schneiden, dass der dunkelgriine Teil entfernt wird. Die geputzte Lauchstange
am Stiick waschen und in einem Topf mit Gemdiisebriihe blanchieren. Dann herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Semmelknddel (konnen auch schon am Vortag gemacht werden) in lem di-
cke Scheiben schneiden. Die Pilze sdubern und ebenfalls in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen
und hacken. Rauchspeck fein wiirfeln. Eine Schalotte schilen, fein schneiden und mit Essig, O,
restlicher Petersilie, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette mischen. Die Semmelknédel in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. In einer Pfanne mit Butter Zwiebel und Speckwiirfel
glasig werden lassen. Pilze zugeben und mit diinsten. Die Pilze sollen kein Wasser ziehen, son-
dern Farbe bekommen. Die Pilzmischung unter die gebratenen Knédel mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 2 Eier verquirlen und dariiber verteilen, langsam rithrend stocken lassen.
Blanchierten Lauch in feine Ringe schneiden und mit der Vinaigrette marinieren. Das Geréstel
mit dem Lauchsalat anrichten und servieren.

Otto Koch am 08. Dezember 2014
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Semmelknodel-Pilz-Gerdstel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

150 g Feldsalat 1 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten

300 g frische Speisepilze 8 Sch. gerducherter Bauchspeck, 3 EL Sonnenblumendl
1 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer

8 Semmelknodel vom Vortag 3 Eier 4 EL Butterschmalz

Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Speck in
diinne Streifen schneiden.

Aus Sonnenblumendl, Essig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette mischen.

Die Knodel in ca. 5 mm starke Scheiben schneiden.

Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen und die Pilze darin anbraten, Schalotten
zugeben und mitanschwitzen.

In einer weiteren Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Knédel darin von allen Seiten
goldbraun anbraten.

Dann die Pilze zu den Knédeln in die Pfanne geben, zuletzt verquirlte Eier zugeben und unter
langsamen Riihren stocken lassen. Vor dem Servieren mit etwas Petersilie bestreuen.
Speckstreifen in einer kleinen Pfanne kross braten.

Den Feldsalat mit der Vinaigrette und etwas gehackten Petersilie anmachen.

Die gerosteten Knodel anrichten. Den Feldsalat in einer kleinen Schiissel anrichte und die gerds-
teten Speckstreifen obenauf geben.

Otto Koch am 01. Dezember 2016

Spargel mit Butter und Schinken

Fiir 4 Personen
2 kg weiler Spargel 1 TL Salz 1 TL Zucker
150 g Butter 1 Spritzer Zitronensaft 12 Scheiben Schinken

Die Spargelstangen waschen und jeweils unterhalb des Kopfs bis zu den Enden mit dem Spar-
gelschéler oder Sparschiiler schélen. Die holzigen Enden mit einem Messer abschneiden — die
Spargelschalen und -enden nach Belieben zum Kochen eines Spargelfonds verwenden. In einem
groBen Topf reichlich Wasser mit je 1 TL Salz, Zucker und 2 EL Butter aufkochen. Nach Be-
lieben etwas Zitronensaft hinzufiigen. Den Spargel in 4 Portionen teilen und jede Portion mit
Kiichengarn zusammenbinden. Die Spargelbiindel in das Wasser geben. Den Spargel je nach
Stangendicke in leicht siedendem Wasser 8 bis 12 Minuten bissfest garen. Die restliche Butter
in einem Topf bei schwacher Hitze zerlassen. Die Spargelbiindel aus dem Wasser heben, kurz
abtropfen lassen, auf einer Platte anrichten und das Kiichengarn entfernen. Den Spargel mit
der zerlassen Butter und den Schinkenscheiben auf Tellern oder einer Platte anrichten. Dazu
schmecken Pell- oder Salzkartoffeln.

Otto Koch 18. November 2011
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Speck-Lauch-Kuchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

75 g kalte Butter 150 g Mehl Salz

3 EL Milch weiche Butter Mehl

Fiir den Belag:

150 g Lauch Salz 1 Zwiebel
50 g gerducherter Speck 60 g Gruyere 150 g Sahne
3 Eier Pfeffer

Fiir den Salat:

600 g Karotten 1-2 Apfel 1 Orange

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1. Fiir den Teig kalte Butter in Wiirfel schneiden. Das Mehl mit 1 Prise Salz in eine Schiissel
geben und eine Mulde in die Mitte des Mehls formen. Milch und Butterwiirfel in die Mulde
geben. Die Butter mit dem Mehl mit den Fingern zerdriicken und zerreiben bis kleine Kriimel
entstehen, dann weiterkneten bis der Teig zu einer homogenen Masse geworden ist. Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

2. Fiir den Belag den Lauch putzen, waschen und in Streifen schneiden. Die Streifen in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

3. Zwiebel schilen und fein schneiden. Den Speck in feine Scheiben und diese in feine Streifen
schneiden. Eine Pfanne erhitzen, die Zwiebeln mit dem Speck darin anschwitzen, bis die Zwiebeln
glasig sind. Den Kise reiben.

4. Den Backofen auf 220 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

5. Die Springform ausfetten und mit Mehl abstauben. Den Miirbeteig auf einer bemehlten Fléche
auf 3 mm Stérke ausrollen und in die gefettete Springform geben, den Teighoden mit einer Gabel
einstechen.

6. Eier und Sahne miteinander verquirlen und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Kése unter die Eier-Sahne-Mischung geben. Die Speckzwiebeln und den blanchierten Lauch auf
dem Teig verteilen. Dann die Eier-Sahne-Mischung dariiber geben. Den Kuchen im vorgeheizten
Ofen 35 bis 40 Minuten backen. Herausnehmen, stocken lassen.

7. Die Karotten schilen, waschen und grob reiben. Apfel waschen, vierteln, das Kerngehiuse
entfernen und ebenfalls grob reiben. Von der Orange den Saft auspressen. Karotte, Apfel und
Orangensaft in eine Schiissel geben, Olivendl, etwas Salz und Pfeffer zugeben, alles gut mischen
und abschmecken.

8. Kuchen aus der Form nehmen, in Stiicke schneiden und mit dem Karottensalat servieren.

Otto Koch am 10. Marz 2016
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