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Beilagen



Gratinierte Kdse-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

800 g kleine Kartoffeln, festk. Salz 1 Kopfsalat
100 g Reblochon 100 g Blauschimmelkiise 100 g Bergkése
100 g Ziegenkése 1 Bund Schnittlauch 5 EL Olivenol
2 EL weifler Balsamico 1 TL Senf Pfeffer

Kartoffeln gut waschen und zugedeckt in einem Topf mit Salzwasser weichkochen, abgiefen, kurz
abkiihlen lassen und pellen.

Den Salat putzen waschen und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Oberhitze vorheizen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und in tiefe, backofengeeignete Teller geben (oder auf einem
mit Backpapier belegtes Backblech auslegen).

Die Kasestiicke, falls notig, entrinden und in gleichméflig diinne Scheiben schneiden. Auf den
Kartoffelscheiben verteilen. 6 Die Teller einige Minuten in den vorgeheizten Ofen geben, bis der
Kése geschmolzen und leicht iiberbacken ist.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Aus 2 EL Olivenol, Essig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren und den Salat damit
anmachen.

Kartoffeln mit restlichem Olivendl betrdufeln und mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Mit
dem Schnittlauch bestreuen.

Kase-Kartoffeln und Salat servieren.

Otto Koch am 26. September 2019



Dessert



Apfel-Trifle

Fiir 4 Personen

80 ml Apfelsaft 40 ml Wasser 5 g Ingwer

3 Apfel 20 g Zucker 1 Zimtstange

1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. Speisestéirke 300 g Schlagsahne
1 Pck. Vanillezucker 150 g Magerquark 100 g Loffelbiskuit

Fiir das Apfelkompott Apfelsaft und Wasser in den Topf geben.

Ingwer schélen und fein schneiden. Die Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Apfelwiirfel mit Zucker, Zimtstange, Ingwer und Zitronensaft zum Apfelsaft geben. Alles aufko-
chen und einige Minuten sanft kdcheln lassen, bis die Apfelwiirfel weich sind.

Die Stédrke mit 1 TL Wasser vermischen unter das Kompott rithren und weitere 2 Minuten ko-
chen, damit es etwas abbindet. Die Zimtstange entfernen, das Kompott nochmals abschmecken,
evtl. noch etwas Zucker untermischen, dann abkiihlen lassen.

Sahne steif schlagen, Vanillezucker unterriihren. Den Quark mit einem Schneebesen cremig riih-
ren und dann unter die Sahne heben.

Loffelbiskuit grob zerbriseln und pro Portion jeweils etwas in ein Glas geben, darauf etwas
Sahnecreme und eine Schicht Apfelkompott geben, dann nochmals Loffelbiskuit, Kompott und
zum Abschluss Sahnecreme darauf geben.

Die Dessert-Glédser mindestens 1 Stunde kalt stellen, dann genieflen.

Otto Koch am 26. September 2019



Bratapfel mit Vanille-SoRe

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratépfel:

120 g Hefezopf 2 EL Mandelstifte 3 EL Butter

1 EL Honig 2 Prisen gemahlener Zimt 1 Prise gemahl. Gewiirznelken
4 mittelgroBe, siauerliche Apfel 4 EL Calvados 2 EL brauner Zucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Zucker

3 Eigelb

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Brioche in sehr feine Wiirfel schneiden. Mandelstifte und Briochewdiirfel in einer beschichteten
Pfanne ohne zusétzliches Fett unter Wenden kurz anrésten.

1 EL Butter und Honig zugeben und unter Wenden noch kurz weiterrosten. Mit Zimt und Ge-
wiirznelken aromatisieren. Auf einen Teller geben.

Die Apfel griindlich waschen, trocken reiben und mit einem Kernausstecher das Kerngehiuse
ausstechen. Die Apfel nach Belieben zusitzlich noch etwas aushohlen. Fruchtfleisch mit 2 EL
Calvados oder Zitronensaft bepinseln.

Apfel in eine Auflaufform setzen. Die Mandel-Brioche-Fiillung einfiillen. Nach Belieben iibrigen
Calvados auftriufeln. Ubrige Butter in Stiickchen auf die Fiillung setzen. Braunen Zucker iiber-
streuen. Form in den heiflen Backofen schieben. Die Bratépfel ca. 30—25 Minuten goldbraun und
weich garen.

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

Die Milch und Vanilleschote in einem Topf aufkochen.

Sobald die Milch kocht, Vanilleschote entfernen. Das Vanillemark und Zucker unter die Milch
rithren.

Den Topf vom Herd nehmen, Herdplatte ausschalten. Eigelbe und 3 EL heifle Milch verquirlen,
dann sofort mit einem Schneebesen unter die iibrige heifle Milch riihren.

Den Topf wieder auf die heifle, ausgeschaltete Herdplatte stellen. Solange weiterriihren, bis die
Flissigkeit beginnt, dicklich zu werden. Dann den Topf wieder vom Herd nehmen und weiter-
rithren, bis der Topf all seine Hitze abgegeben hat.

Die Bratépfel aus dem Ofen nehmen und in tiefe Dessertteller setzen. Die Vanillesauce angieflen
und sofort servieren.

Extra-Tipp:

Sie kénnen die Bratdpfel auch mit gekiihlter Vanillesauce anrichten. Dazu zunéchst die Sauce
zubereiten und diese direkt mit Folie bedeckt auskiihlen lassen. Zwischendurch 6fter durchrithren
und im Kiihlschrank lagern.

Otto Koch am 13. Dezember 2018



Pfannkuchen-Roulade mit Zucchini- Mus

Fiir 4 Personen
Fiir die Zucchinimus:

500 g Zucchini 1 TL gemahlenen Fenchelsamen 2 Schalotten
2 EL Olivenol 5 EL Zucker 2 EL Apfelessig
1 Bund Blattpetersilie Salz Pfeffer

150 g Ziegenfrischkése
Fiir die Pfannkuchen:

200 g Mehl 250 ml Milch 4 Eier

1 Prise Salz 2 EL fliissige Butter Butterschmalz

Fiir den Zucchinisalat:

1 Bund Schnittlauch 500 g Zucchini 60 g Joghurt

1 EL Essig 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Zucchinimus Zucchini waschen und in feine Scheiben hobeln.

Fenchelsamen mahlen oder im Morser fein zerstofien.

Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen.

Zucchini zugeben. Fenchel, Zucker und Essig untermischen und alles ca. 25 Minuten koécheln
lassen, dabei sollen die Zucchini gut verkochen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie unter
die Zucchini mischen und noch 3 Minuten mitkochen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Pfannkuchen Mehl, Milch, Eier und eine Prise Salz gut miteinander verquirlen. Etwa 5
Minuten quellen lassen. Zuletzt fliissige Butter untermischen.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Darin aus dem Teig nach und nach diinne Pfann-
kuchen ausbacken.

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

Zucchini putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.

Joghurt, Essig, Olivenol, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in einer Salatschiissel vermischen.
Zucchini und Schnittlauch zugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pfannkuchen mit jeweils etwas Zucchinimus bestreichen. Den Frischkése zerbroseln und dariiber
streuen. Pfannkuchen aufrollen und auf Tellern anrichten. Den Zucchinisalat dazu reichen.

Otto Koch am 26. Juli 2018



Fisch



Buchweizen-Pfannkuchen mit Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

4 Stiele glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 2 TL Kapern

2 Cornichons 1 Schalotte 400 g Lachsfilet

2 TL Olivenol Salz Pfeffer

Tabasco 2 Eiweif3 80 g Buchweizenmehl
80 g dunkles Weizenmehl (1050) 200 ml Milch 4 Eigelb

3 EL Butterschmalz 150 g Creme-fraiche  Forellenkaviar

Kriuter abspiilen, trockenschiitteln. Etwas Petersilie fiir die Dekoration beiseite legen. Ubrige
Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.

Kapern und Cornichons abtropfen lassen und fein hacken.

Die Schalotte schilen und ebenfalls fein hacken.

Das Lachsfilet kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit einem groflen, scharfen Messer
sehr fein schneiden und durchhacken.

Gehacktes Lachsfilet mit den gehackten Krautern, Kapern, Cornichon und dem Olivendl vermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Fiir die Pfannkuchen das Eiweif3 steif schlagen.

Die beiden Mehle in einer Riihrschiissel mischen.

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 Eiweifl unterheben.

Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Darin aus je ca. 2 EL Teig kleine gold-
braune Pfannkuchen ausbacken.

Das Lachstatar bis auf 4 TL, auf 8 Pfannkuchen verteilen. Je zwei Pfannkucken iibereinander
schichten. Dann die iibrigen Pfannkuchen auf die Pfannkuchen -Burger auflegen.

Darauf je 1 TL Tatar, je 1 TL Creme fraiche und etwas Forellenkaviar geben. Auf Tellern an-
richten und mit Créme fraiche garnieren. Mit den {ibrigen Petersilienbléittern garnieren und
servieren.

Otto Koch am 09. August 2018



Fisch-Buletten mit norddeutschem Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, festk. 1 rote Zwiebel 4 Gewiirzgurken

1 Apfel 5 EL Mayonnaise 4 EL Joghurt

1 TL Senf 2 EL Essig Salz

Zucker 1 EL Sonnenblumendl

Fiir die Fischfrikadellen:

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

150 ml Milch 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln in der Schale kochen, abgieflen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und etwas
ausdampfen lassen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Apfel putzen, abspiilen, trocken reiben und in feine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls
in feine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Aus Mayonnaise, Joghurt, Senf, Essig, Salz und Zucker eine Salatsauce rithren. Evtl. noch Son-
nenblumendl zugeben.

Die Sauce mit den klein geschnittenen Zwiebeln, Gurken und Apfelwiirfeln vermengen. Dann
alles zu den Kartoffelscheiben geben und gut untermengen. Mindestens 30 Minuten durchziehen
lassen.

Inzwischen fiir die Frikadellen Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

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

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

Fischfarce 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 Hénden kleine Frikadellen formen, diese auf einen Teller ge-
ben und bis zum Braten zugedeckt kiihl stellen.

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

Kartoffelsalat nochmals abschmecken und mit den Frikadellen servieren.

Otto Koch am 19. Juli 2018



Gebackenes Fischfilet in Pumpernickel mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

800 g kleine Kartoffeln 1 Schalotte 200 ml Gemiisebriihe
3 EL Olivensl 1 TL Senf Weilweinessig

Salz Pfeffer 800 g festes Fischfilet
2 Eier 200 g Pumpernickel Mehl

Butterschmalz 75 g Feldsalat 4 Kirschtomaten

Kartoffeln griindlich waschen, zugedeckt in Wasser garen.

In der Zwischenzeit die Marinade vorbereiten. Dafiir Schalotte schilen, sehr fein wiirfeln. Scha-
lottenwiirfel und Briihe aufkochen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und abziehen. Kartoffeln in Scheiben
schneiden.

Briihe {ibergieBen. Ol, Senf, Essig, Salz und Pfeffer zugeben und alles vorsichtig, aber griindlich
vermischen.

Eventuell noch vorhandene Griten aus den Fischfilets sorgféltig entfernen. Die Fischfilets por-
tionieren, kalt abspiilen und griindlich trocken tupfen. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eier auf einem flachen Teller verquirlen.

Pumpernickel in Stiicke brechen, in einen Mixer geben und kurz feinbréselig mixen. Pumperni-
ckelbrosel auf dem Teller verteilen.

Die Filets im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl vorsichtig abklopfen. Fisch durch das Ei ziehen,
etwas abtropfen lassen, dann in den Broseln wenden. Sacht andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin rundherum goldbraun braten.
Inzwischen Feldsalat verlesen, kalt waschen, griindlich abtropfen lassen oder trocken schleudern.
Die Filets aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Kartoffelsalat nochmals abschmecken, kurz vor dem Servieren den Feldsalat unterheben.
Salat und gebackene Fischfilets anrichten. Kirschtomaten waschen, trocken reiben, halbieren und
als Garnitur anlegen.

Otto Koch am 11. Oktober 2018
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Saibling mit Mohren-SoBe und Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Presonen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 300 g Mohren
1/2 Bund Schnittlauch ~ 1/2 Bund glatte Petersilie 125 ml Sahne
80 ml Gemiisebriihe Pfeffer 1/2 TL Honig
2 EL Butter 4 frische Saiblingfilets 1 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln waschen, schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
weich kochen.

Die Mohren schélen, wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Mohren abschiitten und mit der Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren.

Soviel Briihe zugeben, dass eine sémige Sauce entsteht. Die Sauce erhitzen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Honig abschmecken.

Die gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit Schnittlauch, Petersilie und Butter vermischen
und mit einer Gabel so lange zerdriicken bis die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Saiblingfilets entgraten, salzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Fischfilets
darin von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten.

Fischfilets mit Mohrensauce und den Stampfkartoffeln anrichten.

Otto Koch am 20. September 2018
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Schwarzwurzel-Bandnudeln, Linsen-Ballchen, Forellen-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsenbéllchen:

150 g rote Linsen 300 ml Gemiisebriihe 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 4 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter

150 g Mehl 1 Ei 1 Spritzer Zitronensaft
Salz Pfeffer 200 ml Frittierol

Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Zitronensaft 800 g Schwarzwurzeln Salz

% Bund glatte Petersilie  Pfeffer 1 Schalotte

1 EL Butter 100 g Creme-double 400 g gerauch. Forellenfilet

Die Linsen abspiilen, in einen Topf geben, Gemiisebriihe angielen und aufkochen. Bei kleiner
Hitze die Linsen ca. 10 Minuten sehr weich kochen.

In der Zwischenzeit Schalotte und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

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

In einer Pfanne Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten, zuletzt Petersilie
untermischen.

Dann iiberschiissige Gemiisebriihe der gekochten Linsen abschiitten, die Linsen mit dem Piirier-
stab zu einem festen Brei piirieren und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorberei-
ten.

Die Schwarzwurzeln schilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfarben
sie sich.

Schwarzwurzeln mit dem Sparschéler in lange Streifen schneiden und diese in einem Topf mit
Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden. Schalotte
schilen, fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Schalotte darin anschwitzen, Créme double hinzufiigen und
kurz kocheln lassen. Dann die Sauce zur Seite stellen.

Angeschwitzte Petersilien-Knoblauch-Schalotten, Mehl, Ei und Zitronensaft unter den Linsen-
brei kneten, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine Béllchen formen.
In einer tiefen Pfanne Frittierdl erhitzen und die Linsenbéllchen darin portionsweise ca. 3 Minu-
ten goldbraun ausbacken, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Sauce wieder erwdrmen, blanchierte Schwarzwurzeln und Petersilie zugeben und kurz warm
schwenken, abschmecken.

Die Schwarzwurzeln in tiefen Tellern anrichten, Linsenbéllchen darauf geben. Forellenfilet in
Stiickchen zupfen und dazu servieren.

Otto Koch am 21. Februar 2019
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Zander-Filet, Speck-Croutons, Gurken-Kartoffel-Dill-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, festkochend 250 ml kréftige Fleischbrithe 1 TL scharfer Senf

Salz Pfeffer 3 EL Apfelessig

6 EL Sonnenblumendl 1/2 Salatgurke 1 Schalotte

1/2 Bund Dill

Fiir den Fisch:

80 g Graubrot 80 g Bauchspeck, gerduchert 700 g Zanderfilet mit Haut
2 EL Butter Salz Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Kartoffeln abgielen, ab-
kiihlen lassen und schélen.

Kartoffeln mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

Die Fleischbriihe in einem Topf aufkochen.

Kartoffeln in eine Schiissel geben. Senf, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der heifien
Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen und 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Gurke schiilen, halbieren und das Kerngeh&use ausstreichen. Dann die
Gurke in feine Scheiben schneiden oder hobeln.

Schalotte schilen, auf einer feinen Reibe direkt auf den Kartoffelsalat reiben und untermischen.
Dill abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden. Gurken und Dill unter den Salat mischen.
Salat nochmals abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Speck in feine Wiirfel schneiden.

Speckwiirfel in eine Pfanne geben und knusprig auslassen, die Brotwiirfel zugeben und knusprig
braten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Zanderfilet kalt abbrausen, trocken tupfen, in vier Portionen teilen und die Hautseiten mit einer
scharfen Messerspitze fein einschneiden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen und die Zanderfilets darin auf der Haut-
seite kross anbraten.

Den Rest Butter zugeben, Fischfilets auf die Fleischseite wenden und kurz garziehen lassen.
Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fischfilets anrichten, mit Speckcroutons bestreuen und mit dem Salat anrichten.

Otto Koch am 27. Juni 2019
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Gefligel



Geddmpfte Hdahnchenbrust, Rosenkohl-Stampf, Rote-Bete-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir den Rosenkohl:

600 g Rosenkohl Salz 2 Schalotten

40 g Butter 2 EL Petersilie, gehackte

Fiir die Hihnchenbrust:

1 Bund frische Zitronenverbene Salz 4 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
Pfeffer

Fiir die Sauce:
2 Rote Bete-Knollen, gegart 200 ml Gefliigelbriihe 200 ml Sahne
Salz Pfeffer

Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Rosenkohl in wenig leicht gesalzenem Wasser
zugedeckt mit noch leichtem Biss garen.

Inzwischen etwa 1 Liter Wasser in einem Dampftopf zugedeckt aufkochen. Zitronenverbene kalt
abspiilen, ins Wasser einlegen und eine Prise Salz zugeben. Ein passendes Dampfgitter oder
—Korbchen in, bzw. auf den Topf setzen.

Hahnchenfilets kalt abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch auf das
Gitter, bzw. in den Dampfkorb legen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten gar damp-
fen.

Fiir die Sauce die Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. In einen Mixer geben und mit der Ge-
fliigelbriihe fein mixen.

Dann die Sahne zugeben und alles weiter mixen, bis alles glatt und schén rosa ist. Saucenansatz
in einen kleinen Topf geben und erwérmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gegarten Rosenkohl abgiefien, gut abtropfen lassen. Schalotten schéiilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Butter in einer grolen Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Rosenkohl zuge-
ben und durchschwenken.

Die Mischung z. B. auf einen Arbeitsbrett/ Holzbrett geben und mit einem groflen Messer fein
hacken. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Rosenkohlpiiree auf vier vorgewarmten Tellern verteilen. Hihnchenbriiste aus dem Dampf he-
ben, schrig aufschneiden und darauf anrichten. Die Sauce nochmals abschmecken, angiefflen und
alles servieren.

Otto Koch am 22. November 2018
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Hahnchen-Keulen in Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenkeulen Salz Pfeffer

2 EL Mehl 2 EL Olivenol 2 EL Butter

300 ml Rotwein 300 ml Gefliigelbriihe 3 Zweige Thymian

6 Schalotten 200 g Champignons 100 g Friihstiicksspeck

1 Knoblauchzehe  1/2 Bund glatte Petersilie

Hahnchenkeulen griindlich kalt abbrausen, dann trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Keulen leicht mit Mehl bestduben, tiberschiissiges Mehl sacht abklopfen.

In einem Schmortopf Olivendl und die Hélfte der Butter erhitzen. Die Hihnchenkeulen darin
von allen Seiten gut anbraten.

Anschliefend mit Rotwein und Briithe abléschen. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und
zugeben. Alles zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 25 Minuten schmoren.

In der Zwischenzeit Schalotten schéilen und vierteln. Pilze putzen und ebenfalls vierteln. Den
Speck in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen. Die Schalotten, Pilze und Speck darin unter Wenden
anbraten.

Knoblauch schélen und fein schneiden. Knoblauch unter den Schmorfond mischen. Hahnchen-
keulen aus dem Schmorfond nehmen und warm stellen. Den Schmorfond offen kréftig einkochen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Keulen anrichten, mit der Sauce iiberziehen. Zwiebeln, Pilze und Speck dariiber geben und
mit Petersilie bestreut servieren. Dazu passt Baguette oder Kartoffelstampf.

Otto Koch am 28. November 2019
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Hdhnchen-Keulen-Ragout, Joghurt-SoBe und Rotkraut-Piiree

Fiir 4 Personen

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 250 g Tomaten

800 g Hiéhnchenkeulen-Fleisch  Erdnussol Pfeffer

2 Schalotten 200 ml trockener Rotwein 200 ml brauner Gefliigelfond
75 ml Milch 1 EL Butter 400 g fertiges Rotkraut
gemahlener Kreuzkiimmel 3 Bund Blattpetersilie 200 g Joghurt

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt garen.
Tomaten mitkochendem Wasser iiberbrithen, kurz kalt abschrecken, abziehen und entkernen.
Das Fruchtfleisch wiirfeln.

Hiahnchenfleisch parieren, eventuell noch vorhandene Sehnen, Fett und Haut (siehe auch Extra-
Tipp unten) sorgfiltig entfernen. Das Hihnchenfleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen
und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

In einer groflen, schweren Pfanne das Erdnussol erhitzen. Fleischwiirfel darin portionsweise an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotten schélen, fein schneiden und zum Fleisch geben. Schalotten unter Wenden mit anbra-
ten. Nach einigen Minuten die Tomatenwiirfel zugeben und noch kurz mit anbraten.

Mit Rotwein abloschen und mit dem Fond auffiillen. Einige Minuten bei schwacher Hitze zuge-
deckt kocheln lassen, bis das Fleisch gegart ist.

Inzwischen Milch und Butter erhitzen. In einem weiteren Topf das Rotkraut erhitzen.

Gegarte Kartoffeln abgiefien, gut ausdampfen lassen. Mit einem Kartoffelstampfer fein zerstamp-
fen, dabei die Milch-Buttermischung nach und nach unterarbeiten, bis ein feines Piiree entstan-
den ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das warme Rotkraut mixen oder piirieren und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel nochmals
abschmecken. Piiriertes Rotkraut unter den Kartoffelstampf heben.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken. Gefliigelragout nochmals ab-
schmecken, die Petersilie iiberstreuen.

Piiree in die Mitte der vorgewédrmten Teller verteilen. Das Gefliigelragout darum anrichten. Jo-
ghurt glattrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und rund um und iiber das Ragout mit
einem Teeloffel verteilen. Nach Belieben mit Petersilienbldttchen garniert anrichten. Tipp: Sie
konnen die abgel6ste Hihnchenhaut zusétzlich in feine Wiirfelchen schneiden und in einer Pfanne
ohne zusitzliches Fett bei mittlerer Hitze unter Wenden knusprig ausbraten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und das Gericht vor dem Servieren damit bestreuen. Tipp: Nach Belieben einen
kleinen Spritzbeutel aus Back- oder Butterbrotpapier formen, Jogurt einfiillen, die Spitze ein-
schneiden und mit Hilfe des Spritzbeutels den Jogurt rund um das Ragout verteilen.

Otto Koch am 06. Dezember 2018
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Hdhnchen-Ragout, Quark-Kartoffel-Kiichlein, rote Zwiebeln

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln Salz 80 g Mischbrot

70 ml Milch 2 Eier 1 Bund glatte Petersilie
2 Lauchzwiebeln 3 rote Zwiebeln 500 g Hahnchenbrustfilet
150 g Magerquark Pfeffer 100 g Butterschmalz

1 EL Mehl 200 ml Gefliigelfond 150 ml Weilwein

250 g Creme-fraiche 1 EL Zucker 2 EL Balsamico

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser zugedeckt ca. 20 Minu-
ten weich kochen.

In der Zwischenzeit das Brot entrinden, grob wiirfeln und in eine Schiissel geben. 3. Milch und
Fier verquirlen und iiber das Brot gieflen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Lauchzwie-
beln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die roten Zwiebeln schilen und halbieren. Eine Zwiebelhilfte fein wiirfeln. Rest ldngs in diinne
Scheiben schneiden.

Hahnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen und kurz ausdampfen lassen, dann pellen und durch
eine Kartoffelpresse driicken.

Gepresste Kartoffeln mit den Lauchzwiebeln, der Hélfte der Petersilie, Quark, etwas Salz und
Pfeffer zum eingeweichten Brot geben und alles gut miteinander vermengen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer groBen Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Aus dem Kartoffelteig Kiichlein
von 1,5 cm Dicke formen und diese bei mittlerer Hitze in der Pfanne pro Seite ca. 4 Minuten
braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Die Kiichlein auf Kiichenkrepp abtropfen, auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen
warm halten.

In einer tiefen Pfanne etwas vom restlichen Butterschmalz erhitzen und die fein gewiirfelte
Zwiebel darin anschwitzen. Das Fleisch zugeben und anbraten, leicht mit Mehl bestduben, mit
Gefliigelfond abloschen, mit Weiiwein und Creme fraiche auffiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ca. 8 Minuten kocheln lassen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln darin anschwitzen. Mit
Zucker bestduben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen und diesen einkochen
lassen, die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Restliche Petersilie unter das Ragout mischen und abschmecken.

H&ahnchenragout mit den Kartoffelkiichlein und den geschmorten Zwiebeln servieren.

Otto Koch am 06. September 2018

19



20



Hack



Fleisch-Pflanzerl auf Rosenkohl-Salat

Fiir 4 Personen
Heimatkiiche, Schnelle Kiiche

Zutaten:

4 Scheiben Toastbrot 100 ml Milch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 6 Stiele Petersilie 3 EL Ol

600 g gemischtes Hackfleisch 2 Eier 1 TL scharfer Senf
Salz Pfeffer 300 g Rosenkohl

1 Schalotte Essig Olivenol

80 g gerducherter Speck

Das Brot in feine Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und mit der Milch iibergieflen. Zu-
gedeckt etwas ziehen lassen, bis das Brot die Fliissigkeit aufgenommen hat.

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin unter Wenden glasig andiinsten.
Knoblauch durch eine Presse dazu driicken. Hilfte Petersilie zugeben und alles kurz mit an-
diinsten. Etwas abkiihlen lassen.

Das Brot ausdriicken. Hackfleisch, Brot, Eier, Zwiebelmischung und Senf in eine Schiissel geben
und griindlich verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus dem Hackteig mit angefeuchteten Handen Fleischpflanzerl formen. Kurz kiihl stellen.
Waéhrenddessen fiir den Salat den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Die einzel-
nen Blattchen vorsichtig 16sen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Rosenkohlbldttchen darin kurz blanchieren und in eisge-
kithltem Wasser abschrecken. Rosenkohl trocken schleudern.

In einer groBen Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Fleischpflanzerl darin bei mittlerer Hitze von bei-
den Seiten braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Die Schalotte schilen und fein schneiden. Aus Essig, Salz, Pfeffer, Schalotte und Olivendl ein
Dressing rithren. Ubrige Petersilie und Rosenkohlbléttchen untermischen.

In einer weiteren Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Den Speck in feine Wiirfel schneiden und im heifien
Ol knusprig braten.

Rosenkohlsalat abschmecken. Den Salat auf 4 Teller verteilen, die Speckwiirfel {iberstreuen. Salat
und Fleischpflanzer] anrichten.

Otto Koch am 31. Januar 2019
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Gebratene Kalb-Leber, Essig-Schalotten, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Schalotten

3 EL Butterschmalz 3 EL Himbeeressig Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 700 g Kalbsleber
3 EL Mehl 150 ml Rotwein 1 Zweig Thymian
2 EL kalte Butter 200 ml Milch 80 g Butter

1 Prise Muskat

Fiir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Schalotten schélen und in Scheiben schneiden.

Schalotten in einer Pfanne mit der Héilfte vom Butterschmalz anschwitzen, mit Himbeeressig
abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und kocheln lassen, bis die Schalotten
weich sind und alles eine cremige Konsistenz hat.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Leber in ca. 1,5 cm starke Scheiben schneiden, mit Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren.

In einer Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Leberscheiben darin von beiden Seiten
je 1-2 Minuten braten.

Die Leberscheiben in eine feuerfeste Form legen und im vorgeheizten Ofen warmhalten.

Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein 16sen, Thymian zugeben und bei mittlerer Hitze etwa
5 Minuten kocheln lassen. Dann kalte Butter unterrithren, Thymianzweig wieder entfernen und
die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gekochte Kartoffeln abgieflen und noch heifl durch Kartoffelpresse driicken.

Milch in einem Topf erwédrmen. Die Butter schmelzen und braunen.

Milch zu den Kartoffeln geben und gut verriihren. Das Piiree mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Leber auf Teller anrichten und leicht salzen, darauf die Essigschalotten geben, die Sauce
angieflen und das Kartoffelpiiree dazu reichen.

Otto Koch am 05. September 2019
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Cordon bleu mit Kartoffel-Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 250 ml Fleischbriihe
1 kleine Zwiebel 1 TL scharfer Senf Pfeffer

3 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumendl 80 g Feldsalat

Fiir das Cordon bleu:

4 doppelte Kalbschnitzel a 180 g Salz Pfeffer

125 g Kochschinken in Scheiben 125 g Bergkése in Scheiben 4 EL Mehl

2 Eier 250 g Semmelbrosel, gesiebt 100 g Butterschmalz
1 Zitrone

Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen. Kartoffeln abgiefien, ab-
kiihlen lassen und schélen.

Kartoffeln mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

Die Fleischbriihe in einem Topf aufkochen.

Zwiebel schéilen und fein schneiden oder reiben.

Kartoffeln in eine Schiissel geben. Zwiebel, Senf, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der
heiflen Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen und 15 Minuten ziehen lassen.

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

Fiir das Cordon bleu die Schnitzel waagerecht einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Schnitzel mit je einer Scheibe Schinken und Kése fiillen und fest zusammendriicken. Dann in
Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbroseln wenden.

In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen.

Die gefiillten Schnitzel darin bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite

3 Minuten).

Kurz vor dem Servieren den Kartoffelsalat nochmals abschmecken, gegebenenfalls nachwiirzen
und den Feldsalat untermischen.

Cordon bleu anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspalten garnieren. Den Salat dazu reichen.

Otto Koch am 30. Januar 2020
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Kalb-Schnitzel in Ei-Hiille mit Blattspinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Spinat:
800 g Blattspinat 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz Pfeffer Muskat

Fiir die Schnitzel:

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

2 EL Butterschmalz

Spinat verlesen, putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

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

In einer Pfanne Butter erhitzen und Schalotten darin anschwitzen. Spinat zugeben und unter
Riihren zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Schnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden,
iiberschiissiges Mehl abklopfen und durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen.

In einer Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten
braten.

Die Schnitzel mit dem Blattspinat anrichten.

Otto Koch am 22. Marz 2018
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Gemiise mit gegrillten Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

4 Karotten mit Griin 2 Zucchini 3 Stangen Staudensellerie
4 Stangen griiner Spargel 1 roter Spitzpaprika 4 Friithlingszwiebeln

80 g frische Erbsen, gepult 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

100 g gerducherter Bauchspeck 12 kleine Lammkoteletts Salz

Pfeffer 5 EL Olivensl 1 EL Sojasauce

Karotte schilen, 3 cm vom Griin dran lassen, Karotten der Lénge nach vierteln.

Zucchini waschen, halbieren und in 10 cm lange und 1 cm starke Streifen schneiden. Stauden-
sellerie in gleich grofle Streifen schneiden.

Spargel am unteren Drittel schilen, die holzigen Enden abschneiden und die Stangen ldngs hal-
bieren.

Paprika halbieren, die Kerne ausstreichen und ebenfalls in 1 cm starke Streifen schneiden. Friih-
lingszwiebeln putzen, waschen und ldngs halbieren.

Erbsen kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Schalotten und Knoblauch schélen. Schalotten in lange diinne Streifen schneiden, Knoblauch
fein hacken.

Speck in feine Streifen schneiden. In eine Pfanne geben und knusprig auslassen.

Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl einpinseln.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen, die Schalotten darin anschwitzen, Karotten zugeben
und kurz braten. Dann Sellerie, Spargel, Paprika, Zucchini und Knoblauch zugeben. Alles ca. 3
Minuten braten.

In der Zwischenzeit eine Grillpfanne erhitzen und die Koteletts darin (oder draufien auf einem
heiflen Grill) von beiden Seiten jeweils 2-4 Minuten braten. Das Fleisch sollte innen noch leicht
rosa sein.

Zuletzt die Lauchzwiebeln und Erbsen unter das Gemiise mischen, mit Pfeffer wiirzen und noch-
mals kurz braten. Sojasauce untermischen. Pfanne vom Herd ziehen und die Speckstreifen dar-
iiber streuen.

Die Koteletts mit dem Gemiise anrichten. Dazu passt Baguette.

Otto Koch am 21. Juni 2018
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Lamm-Medaillons mit Barlauch-Kruste und Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 200 ml Lammfond 200 ml trockener Rotwein
2 Zweige Thymian 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g festk. Kartoffeln 300 g dicke Bohnenkerne (TK) 2 Schalotten

1 rote Paprika Butter Kalbsfond

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

60 g Weizenbrot Bérlauch 2 Eigelb

Salz Pfeffer 800 g Lammriicken
Olivendl

Fiir die Sauce Knoblauch schilen und durch eine Presse driicken oder fein hacken.

Knoblauch, Lammfond, Rotwein und Thymian in einen Topf geben. Offen etwa um die Hélfte
einkochen (reduzieren).

Wahrenddessen fiir das Gemiise Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm
feine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen lassen.

Dicke Bohnen in kochendem Salzwasser 4 Minuten garen, in ein Sieb gieflen, abschrecken, ab-
tropfen lassen und aus den Hiuten driicken.

Schalotten abziehen und fein schneiden. Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und ebenfalls
in feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Krauterkruste Weizenbrot fein reiben oder mixen.

Biérlauch abspiilen, trocken tupfen und sehr fein hacken.

Brosel, Eigelbe und Bérlauch vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch trocken tupfen, in gleichgrofie Medaillons schneiden. Medaillons mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Medaillons darin von beiden Seiten kurz scharf anbraten. In
eine Auflaufform setzen.

Die Krautermasse etwa 1 cm hoch auf die Medaillons auftragen

Fiir das Gemiise Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten. Paprika zuge-
ben und diinsten.

Dann Kartoffeln und Bohnen zugeben, den Fond angieflen und offen kurz einkochen lassen. Ab-
schmecken.

Den Backofen auf Grillfunktion oder maximale Oberhitze vorheizen. Medaillons kurz iiberba-
cken, sodass das Fleisch Innen noch rosa ist.

Butter in kleinen Stiicken mit dem Schneebesen unter den Saucenansatz rithren, nicht mehr
kochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils zwei Medaillons und etwas Gemiise anrichten. Mit der Sauce umgielen und servieren.

Otto Koch am 18. April 2019
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Spaghetti mit gebratenen Gambas

Fiir 4 Personen

100 g Staudensellerie 30 g schwarze Oliven 12 Kirschtomaten

1 Bund Basilikum 1/2 Bund glatte Petersilie 1 rote Peperoni

1 Bio-Zitrone 5 g eingel. Sardellenfilets 16 Gambas mit Schale
400 g Spaghetti Salz 3 EL Olivenol

1 EL Kapern 20 ml Sherry 100 ml Gemiisebriihe
80 g Butter Pfeffer

Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. Oliven entkernen, dann fein wiirfeln.

Die Kirschtomaten waschen, trocknen und halbieren.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schnei-
den.

Peperoni waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen. Peperoni fein schneiden.

Zitrone heif} abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben.

Sardellen fein hacken.

Die Gambas schilen und den Darm entfernen.

Die Spaghetti in kochendem Salzwasser bissfest kochen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erhitzen und Staudensellerie darin
anschwitzen.

Kapern, Sardellen, Oliven, Peperoni und Kirschtomaten hinzugeben und kurz mit anschwitzen.
Mit Sherry abléschen, Gemiisebrithe und Butter hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Basilikum, Petersilie und Zitronenschale untermischen.

In einer weiteren Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Gambas darin anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die gekochten Spaghetti abgieflen und unter das Gemiise in der Pfanne mischen.

Spaghetti auf vorgewérmten Tellern verteilen und die Gambas darauf anrichten.

Otto Koch am 18. Juli 2019
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Gekochtes Rindfleisch mit Semmelkren, Bouillon-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Salz 1 kg Kalbstafelspitz 1 Bio-Zwiebel

2 Karotten 150 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

600 g Kartoffeln, fest 1 Schalotte 1 EL Butter

Pfeffer 2 Brotchen vom Vortag 15 g geriebener Meerrettich
50 g Sahne 1 Bund Schnittlauch

In einem Topf ca. 2 Liter leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Das Fleisch abspiilen und zugeben.
Die ungeschilte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten.

Karotten und Sellerie schiilen. Die Hélfte vom Sellerie in grobe Stiicke schneiden, eine Karotte
ebenfalls in grobe Stiicke schneiden und mit den beiden Zwiebelhélften zum Fleisch geben. Lauch
putzen, halbieren, waschen, in grofle Ringe schneiden und ebenfalls mit in den Topf geben.
Das Fleisch sacht ca. 2,5 Stunden weich kochen. Dabei zwischendurch den entstehenden Schaum
ofter abschopfen. 5. Die Kartoffeln schiilen und wiirfeln. Schalotte schélen, fein wiirfeln und in
einem Topf in 1 EL Butter andiinsten.

Kartoffeln zugeben und mit ca. ¥ 1 von der Fleischbriihe (einfach aus dem Tafelspitztopf mit
einer Schopfkelle abschopfen und durch ein Sieb passieren) abléschen. Zugedeckt ca. 15 Minuten
garen, dann den Deckel abnehmen und restliche Fliissigkeit bei grofler Hitze reduzieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Die Bro6tchen klein schneiden, in eine Schiissel geben und ca. 200 ml heifle Tafelspitzbriihe tiber-
traufeln. Kurz ziehen lassen, dann alles zu einer breiigen Masse verrithren. Meerrettich und
Sahne unter die Brétchenmasse mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sobald das Fleisch gar und weich gekocht ist, das Fleisch aus der Briihe heben.

Die Briihe passieren. Dann mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Bouillon-Kartoffeln mi-
schen.

Den Tafelspitz in Scheiben aufschneiden und mit den Bouillon- Kartoffeln, etwas Brithe und
Semmelkren anrichten.

Otto Koch am 17. Oktober 2019
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Grostl mit Rinder-Bratenfleisch

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. 400 g gegartes Bratenfleisch 1 Zwiebel
1 Apfel 4 Bund glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 EL Butter 1/2 TL Puderzucker

3 EL Meerrettich, gerieben

Kartoffeln waschen, mit Wasser in einen Topf geben, aufkochen und garen. Kartoffeln abgielen,
schilen und abkiihlen lassen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Fleisch in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schéilen und fein schneiden. Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin von beiden Seiten
knusprig goldbraun anbraten.

Die Zwiebel zu den Kartoffeln geben und glasig andiinsten. Die Tafelspitzwiirfel zugeben und
kurz warm schwenken.

Petersilie iiberstreuen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne Butter erhitzen. Die Apfelspalten darin warm schwenken. Puderzucker
iiberstreuen und leicht karamellisieren lassen.

Das Grostl auf Tellern anrichten, mit den Apfelscheiben garnieren und den Meerrettich dazu
reichen.

Otto Koch am 17. Januar 2019
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Rinder-Ragout in Barolo mit Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

2 Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Staudensellerie
2 Tomaten 1 kg Rindfleisch 2 EL Pflanzendl

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 500 ml Rinderbriihe
250 ml Barolo (trockener Rotwein) 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:

400 ml Gemiisebriihe 300 ml Milch 150 g Polenta

50 g Parmesan

Zwiebeln und Karotte schilen und fein wiirfeln. Sellerie und Tomaten waschen und ebenfalls
klein schneiden.

Das Rindfleisch in ca. 4 ¢cm grofie Wiirfel schneiden.

In einem Schmortopf Pflanzendl erhitzen, Fleischwiirfel mit Zwiebel, Karotte und Sellerie darin
anrosten.

Sobald sie Farbe bekommen haben, etwas Tomatenmark und die klein geschnittenen Tomaten
zugeben. Kurz anbraten, dann mit Mehl bestduben und mit etwas Brithe und Wein abléschen
und gut verriihren.

Kréuter abbrausen, trocken schiitteln und zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und abgedeckt
ca. 2,5 Stunden schmoren. Dabei zwischendurch immer wieder umriihren und evtl. noch etwas
Briihe angieflen.

Fiir die Polenta Gemdiisebrithe und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Unter Rithren den
Polentagrie zugeben und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten quellen lassen, dabei gelegentlich
umriihren.

Den Parmesan fein reiben, unter die gequollene Polenta rithren und abschmecken.

Wenn das Fleisch weich ist, das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Wer mochte
kann die Fleischwiirfel aus der Sauce nehmen und anschliefend die Sauce durch ein Sieb passie-
ren. Anschlieflend das Fleisch wieder zur Sauce geben, erhitzen und servieren.

Das Ragout mit der Polenta anrichten.

Otto Koch am 12. April 2018
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Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g kleine Kartoffeln Salz 800 g Roastbeef oder Entrecote
2 Zwiebeln Butter Pfeffer

200 ml trockener Rotwein 200 ml braune Bratensauce Butterschmalz

200 g weifle Zwiebeln Paprikapulver Mehl

1101 4 Kirschtomaten frischer Thymian

Olivenol glatte Petersilie

Kartoffeln griindlich abbiirsten und in Salzwasser garen.

Inzwischen den Backofen auf etwa 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in 4 gleichgrofie Scheiben a 200 g schneiden. Stiicke trocken tupfen und nebenein-
ander auf Teller legen, in den vorgeheizten Ofen geben und darin etwa 15 Minuten erwérmen.
Fiir die Sauce Zwiebeln schélen und in Ringe schneiden. Butter in einer groflen Pfanne erhitzen,
die Zwiebelringe darin goldgelb anbraten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Rotwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Dann die Bratensauce zugieflen. Offen bei schwacher Hitze bis zur gewiinschten Konsistenz ein-
kochen lassen.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und nach Belieben schilen. Kartoffeln in 2-3 mm feine
Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin unter vorsichtigem
Wenden goldgelb braten.

Die weiflen Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in Ringe trennen, mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Das Mehl iiberstduben und die Zwiebelringe damit ver-
mischen.

Ol in einer Fritteuse oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe darin portionsweise
goldbraun und knusprig frittieren. Mit einem Schaumléffel aus dem Fett heben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Die Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren. Tomaten mit Salz, Pfeffer und Thy-
mian wiirzen.

Etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Tomaten darin ca. 2 Minuten anbraten. Dann
einen Deckel auflegen, die Pfanne vom Herd ziehen und die Tomaten weitere 2 Minuten ziehen
lassen.

Fine Pfanne oder Grillpfanne auf hohe Temperatur erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Ol bestreichen. Rostbratenstiicke in der Pfanne auf beiden Seiten kréftig anbraten,
bis sich eine schone Kruste bildet.

Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie hacken und kurz vor dem Servieren unter die
Rostkartoffeln mischen.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch, Sauce und Tomaten auf vier vor-
gewarmten Tellern anrichten. Gebackene Zwiebelringe {iberstreuen und mit Petersilienblattern
garnieren. Die Bratkartoffeln dazu reichen.

Otto Koch am 08. November 2018
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Schnitzel mit Krdauterkruste und Tomaten-Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

3 Tomaten 1 kleine Zucchini Salz
Pfeffer 2 EL Apfelessig 4 EL Olivenol
1 rote Zwiebel 1 Bund Rucola

Fiir die Schnitzel:

1 Bund gemischte Kriuter 2 getrock. Ol-Tomaten 40 g WeiBbrot
2 EL weiche Butter Salz Pfeffer

600 g Schweinefilet 2 EL Olivenol

Die Tomaten waschen, halbieren, den Strunkansatz entfernen und die Tomaten in etwa 1 cm
grofe Wiirfel schneiden. Zucchini waschen, die beiden Enden abschneiden und Zucchini ebenfalls
in 1 em grofle Wiirfel schneiden und zu den Tomaten geben.

Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen, Essig und Olivenol untermischen und den Salat ab-
schmecken.

Die Zwiebel schélen, fein schneiden und unter den Tomatensalat mischen.

Fiir die Krauterkruste die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Getrocknete Tomaten fein hacken. Weiflbrot zu Broseln reiben.

Kréauter, Brotbrosel, getrocknete Tomaten und weiche Butter vermengen, abschmecken und kurz
kalt stellen.

Das Schweinefilet in Medaillons von jeweils etwa 70 g schneiden, leicht platteieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Medaillons darin von beiden Seiten goldbraun braten,
jedoch nicht ganz durchbraten.

Den Backofengrill vorheizen (oder auf 220 Grad Oberhitze).

Die Schnitzel in eine feuerfeste Form legen. Jedes mit etwas Krauterkruste bestreichen und im
vorgeheizten Ofen goldbraun gratinieren.

In der Zwischenzeit Rucola abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Etwas Rucola auf Teller verteilen, darauf den Tomaten-Zucchinisalat geben und die gratinierten
Schnitzel anlegen.

Otto Koch am 22. August 2019
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Schweine-Braten mit Bier-Sofie und Kraut-Salat

Fiir den Schweinebraten:

2 kg Schweinebauch mit Schwarte Salz 1 kg Schweineknochen, klein gehackt
1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

Pfeffer 3 TL gemahlener Kiimmel 2 1 dunkles Bier

Speisestirke

Fiir den Krautsalat:

2 Schalotten 50 g gerducherter Speck 800 g Weilkraut

4 EL Sonnenblumensl 2 EL Weinessig Salz

Pfeffer 1 Prise Kiimmel

Fiir den Schweinebraten am Vortag das Fleisch kalt waschen, griindlich trocken tupfen und die
Schwarte kriftig mit Salz einreiben. Das Fleischstiick auf einen grofien, tiefen Teller oder in eine
Auflaufform geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
Am folgenden Tag den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Schweinebraten trocken tupfen. Mit Salz, Pfeffer und dem Kiimmel wiirzen und mit der Schwar-
tenseite nach unten in einen Bréter legen. Soviel Wasser angieflen, dass die Schwarte in Fliissigkeit
liegt. Zugedeckt den Braten so 1 Stunde auf dem Herd kocheln lassen, damit die Schwarte weich
wird.

In der Zwischenzeit die Knochen kalt abwaschen, abtropfen lassen und auf ein Backblech geben.
Im heiflen Backofen ca. 45 Minuten unter gelegentlichem Wenden résten.

Dann die Knochen aus dem Ofen nehmen. Die Backofentemperatur auf 180 Grad Oberund Un-
terhitze reduzieren.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen, bzw. schélen, waschen und in Stiicke schneiden.
Schweinebraten aus dem Topf nehmen, mit der Schwarte nach Oben auf ein Arbeitsbrett legen.
Schwarte mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden. in einen Bréter legen. Braten
mit der Schwartenseite nach oben in den Briiter setzen. Das Gemiise und gertstete Knochen
darum verteilen.

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

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

In einer Pfanne in 1 TL Sonnenblumensl Speck und Schalotten anbraten. Aus der Pfanne neh-
men und mit dem Weiflkraut vermischen. Mit Essig, restlichem Ol, Salz, Pfeffer und Kiimmel
abschmecken und ziehen lassen. Zwischendurch 6fter gut durchmischen.

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

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

Den Braten aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Krautsalat und nach Belieben Knédel
dazu servieren.

Otto Koch am 17. Mai 2018
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Schweinehals-Steak mit Krduter-Butter und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 2 EL Butterschmalz
Pfeffer

Fiir die Krauterbutter:

3 Sténgel glatte Petersilie 3 Sténgel Estragon 3 Sténgel Basilikum

1/2 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 150 g Butter etwas Salz
Pfeffer 1 Msp. Paprikapulver, edelsiiB 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir das Fleisch:

3 EL Olivenol Pfeffer 2 Zweige Zitronenthymian

4 Schweinehalssteaks 4 180 g
Fiir den Bohnensalat:

300 g griine Bohnen 2 Stangel Bohnenkraut Salz
1 rote Zwiebel 1 EL Himbeeressig 1 EL weifler Balsamico
Pfeffer 4 EL Sonnenblumenol

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen, dann abgieflen, ausdampfen lassen und anschlie-
Bend pellen.

Fiir die Krauterbutter die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und
fein schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.
Die weiche Butter mit einem Schneebesen aufschlagen, Knoblauch, Krautern, Salz, Pfeffer, Pa-
prika und Zitronensaft zugeben und gut vermischen.

Dann auf ein Backpapier geben und zu einer Rolle aufrollen und kiihl stellen. (Man kann die
Butter auch in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und kleine Tupfer Krauterbutter auf
einen Teller aufdressieren und kiihl stellen.)

Fiir das Fleisch das Ol in eine flache Schale geben und mit 1 Prise Pfeffer verrithren. Zitronen-
thymian abbrausen, trocken schiitteln und zum Ol geben. Die Steaks einlegen und 30 Minuten
im Ol ziehen lassen.

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen mit dem Bohnenkraut in einen Topf
geben, mit Wasser bedecken, salzen und ca. 8 Minuten bissfest kochen.

Dann abgielen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen. Das Bohnenkraut ent-
fernen.

Die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Aus Essig, Balsamico, einer Prise Salz, Pfeffer und Sonnenblumendl ein Dressing mischen. Zwie-
bel zu den Bohnen geben, das Dressing angieflen und gut untermischen. Den Salat etwas durch-
ziehen lassen, kurz vor dem Servieren nochmal abschmecken.

Gekochte und gepellte Kartoffeln in Scheiben schneiden

Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie leicht
Farbe angenommen haben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Steak salzen und in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten je ca. 2-3 Minuten braten.

Die gekiihlte Krauterbutterrolle auspacken und in Scheiben schneiden.

Steaks anrichten, jeweils etwas Kriauterbutter darauf geben. Mit Bohnensalat und gebratenen
Kartoffeln servieren.

Otto Koch am 13. Juni 2019
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Gebackener Ziegenfrischkdse im Strudelteig, Blattsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Ziegenkise:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

Salz 100 ml kaltes Wasser 2 Zweige Thymian
1 Bio-Zitrone 250 g Ziegenfrischkise 3 TL Honig

Pfeffer Mehl 2 EL fliissige Butter
Fiir den Salat:

200 g Blattsalate 1 rote Zwiebel 1 Bund Kerbel

2 Stiele Petersilie 3 EL Olivenol 1 EL Krauteressig

1 TL Senf Salz Pfeffer

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

Den Teig zu einer Kugel formen und mit Frischhaltefolie abgedeckt iiber Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Auf folgenden Tag den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen. Zitrone heifl abwaschen,
abtrocknen und etwas Schale abreiben.

Ziegenkédse mit Thymian, Zitronenschale, Honig und etwas Salz und Pfeffer in eine Schiissel
geben und gut vermischen.

Den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, diinn ausrollen und dann auf ein grofles sauberes
Geschirrtuch legen. Uber die Handriicken méglichst diinn ausziehen.

Den ausgezogenen Teig in etwa 10 cm grofie Quadrate schneiden. Jeweils etwas Késemasse darauf
geben und zu Dreiecken {iberklappen.

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Blech verteilen und mit fliissiger Butter bestreichen.
Die Pickchen ca. 15 Minuten im heiflen Ofen goldgelb backen.

Die Salate putzen, abspiilen und trocken schleudern. Salatblitter nach Belieben in mundgerechte
Stiicke zupfen bzw. schneiden.

Zwiebel schiilen und fein wiirfeln. Kerbel und Petersilie abspiilen und trocken schiitteln. Kerbel
grob zupfen und mit den Salaten vermischen. Petersilienbldttchen fein schneiden.

Aus Olivendl, Kriauteressig, Senf, Zwiebeln, Petersilie, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren.
Kurz vor dem Servieren die Blattsalate mit dem Dressing mischen.

Salat und Ziegenkése-Strudelecken anrichten.

Otto Koch am 31. Mai 2018
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Kartoffel-Omelett

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffel-Omelett:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Mohre 100 g Lauch

1 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivendol Pfeffer

1 Zweig Thymian 5 Eier 100 g Sahne

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 2 EL heller Balsamico 1/2 TL scharfer Senf
2 EL Olivendl 2 EL Haselnuss- der Walnussol — Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

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

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.

Mohre waschen, schilen und in feine Scheiben schneiden.

Lauch putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

In einer ofenfesten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Méhre und den Lauch darin anschwit-
zen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann aus der Pfanne nehmen.

Die gekochten Kartoffeln in 2 mm dicke Scheiben schneiden. In der Pfanne 2 EL Olivenol erhit-
zen und die Kartoffelscheiben mit einem Thymianzweig goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

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

Mohren und Lauch zu den Kartoffeln geben und untermischen.

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

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

Aus Essig, Senf, Oliven- und Nussol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing
rithren.

Kurz vor dem Servieren den Feldsalat mit dem Dressing marinieren.

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

Otto Koch am 08. Marz 2018
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Krduter-Pfannkuchen-Pdckchen mit Pilzen und Tomaten-SofRe

Fiir 4 Personen
600 g Champignons 1 Bundglatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch 3 Schalotten Butterschmalz
Salz Pfeffer 150 g Mehl

40 g fliissige Butter 2 Eier 400 ml Milch
250 g Pelati-Tomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
1 Zweig Thymian Butter

Die Pilze putzen und wiirfeln.

Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauch abbrau-
sen, trocken schiitteln. Die Hélfte der Schnittlauchhalme beiseitelegen, die restlichen Halme fein
schneiden.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Hélfte der Schalotten zugeben und andiinsten,
Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten, zuletzt die Hilfte der fein geschnitte-
nen Petersilie untermischen. Pfanne vom Herd ziehen und die Pilze abkiihlen lassen.

Fiir die Pfannkuchen Mehl, fliissige Butter, Eier, Milch und eine Prise Salz mit dem Handriihr-
gerét oder Schneebesen zu einem glatten Teig rithren. Fein geschnittenen Schnittlauch, Kerbel
und restliche Petersilie untermischen bzw. untermixen.

In einer groflen Pfanne mit wenig Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diinne Pfannku-
chen ausbacken.

Fiir die Tomatensauce die Pelati-Tomaten grob schneiden. Knoblauch schélen und fein schnei-
den.

In einem Topf Olivenol erhitzen und die restlichen Schalotten darin anschwitzen, Knoblauch
und die Tomaten zugeben. Thymianzweig abbrausen und mit in den Topf geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Tomatensauce ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pfannkuchen in kleine gebutterte Souffléformen oder Kaffeetassen einlegen.

Die Pilze einfiillen, die Pfannkuchen oben zusammenfassen und mit Schnittlauchhalmen zusam-
menbinden.

Im vorgeheizten Backofen die Pfannkuchen-Péckchen ein paar Minuten erwidrmen und leicht
kross backen.

Die Tomatensauce abschmecken, den Thymianzweig entfernen. In tiefe Teller etwas Tomatensau-
ce geben und die Pfannkuchen-Péckchen darauf anrichten.

Otto Koch am 09. Mai 2019
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Krautfleckerl

Fiir 4 Personen

300 g Hartweizenmehl Salz 3 Eier

4 EL Rapsol Mehl 800 g Weilkohl

1 Zwiebel 1 TL Zucker 20 g Butter

1/2 EL Kiimmel Pfeffer 200 ml Gemiisefond

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Aus Mehl, einer kréftigen Prise Salz, Eiern, 1 EL Ol und 2 bis 3 EL kaltem Wasser einen
elastischen Nudelteig kneten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen
lassen.

Dann den Teig portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen, in
kleine Quadrate (etwa 2 x 2 cm) schneiden und 15 Minuten auf einem bemehlten Tuch trocknen
lassen.

Den Kohl waschen, putzen, in grobe Streifen schneiden. Dabei den Strunk und die dicken Rippen
entfernen oder flach schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer grofen Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin kurz anschwitzen.
Mit Zucker bestreuen, den Kohl zugeben und ganz kurz unter Riihren braten. 6. Butter, Kiimmel,
etwa 1 TL Salz und reichlich Pfeffer aus der Miihle zugeben. Den Fond nach und nach zugieen
und einkochen lassen. Den Kohl bei mittlerer bis starker Hitze so unter Riihren in etwa 4 Minuten
weich schmoren.

Die Teigstiicke in reichlich sprudelndem Salzwasser aufkochen und unter stindigem Riihren
bissfest garen (ca. 3 Minuten). Abgielen und abtropfen lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigflecker]l mit dem Kohl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Kréautern
bestreut servieren.

Otto Koch am 22. Februar 2018
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Mangold-Nudel-Tdschle

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

350 g Mehl Salz 2 FEier

0l 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

100 g feine Mangoldblédtter 2 Schalotten Butter

100 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Beilage:

300 g Steinpilze 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten
120 g Butter 8 Blétter Salbei

Mehl und Salz in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde eindriicken. Eier und 1 TL Ol zugeben.
Nach und nach verkneten und dabei l6ffelweise soviel Wasser zugeben und unterkneten, dass ein
glatter geschmeidiger Nudelteig entsteht, der nicht mehr klebt.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde gekiihlt ruhen
lassen.

Inzwischen Mangold putzen und fein hacken. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Mangoldblatter und Schalotten darin andiinsten. In eine Schiissel
geben und etwas abkiihlen lassen.

Ricotta unter den Mangold rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe einer Nudelmaschine aus dem Teig diinne Bahnen ausrollen. Teighahnen zuschneiden
und ein leicht bemehltes Raviolibrett damit belegen. Die Vertiefungen vorsichtig eindriicken.
Mangold in die Vertiefungen fiillen.

Zwischenrdume mit verquirltem Eigelb diinn bestreichen. Eine weitere Nudelplatte auflegen. Mit
einem sauberen Geschirrtuch belegen und zusammendriicken. Mit einem Teigroller in einzelne
Ravioli schneiden. Ravioli vom Brett losen. Alternativ die Fiillung in kleinen H&ufchen auf der
Halfte der Nudelbahnen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen. Zwischenrdume mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Ubrige Nudelbahnen passgenau auflegen. Teig um die Fiillungen
herum sacht andriicken und dabei mit eingeschlossene Luft ausstreichen. In Ravioli schneiden.
Pilze sorgfiltig putzen, in Scheiben schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

/3 der Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Schalottenwiirfel darin unter Wenden bei
starker Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Ravioli darin etwa 2 Minuten garen.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und sacht briunen. Salbeibliatter waschen, griindlich
trocken tupfen und in der heilen Butter kurz rosten.

Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen und mit Pilzen auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Salbei-Butter iiber die Ravioli traufeln, sofort servieren.

Otto Koch am 25. Oktober 2018
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Salat von gebratenen Semmelknédeln, Radieschen, Spinat

Fiir 4 Personen

100 g Friihstiicksspeck (Bacon) 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten

4 EL milder Weilwein-Krauteressig 1 TL scharfer Senf 6 EL Olivenol

Salz Pfeffer 12 mittelgrofle Radieschen
200 g zarter junger Spinat 750 g gekochte Semmelknddel  Olivenol

Speck in einer beschichteten Pfanne unter Wenden knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen und fein schneiden. Schalotten
abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Essig, Senf, Olivendl, etwas Salz und Pfeffer griindlich verquirlen. Die Schalottenwiirfel und
Petersilie unterriihren.

Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in gleichméfige, diinne Scheiben schneiden
oder hobeln.

Spinat verlesen, die Stiele entfernen. Spinat griindlich waschen und trockenschleudern. 6 Die
Semmelknodel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Olivendl in einer groflen oder zwei mittleren Pfannen erhitzen. Die Semmelknodelscheiben darin
unter Wenden von beiden Seiten braten.

Spinat, Radieschen und etwa der Halfte der Vinaigrette mischen.

Knodelscheiben jeweils kreisrund auf 4 Teller anrichten. Gleichmé&8ig mit der {ibrigen Vinaigrette
betrédufeln.

Salat und Radieschen in der Mitte platzieren. Mit den Speckscheiben garniert servieren.

Otto Koch am 11. April 2019
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Spargel mit zweierlei Soflen

Fiir 4 Personen
Fiir die Vinaigrette mit Ei:

1 Ei 1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL weiler Balsamico
3 EL Sonnenblumenol 1 TL scharfer Senf 3 EL Gemiisebriihe
Salz Pfeffer

Fiir den Spargel:

1,5 kg weifler Spargel 600 g neue Kartoffeln 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 Weifiwein

40 ml Weilweinessig Salz, Pfeffer 6 Eigelb

Fiir die Vinaigrette das Ei hart kochen und abkiihlen lassen.

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

Gesamte Petersilie, Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ge-
hackte Petersilie sowohl fiir die Vinaigrette und die Hollandaise bereit stellen.

Fiir die Hollandaise Butter in einen Topf geben und schmelzen.

Kartoffeln waschen, biirsten und zugedeckt in einem Topf mit Salzwasser ca. 20 Minuten garen.
Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein und Essig in einen Topf geben und die
Flissigkeit um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Reduktion etwas
abkiihlen lassen.

Das Ei fein hacken. Balsamico, Sonnenblumenél, Senf, Gemiisebriihe und 1 Prise Salz gut verriih-
ren, das gehackte Ei und 1 Teil Petersilie untermischen. Mit Pfeffer die Vinaigrette abschmecken.
In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und Butter aromatisieren und den
Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen.

Fiir die Sauce Hollandaise 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 Krauter untermischen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten und etwas ausdampfen lassen.

Den Spargel auf Tellern anrichten. Die Krauterhollandaise darauf verteilen und die neuen Kar-
toffeln dazu servieren.

Otto Koch am 26. April 2018
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Warme Pilz-Torte

Fiir 4 Personen
Fiir die Fiillung:
50 g getr. Steinpilze 400 g Champignons 3 Bund glatte Petersilie

2 Schalotten 2 EL Butter Salz

Pfeffer

Fiir die Crépes:

50 g Butter 100 g Mehl 4 Eier

250 ml Milch 1 Prise Salz Butter

Fiir die Sofle:

250 ml Kalbsfond 30 g Butter 1 Spritzer Madeira

Fiir die Fiillung die Morcheln in warmem Wasser einweichen.

Champignons putzen.

Die Morcheln abtropfen lassen.

Gesamte Pilze durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen.

Pilze und auf einem Backblech ausbreiten. Etwa 2 Stunden bei Zimmertemperatur stehen lassen.
Fiir die Crépes die Butter zerlassen.

Fliissige Butter, Mehl, Eier, 125 ml 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 etwa 8 sehr diinne
Crépes backen.

Fiir die Fiillung Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schnei-
den.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Butter in einer Pfanne zerlassen, die Schalotten darin andiinsten.

Pilze zugeben und unter stdndigem Riihren garen. Den sich bildenden Fond dabei fast einkochen.
Petersilie zugeben, noch einige Minuten kocheln, 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 Sole den Kalbsfond um die Hélfte einkochen.

Butter nach und nach unter den Fond schlagen. Mit einem Spritzer Madeira abschmecken.
Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2). Die Torte
in Stiicke schneiden und im Ofen kurz erwérmen.

Pilztorte und Sofle anrichten. Nach Belieben mit Champignons garniert servieren.

Otto Koch am 12. Januar 2018
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Ziegenfrischkdse-Soufflé, Paprika und Gurken-Salsa

Fiir 4 Personen

2 rote Paprika 4 EL Olivenol 400 g Ziegenfrischkése

4 Eiweif3 40 g Sahne Salz

Pfeffer Butter 1 EL Semmelbrosel

1 rote Zwiebel 1 Salatgurke 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Minze 1/2 Bio-Zitrone 1 TL Honig

Den Backofen auf 200 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Paprika ldngs halbieren und das Kerngeh#use entfernen. Paprika mit der Schnittfliche nach
unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, mit etwa 1/4 vom Olivenol betraufeln
und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen, bis die Haut Blasen wirft.

Dann herausnehmen, Paprika mit einem feuchten Tuch abdecken und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze einstellen.

Den Ziegenkése mit dem Eiweifl und Sahne in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen
glattrithren, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Souffléférmchen (mit ca. 200 ml Inhalt) ausbuttern und mit Semmelbréseln bestduben. Die
Kiésemasse einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen.

Die Zwiebel schiilen und in ca. 5 mm starke Scheiben schneiden. Die Zwiebelscheiben in einer
Pfanne mit 1/4 vom Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Gurke abwaschen, schilen und der Lange nach halbieren. Mit einem Loffel die Kerne ausstreichen
und Gurke in kleine Wiirfel schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Gurkenwiirfel mit Petersilie, Minze und Zitronenschale mischen, restliches Olivendl, Zitronensaft
und Honig unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Von den gebratenen Paprika die Haut abziehen, Paprika fein wiirfeln.

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

Zum Anrichten je einen gebratenen Zwiebelring in die Mitte eines Tellers geben und darauf ein
Kasesoufllé setzen. Paprika und Gurkensalsa darum herum anrichten.

Otto Koch am 08. August 2019
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Wurst-Schinken
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Alplermagronen

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

600 g sduerliche Apfel 3 EL Zitronensaft % Zimtstange

Zucker

Fiir die Makkaroni:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g Kartoffeln, festk.
100 g Speckwiirfel 450 ml Gemiisebrithe 250 g Sahne

250 g Makkaroni 80 g Gruyere Salz, Pfeffer

Apfel waschen, trocken reiben und in grobe Stiick schneiden.

Apfelstiicke, Zitronensaft, Zimt und etwas Wasser in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen.
Bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.

Apfel durch ein Passiergerit (Flotte Lotte) oder grobes Sieb passieren. Apfelmus nach Belieben
mit etwas Zucker abschmecken. Auskiihlen lassen.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Knoblauch schéilen und in Scheiben schneiden. Kar-
toffeln schilen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Speck in einer beschichteten Bratpfanne anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles
unter Wenden goldbraun braten.

Gemiisebrithe und Sahne in einem grofien Topf aufkochen. Kartoffeln und Teigwaren untermi-
schen, unter gelegentlichem Riihren wieder sacht aufkochen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca.
10 Minuten garen, bis die Nudeln noch leichten Biss haben und die Fliissigkeit aufgesogen ist.
Gegebenenfalls noch etwas heifles Wasser angieflen, alles sémig einkochen lassen.

Kése darunter rithren und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Speck-Zwiebel-Mischung vor dem Servieren auf dem Makkaroni-Mix verteilen. Das Apfelmus
dazu servieren.

Otto Koch am 28. Februar 2019
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Gebratener Spargel mit Speck und Rasti

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, vorw. fest Salz 500 g weiler Spargel
300 g griiner Spargel 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe 1 Spritzer Sojasauce Pfeffer

3 EL Butterschmalz 60 g diinne Bauchspeck-Scheiben 30 g Butter

1 Bund Kerbel

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser halb garkochen, abgieflen. Leicht abkiihlen lassen
und anschlieend pellen.

Kartoffeln auf der groben Reibe reiben.

Weilen Spargel waschen, schélen und die trockenen Enden bschneiden. Griinen Spargel waschen,
abtropfen lassen und nur das untere Drittel schélen, sowie die trockenen Enden abschneiden.
Den gesamten Spargel in schrége, ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Dann den vorbe-
reiteten Spargel zugeben und anbraten.

Sobald der Spargel leicht Farbe genommen hat, mit der Gemiisebriihe abléschen, Sojasauce zu-
geben und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

Geriebene Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Kar-
toffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und von beiden Seiten knusprig ausbacken.
Den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne knusprig braten.

Spargelpfanne mit Salz und Pfeffer abschmecken, Butter unterschwenken und Speck untermi-
schen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Rosti auf Tellern anrichten, darauf gebratenen Spargel geben und mit Kerbel bestreut anrichten.

Otto Koch am 23. Mai 2019
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Kartoffel- Auflauf mit Mettwurst und Kopfsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelauflauf:

1,5 kg Kartoffeln, festk. 1 EL Salz 2 grofle Zwiebeln
150 g gerduch. Bauchspeck 120 g Butter 3 Eier

Pfeffer 3 grobe Mettwiirste

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Schalotte 3 EL Apfelessig
1 TL scharfer Senf Salz Zucker

Pfeffer 6 EL Pflanzenol

Die Kartoffeln waschen, schélen und grob raspeln. Mit Salz mischen und in eine Schiissel geben,
damit sie Wasser ziehen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen, Speck zugeben, auslassen und leicht braunen, Zwiebelwiir-
fel dazugeben und glasig schwitzen Die Kartoffelraspel gut auspressen und das Wasser auffangen.
Sobald sich die Starke abgesetzt hat, das Wasser abgieen und die Stéirke unter die Kartoffel-
raspel mischen.

Mit Speck, Zwiebeln und Eiern gut vermengen und die Masse mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Eine flache Auflaufform (ca. 30 cm, mit passendem Deckel) mit etwas Butter ausstreichen.

Die Hilfte der Kartoffelmasse einfiillen und glattstreichen. Die Mettwiirste in 1 cm dicke Schei-
ben schneiden und nebeneinander auf die Kartoffelschicht legen. Die restliche Kartoffelmasse
dariiber geben und ebenfalls glattstreichen.

Auflaufform mit passendem Deckel schliefen und den Auflauf im heiflen Backofen etwa 1,5
Stunden garen. Danach den Deckel abheben und die restliche Butter in Flockchen auf dem Kar-
toffelauflauf verteilen.

Den Auflauf ohne Deckel bei 220 Grad Oberhitze 15-20 Minuten goldbraun résten.
Waihrenddessen den Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Vinaigrette Schalotte schélen und fein wiirfeln.

Essig, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und Schalotte mit dem Schneebesen verriihren, bis sich Zucker
und Salz gelost haben. Ol in einem diinnen Strahl darunter schlagen.

Kartoffelauflauf aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und anrichten.

Kurz vor dem Anrichten Vinaigrette iiber den Salat traufeln und alles servieren.

Otto Koch am 12. Marz 2020
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Kartoffel-Gerdstel mit Winter-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelgerostel:

800 g Kartoffeln, festk. Salz 2 rote Zwiebeln

100 g gerduch. Bauchspeck 150 g Champignons 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 4 EL Butterschmalz 2 EL Butter

4 Eier Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Kartoffel, mehligk. 1 Schalotte 200 ml Gemiisebriihe
100 g Feldsalat 2 Chicorée 3 EL Olivenol

2 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf  Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Kartoffelgerostel die Kartoffeln waschen, in leicht gesalzenem Wasser kochen. Dann pel-
len und auskiihlen lassen. Tipp: Man kann auch gekochte Kartoffeln vom Vortag verwenden.
Fiir das Salatdressing die Kartoffel waschen, schélen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Schalotte schélen und fein schneiden.

Kartoffelstiicke und Schalotte mit der Gemiisebriihe in einen Topf geben und ca. 15 Minuten
weichkochen.

In der Zwischenzeit Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Chicorée waschen, vier-
teln, den Strunk herausschneiden. Die Blétter in 2 cm breite Streifen schneiden.

Weich gekochte Kartoffelwiirfel mit Schalotte und Briihe fein piirieren. Ol, Essig und Senf un-
termischen und das Dressing mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Rote Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. Speck in feine Streifen oder Wiirfel schnei-
den. Pilze putzen und ebenfalls in Streifen schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Gegarte und gepellte Kartoffeln in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

In einer beschichteten Pfanne 3 EL Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun
schwenken. Mit Salz wiirzen.

In einer weiteren Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anschwitzen, die
Speckstreifen und Pilze zugeben und braten.

Fiir die Spiegeleier Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die Eier nach-
einander am Pfannenrand aufschlagen und vorsichtig in die Pfanne gleiten lassen. Bei méfiger
Hitze die Spiegeleier langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen

Die Speck-Pilze zu den Kartoffelwiirfeln in die Pfanne geben und die Kréuter untermischen.
Feldsalat und Chicorée in eine Schiissel geben und mit dem Kartoffeldressing marinieren.
Kartoffelgerostel auf Teller geben, je ein Spiegelei obenauf geben und mit dem Salat servieren.

Otto Koch am 02. Januar 2020
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Quiche Lorraine

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

200 g Mehl 1 Ei 1 Prise Salz
110 g kalte Butter 2 EL kaltes Waser

Fiir die Fiillung:

200 g gerduch., magerer Bauchspeck 200 g Gruyere) 4 Eier

150 g Creéme fraiche Salz Pfeffer
1 Prise Muskat

zusitzlich:

Butter Mehl

Mehl in eine grofie Schiissel geben, in die Mitte eine Vertiefung eindriicken, Ei und Salz hinein-
geben. Die Butter in kleine Stiicke schneiden, auf den dufleren Mehlrand geben und mit einer
Gabel alles vermischen.

Dann das eisgekiihlte Wasser zugeben und alles ziigig zu einer glatten Teigkugel kneten.

Den Teig mit etwas Mehl bestduben und in Pergamentpapier einwickeln. Im Kiihlschrank min-
destens 2 Stunden kiihlen.

Fiir die Fiillung den Speck fein wiirfeln, den Kése reiben.

Fier mit Creme fraiche verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Quicheform (ca. 32 cm Durchmesser) mit Butter einfetten.

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsplatte auswellen und in die gefettete Form legen. Den Speck
darauf verteilen, den Kése iiber den Speck streuen und die Eier-Creme fraiche dariiber geben
und gut iiber den ganzen Kuchen verteilen.

Die Quiche im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen. Tipp: Falls die Oberfliche zu schnell
braunt, die Quiche mit etwas Backpapier bedecken und weiterbacken.

Gebackene Quiche in der Form kurz etwas stocken lassen, dann aus der Form heben und servie-
ren. Dazu passt gut ein Blattsalat mit Vinaigrette

Otto Koch am 25. Juli 2019
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Sauerkraut-Puffer mit Blutwurst und Apfel

Fiir 4 Personen

150 g frisches Sauerkraut 600 g Kartoffeln Salz

Pfeffer 6 EL Pflanzenol 1 grofler Apfel
1 EL Zucker 1 EL Apfelsaft 2 EL Butter
320 g Blutwurst in Stiicken 3 EL Mehl

Das Sauerkraut mit den Hédnden griindlich ausdriicken und in eine Schiissel geben.

Die Kartoffeln schilen, waschen und grob raspeln. Kartoffelraspel in ein sauberes Geschirrtuch
geben und sorgfaltig ausdriicken.

Kartoffelraspel zum Sauerkraut geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles griindlich vermi-
schen.

Den Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Etwa 4 EL Ol portionsweise in einer groBen beschichteten Pfanne erhitzen.

Pro Puffer etwa 3 EL Kartoffel-Kraut-Masse nebeneinander in die Pfanne geben und etwas flach
driicken.

Bei mittlerer Hitze die Puffer von jeder Seite etwa 3 Minuten goldbraun braten. Dann auf eine
Platte geben und im heiflen Ofen warm halten, bis der gesamte Teig zu Puffer gebacken ist.

In der Zwischenzeit Apfel waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und Fruchtfleisch in
Spalten schneiden.

Den Zucker in einer weiteren Pfanne leicht karamellisieren. Mit Apfelsaft abléschen und los-
kochen. Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwenken, bis sédmtliche
Flissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten glasiert. Kurz warm stellen.

Die Blutwurststiicke ggf. aus der Hiille 16sen, der Lange nach halbieren und mit Mehl bestduben.
In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen, die Blutwurststiicke darin von beiden Seiten kriftig
anrosten. Anschliefend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Sauerkraut-Puffer, Blutwurst und glasierte Apfelspalten anrichten.

Otto Koch am 21. November 2019
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Schinken-Nudeln mit Endivien-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat £ Bund Schnittlauch 3 EL Apfelessig

2 TL scharfer Senf 50 ml Olivenol Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

aulerdem:

1 Zwiebel 1 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
200 g gekochter Schinken 100 ml Milch 3 Eier

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat

80 g Bergkise

Mehl und Hartweizenmehl in eine Schiissel geben, eine Mulde eindriicken. Eigelbe, Ei, Ol und
1 Prise Salz zugeben und alles zu einem sehr festen Teig verkneten. Tipp: Zunéchst etwas we-
niger Mehl nehmen und den Teig weich ankneten, dann immer mehr Mehl unterkneten, bis die
gewilinschte Festigkeit erreicht ist.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Dann den Teig mit einer Nudelmaschine portionsweise in diinne Nudelbahnen ausrollen. Die
Nudelbahnen aufrollen und in ca. 1 cm breite Bandnudeln schneiden.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, grofiziigig salzen und die Nudeln darin ca. 2 Minuten
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und Salatblétter in feine Streifen schneiden.
Fiir das Salatdressing den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus
Essig, Senf, Olivenol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Zwiebel schilen und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen, Zwiebel darin anschwitzen.

In der Zwischenzeit Schinken wiirfeln. Milch und Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Mus-
kat wiirzen.

Den Kise fein reiben.

Schinken, Petersilie und Nudeln zu den Zwiebeln geben. Die verquirlten Eier dariiber geben,
alles vermischen und die Eier kurz anziehen und leicht stocken lassen.

Den Kise iiber die Nudeln streuen, unterheben und die Pfanne vom Herd ziehen.

Salat mit dem Dressing marinieren und den Schnittlauch untermischen.

Schinkennudeln anrichten und den Salat dazu servieren.

Otto Koch am 31. Oktober 2019
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Schwarzwurzelnudeln mit gebratenen Speck-Champignons

Fiir 4 Personen

1 Spritzer Zitronensaft 800 g Schwarzwurzeln Salz

1 Bund glatte Petersilie 400 g Champignons 1 Zwiebel

100 g Speck 2 EL Olivenol Pfeffer

1 Schalotte 1 EL Butter 80 g Creme-double

FEine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten.

Die Schwarzwurzeln schilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfarben
sich die Wurzeln.

Schwarzwurzeln mit dem Sparschéler in lange Streifen schneiden und diese in Salzwasser blan-
chieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Pilze sdubern und in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen und fein schneiden.

Den Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne in 2 EL Olivendl auslassen.

Zwiebel zugeben und anschwitzen, dann die Pilze zugeben und mit anbraten.

Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen, die Hélfte der Petersilie untermischen.

Schalotte schélen, fein schneiden. In einem Topf oder Butter erhitzen, die Schalotte darin an-
schwitzen, Creme double hinzufiigen und kurz kécheln lassen.

Blanchierte Schwarzwurzeln und restliche Petersilie zugeben und kurz warm schwenken, ab-
schmecken

In tiefen Tellern die Schwarzwurzeln anrichten, die Speckpilze darauf geben und servieren. Dazu
passt gut Kartoffelpiiree.

Otto Koch am 18. Januar 2018
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Speck-Knddel mit Lauch-Gemiise und Kdse-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

5 Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie
1 Zwiebel 100 g gerduch. Bauchspeck 1 EL Butter

2 Eier Salz

Fiir das Lauchgemiise:

400 g Lauch 2 EL Butterschmalz 100 ml Gemiisebriihe
Salz Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 3 EL Butter 2 EL Mehl

150 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund Schnittlauch 200 ml Milch

100 g Bergkise 250 g Frischkése 1 EL scharfer Senf
Salz Pfeffer

Die Brotchen in Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben. Die Milch in einem Topf erhitzen,
iiber die Brotwiirfel gielen und zugedeckt einige Minuten ziehen lassen.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und fein hacken.

Zwiebel schilen und wiirfeln, den Speck ebenfalls wiirfeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen und Zwiebeln und Speck darin anschwitzen. Speckzwiebeln zu
den eingeweichten Brotchenwiirfeln geben. Eier und Petersilie dazugeben und alles gut durch-
mengen. Einige Minuten stehen lassen, damit das Brot gut durchzieht. Sollte die Masse zu
trocken sein, etwas Milch dazugeben.

Reichlich Wasser mit etwas Salz in einem grofien Topf aufkochen.

Mit angefeuchteten Héanden aus der Masse dicke Knodel formen.

Die Knddel ins kochende Wasser einlegen, die Temperatur reduzieren, sodass das Wasser nur
noch schwach siedet. Knodel im siedenden Wasser ca. 8 Minuten gar ziehen lassen.
Wahrenddessen fiir das Gemiise Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe
schneiden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Den Lauch darin anbraten. Mit Gemiisebriihe
abloschen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Lauchgemiise mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, Schalotten darin ohne Farbe anschwitzen, mit Mehl abstauben,
kurz durchrithren. Mit Gemiisebriihe abléschen und diese etwas einkochen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Dann die Milch unter Rithren zum Saucenansatz gieBen, weitere 2 Minuten kocheln lassen.
Den Bergkiise fein reiben.

Den Saucentopf vom Herd ziehen und den Frischkése unter die Sauce rithren. Dann Senf und
geriebenen Bergkise unterriihren, bis alles cremig verriihrt ist. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken und den Schnittlauch unterriihren.

Lauchgemiise auf Tellern anrichten, 2-3 Knodel darauf setzen und die Sauce dariiber giefen.

Otto Koch am 12. Dezember 2019
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Weier Bohnen-Flan mit Sellerie-Karotten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Bohnenpudding;:

150 g weifle Bohnenkerne 500 ml Gemdiisebriihe 30 g Butter

100 g getrock. Ol-Tomaten 150 ml Sahne 2 Eier

Salz Pfeffer 100 g Friihstiicksspeck
Fiir den Salat:

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 50 g schwarze Linsen
300 ml Gemiisebriihe 1 rote Zwiebel 100 g Sellerie

100 g Mohren 2 Stangen Staudensellerie 4 EL Olivenol

Salz 1 Prise Zucker 1 Bund glatte Petersilie
1 TL scharfer Senf 2 EL heller Balsamico Pfeffer

Die Bohnenkerne werden iiber Nacht eingeweicht.

Bohnen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Fingeweichte Bohnenkerne abgieflen, in einen Topf geben und mit Gemiisebriihe bedecken. Ca.
45 Minuten kocheln, bis die Bohnen weich sind, dann abgieflen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Thymian abbrausen, trocken schiitteln.

Knoblauch schélen.

Die Linsen in einem Topf mit Gemiisebriihe, Thymian und angedriickter Knoblauchzehe ca. 20
Minuten weichkochen. Anschlieend abschiitten und abtropfen lassen. Thymian und Knoblauch
entfernen.

Zwiebel schiilen und wiirfeln. Sellerie und Mohren waschen, putzen und in feine Wiirfel schnei-
den. Staudensellerie waschen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivendl erwirmen, Zwiebel und die Gemiisewiirfel darin an-
schwitzen, dabei mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Gemiisewiirfel und Petersilie in eine Schiissel geben.

Linsen mit restlichem Olivendl, Senf und Essig mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles
zum Gemiise geben und untermischen.

Fiir den Bohnen-Pudding 46 Soufflé-Férmchen (ca. 6 cm Durchmesser) mit etwas Butter einfet-
ten.

Getrocknete Tomaten fein hacken und auf dem Boden der Férmchen verteilen.

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 2) vorheizen.
Die noch warmen Bohnen mit Sahne und Eiern im Mixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Bohnenmus in die Férmchen (auf die getrockneten Tomaten) einfiillen. In dem vorgeheizten
Backofen 20 Minuten garen.

Speckscheiben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech auslegen und im Ofen gleichzeitig ca.
5 Minuten knusprig ausbacken Vor dem Servieren den Salat nochmal abschmecken.
Bohnenpudding aus den Foérmchen auf Teller stiirzen und den Salat darum anrichten. Die ge-
rosteten Speckscheiben auflegen und servieren.

Otto Koch am 06. Februar 2020
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