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Beilagen



Blumenkohl polnisch

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl 1 Msp. Salz 125 g Butter
1 Knoblauchzehe 1/2 gehackte Chilischote 1/2 Bund Koriander, gehackt
1 EL Sesam 5 EL Panko 1 Zitrone

3 EL Sojasauce 3 Eier (6 min. gekocht)

Blumenkohl am Strunk einschneiden. Dann in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten gar ko-
chen.

Butter in einer Pfanne nussig werden lassen. Knoblauch dariiberreiben, Chiliringe, gehackten
Koriander und Sesam dazugeben. Dann Panko nach und nach unterrithren und 1-2 Minuten
mitrosten.

Blumenkohl aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und auf einen Teller setzen. Zitronen-
schale dariiberreiben, etwas Zitrone iiber dem Blumenkohl auspressen, Sojasauce dariibertraufeln
und zum Schluss die Butterbrosel darauf verteilen. Eier klein hacken und iiber dem Blumenkohl
verteilen

Steffen Henssler am 19. Mai 2022

Brokkoli mit Tomaten-Chili-Mayonnaise

Fiir 2 Personen:

1 Brokkoli 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Thymian, fein gehackt
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 5-6 EL Olivenol
1 Eigelb 1 TL Senf 1 Spur Zitronensaft

100 ml Pflanzendl 1 EL Tomatenmark 1 Chilischote
1 EL Créme-fraiche 1 Msp. Gewiirzmix

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Brokkoliréschen vom Strunk schneiden und die einzelnen Roschen in Scheiben schneiden.
Brokkoli in eine Schiissel geben und Knoblauch dariiberreiben. Gehackten Thymian dazugeben.
Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen und 4 EL Olivendl dariibergiefen.

Dann den marinierten Brokkoli auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und gleich-
méssig darauf verteilen. Im heiflen Backofen ca. 15 Minuten backen.

Fiir die Mayonnaise Eigelb, Senf und Zitronensaft verrithren. Pflanzenol dabei nach und nach
einlaufen lassen und unterriihren.

1-2 EL Oliven¢l in einer Pfanne erhitzen. Tomatenmark dazugeben. Chilischote klein hacken
und dazugeben.

Alles ca. 1/2 Minute rosten. Die Tomaten-Chili-Mischung zur Mayonnaise geben, Créme fraiche
dazugeben und alles gut verrithren. Dann das Ganze mit Gewiirzmix wiirzen.

Brokkoli aus dem Ofen nehmen und mit der Tomaten-Chili-Mayonnaise anrichten.

Steffen Henssler am 24. Mai 2022



Das geilste Gemiise der Welt Teil 2

Fiir 2 Personen:

200 g Hokkaido Kiirbis 2-3 EL Bratol Butter
2 Zwiebeln 1/2 Spitzkohl 1 Apfel
1 Msp. Wiirzkraft 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz

2 EL Teriyaki-Sauce Barbecue

Kiirbis entkernen und das Fruchtfleisch mit einem EL rausschélen oder samt Schale in feine
Stiicke schneiden. Kiirbis in heiflem Butter-Bratol anbraten.

Waéhrenddessen Zwiebel grob wiirfeln und direkt zum Kiirbis geben und fiir 1 Min. zusammen
braten. Dann die Hitze etwas reduzieren. Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und ebenfalls
mit zum Kiirbis in die Wokpfanne geben und fiir ca. weitere 2 4 Min. braten.

In der Zwischenzeit Apfel in Spalten schneiden und kurz beisetelegen. Kiirbis-Kohl-Gemiise
mit Wiirzkraft, Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen. Dann die Apfelspalten dazugeben und kurz
vermengen. Barbecue-Teriyakisauce unterrithren und auf hoher Hitze nochmals ca. 2 Min. wei-
terbraten, zwischendurch immer wieder schwenken.

Steffen Henssler am 22. Oktober 2022

Gebackene SuBkartoffeln

Fiir 2 Personen:

2 Siilkartoffel 1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund krause Petersilie 250 g Sahnequark
1 Knoblauchzehe 1/2 Zitrone 1 Spur Olivendl

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen. StiBkartoffeln in eine Auflaufform legen und im heiflen
Ofen ca. 1 Stunde backen.

Waihrenddessen Petersilie fein hacken. Schnittlauch, Basilikum und Koriander fein schneiden.
Alle Krauter mit Sahnequark in einer Schiissel vermischen. Knoblauch und Zitronenschale dar-
iiberreiben und unterriihren.

Zitronenhélfte dariiber ausdriicken und Olivendl dazugieflen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen
und gut vermengen.

Siilkartoffel aus dem Ofen nehmen und mit dem Kriuterquark anrichten.

Steffen Henssler am 16. Juni 2022



Geschmorter Chinakohl

Fiir 2 Personen

2 Sch. Chinakohl, 3-fingerbreit 250 ml Tomatensaft 1/2 Zwiebel, gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, gewiirfelt 2 Zweige Rosmarin, gehackt 2 Zweige Thymian, gehackt
2 EL Ricotta 4 Sch. Parmaschinken, zerzupft 1 Msp. Gewiirzmix

1 Msp. lital. Gewiirz 6 EL Olivenol

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

3 EL Olivendl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch ca. 1-2 Minuten darin anschwitzen. Rosmarin
und Thymian dazugeben und mit Tomatensaft abloschen. Alles fiir ca. 10 Minuten kécheln lassen.
Waéhrenddessen die Chinakohl-Scheiben mit Alufolie umwickeln, so dass eine Schnittfliche frei
bleibt. Die freien Schnittflichen mit Gewlirzsalz, Pfeffermix und Gewiirzmix grofiziigig wiirzen
und anschlieflend in 3 EL heiflem Olivendl fiir ca. 7 Minuten scharf anbraten. Die Hitze abstellen
und den Chinakohl in der Pfanne wenden.

Den eingekochten Tomatensud von der Hitze nehmen und mit Italian Gewiirz und Gewiirzsalz
abschmecken.

Den Sud oben auf den freien Schnittflichen der Chinakohl-Scheiben verteilen und on top noch
etwas Ricotta geben.

Den Chinakohl samt Pfanne fiir ca. 15 Minuten in den heiflen Ofen geben.

Im Anschluss den Parmaschinken auf dem Chinakohl verteilen.

Steffen Henssler am 01. Marz 2022

Italienische Ofen-Kartoffeln

Fiir 2 Personen:

1 Kilogramm festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe
4 getrock. Ol-Tomatenfilets 1 EL Kapern 5-6 EL Olivendl
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 2 EL Pinienkerne
1 Parmesan

Kartoffeln schéilen und gar kochen.

Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und fein hacken. Knoblauch klein hacken. Getrocknete
Tomaten in feine Streifen schneiden. Kapern klein hacken.

Kartoffeln abgielen und in eine Auflaufform geben.

Olivendl dariibergieflen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rosmarin, Knoblauch, Tomaten, Kapern und Pinienkerne dazugeben. Alles mit zwei Loffeln
vorsichtig durchmischen. Dann Parmesan dariiberreiben und nochmals Olivenol dariibergieflen.
Unter dem heiflen Backofengrill gratinieren bis der Parmesan leicht geschmolzen ist.

Steffen Henssler am 17. Mai 2022



Kartoffel-Kdse-Krapfen

Fiir 2 Personen:

250 g mehligk. Kartoffeln, gekocht 125 g Bergkise 1 Ei
1 EL Mehl 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Salz
1 Msp. Muskat 1/2 L Rapsol 20 g Parmesan, gerieben

Die gekochten Kartoffeln kurz in einem Topf erhitzen, damit das restliche Wasser ausdampft. An-
schliefend durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken Bergkése dazugeben, vermengen.
Ei dazugeben, vermengen. Mehl dazugeben, vermengen, bis eine glatte Kartoffelmasse entsteht.
Petersilie fein hacken und mit in die Kartoffelmasse geben. Mit Salz und fein geriebenem Muskat
abschmecken. Danach nochmals vermengen.

Loffel kurz in Ol tauchen, Krapfen damit ausstechen und diese in heiBem Ol ca. 6 Minuten
knusprig frittieren. Mit einer Lochkelle abschtpfen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Von oben leicht nachsalzen, auf Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 26. April 2022

Kartoffel-Salat einmal anders

Fiir 2 Personen:

1 kg vorw. festk. Kartoffel 4 Spitzpaprika 1/2 rote Peperoni

12 griine Oliven 2 Zwiebeln 100 ml Weilweinessig
150 ml Gemiisebriihe 80 ml Olivendl 100 g Rucola

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Die Kartoffeln mit Schale garen.

Den Stiel der Spitzpaprika abschneiden, die Spitzpaprika léings halbieren und das weifle Kernge-
hiuse mit einem Loffel rauskratzen. Spitzpaprikahilften auf ein Backblech legen, mit Olivenol
bestreichen, in den heiflen Backofen geben und ca. 10 Minuten schwarz backen.

Die gegarten Kartoffeln pellen und in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel in feine halbe Ringe
schneiden, in eine Schiissel geben und Weifiweinessig dazugieflen.

Kurz stehenlassen.

Die Spitzpaprika aus dem Ofen nehmen, ein feuchtes Geschirrtuch auf die heifle Spitzpaprika
legen und fiir ca. 5 Minuten beiseitestellen.

In der Zwischenzeit Briihe in einen Topf geben. Die Essig-Zwiebeln iiber der Briihe in ein Sieb
geben. Das Sieb mit den Zwiebeln beiseitestellen. Den Essig-Brithe-Mix erhitzen, kréftig mit
Gewiirzsalz wiirzen und direkt iiber die Kartoffeln kippen. Die Kartoffeln gut vermengen und
ca. 30 Minuten marinieren lassen.

Wahrenddessen das Geschirrtuch von der Spitzpaprika nehmen, die schwarze Haut abziehen und
in grobe Streifen schneiden. Peperoni in diinne Ringe schneiden.

Oliven entsteinen und grob hacken.

Spitzpaprika, Peperoni, Oliven und Zwiebeln zu den Kartoffeln geben und gut vermengen. Mit
Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen. Rucola dazugeben und nochmals vermengen. Nun das Oli-
vendl iiber den Kartoffelsalat gieflen und wieder gut vermengen. Auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 28. Juni 2022



Kartoffel-Scheiben aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

750 g mehligk. Kartoffeln 80 g Butter 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Thymian 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
1 Msp. Gemiisegewlirz

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln an beiden Léngsseiten jeweils ca. 1 cm abschneiden, damit zwei parallele Flachen
entstehen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und wihrenddessen die Kartoffeln quer zu den Léngsseiten fein
hobeln.

Die Kartoffelscheiben in eine Schale geben. Knoblauch in die fliissige Butter reiben und mit
Gewdlirzsalz und Pfeffermix oder mit Gemiisegewiirz wiirzen. Thymian fein hacken und mit in
die Butter geben.

Die Kartoffelscheiben mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen; dann die Knoblauch-Thymian-
Butter iiber die Kartoffelscheiben geben. Die Kartoffeln mit der Butter gut vermengen. Die
Kartoffelscheiben zu kleinen Péckchen stapeln und mit der geraden Schnittkante nach unten
aufrecht in eine Auflaufform stellen.

Kartoffeln fiir ca. 50 - 60 Minuten im Ofen backen.

Steffen Henssler am 21. April 2022

Kdse-Spatzle

Fiir 2 Personen:

4 Eier 1 Msp. Salz 1 Spur Mineralwasser
250 g Mehl 1 Msp. Muskatnuss 2 Zwiebeln
3 EL Butter 150 g Emmentaler 150 g Gruyere

4 EL Rostzwiebeln 1/2 Bund Schnittlauch

Eier in eine Schiissel schlagen, mit Salz wiirzen und Mineralwasser dazugeben. Anschlielend
verriithren.

Unter weiterem Riihren das Mehl dazugeben und zu einem z#éhfliissigen Spétzle-Teig schlagen.
Etwas Muskatnuss iiber den Teig reiben, kurz verrithren. Den Teig ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Waéhrenddessen Butter in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Die
Zwiebeln in die heifle Butter geben und bei recht hoher Hitze ca. 5 Minuten darin anbraten.
Den Spétzle-Teig durch eine Spétzle-Presse in kochendes Salzwasser driicken oder vom Holzbrett
schaben.

Die Spétzle einmal richtig aufkochen lassen und nach 1 Minute aus dem Wasser schépfen, ab-
tropfen lassen und zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Eine kleine Kelle Kochwasser von den
Spéatzlen mit in die Pfanne geben.

Emmentaler und Gruyere auf den Spétzlen in der Pfanne verteilen. Alles miteinader vermengen
und in der Pfanne schlotzig werden lassen.

Auf Tellern anrichten und mit Rostzwiebeln und Schnittlauch-Réllchen garnieren.

Steffen Henssler am 12. April 2022



Parmesan-Kartoffeln aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

400 g Drillinge 50 g Parmesan 4 EL Olivenol
1-2 EL Panko 1 Chilischote, fein gehackt 1 Knoblauchzehe
1 Msp. Sommerkriduter 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Drillinge ldngs halbieren. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und mit Olivendl betraufeln.
Parmesan dariiberreiben, Panko und klein gehackte Chili daraufstreuen, Knoblauch dariiberrei-
ben und zum Schluss Sommerkrauter dariiberstreuen. Dann die Kartoffeln mit der Schnittflache
nach unten auf dem Blech verteilen. Die Kartofeln mit Gewlirzmix und Pfeffermix wiirzen und
Olivendl dariibertraufeln.

Kartoffeln im heilen Ofen ca. 30 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen,
bis der Parmesan knusprig geworden ist.

Steffen Henssler am 08. November 2022

Pasta 4-Kdse

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 8 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

25 g Walniisse 100 g Provolone 50 g Pecorino

100 g Gorgonzola 1 Burrata 1/2 Bund Basilikum
1 Msp. Pfeffermix

Die Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden.

Spaghetti in kochendem Salzwasser al dente garen.

Knoblauch ca. 1 Minute in heilem Olivendl anrosten.

Waihrenddessen Walniisse grob hacken und ca. 4 Minuten mit dem Knoblauch zusammen résten.
In der Zwischenzeit Provolone und Pecorino fein reiben und in einen Topf geben. Gorgonzola
zerbrockeln, Burrata kleinzupfen und zum geriebenen Kése geben.

4 kleine Kellen Nudelwasser zum Kise geben. Die Spaghetti abgielen, abtropfen lassen und zu
den Knoblauch-Walniissen in die Pfanne geben. Darin schwenken und anschlieend zum Kése in
den Topf geben. Den Topf auf die Hitze stellen und alles gut verrithren. Kurz ziehen lassen.
Waéhrenddessen Basilikum grob hacken. Die Kése-Pasta mit Pfeffermix abschmecken, die Spaghet-
ti samt Sauce auf Tellern anrichten und mit frischem Basilikum garnieren.

Steffen Henssler am 30. April 2022



Spargel mit Hollandischer Sofle

Fiir 2 Personen:

12 Stangen weifler Spargel 3 Eigelb 200 ml trockener Weiiwein
1 Lorbeerblatt 10 weifle Pfefferkérner 250 g Butter
1-2 EL Salz 1 Spur Zitronensaft 1-2 EL Zucker

Den Spargel waschen, die holzigen Enden abschneiden und schilen.

Weilwein mit Lorbeerblatt und Pfefferkérner auf 100 ml einkochen lassen.

Salz und Zucker in kochendes Wasser geben.

Spargelstangen ins kochende Wasser legen und den Spargel bei mittlerer Hitze ca. 9 Minuten
ziehen lassen.

Den einreduzierten Wein durch ein Sieb gieflen, sodass Lorbeerblatt und Pfefferkérner im Sieb
bleiben. Butter in einem Topf zerlassen, erhitzen und leicht nussig werden lassen.

Sauce Hollandaise:

Weiiwein und Eigelbe iiber einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann die fliissige
Butter nach und nach in die Eiermasse einriihren. Mit Salz wiirzen und einen Spritzer Zitronen-
saft unterriihren.

Spargel aus dem Wasser nehmen und mit Sauce Hollandaise anrichten.

Steffen Henssler am 14. Mai 2022

Spargel-Erdbeer-Gemise

Fiir 2 Personen:

10 Stangen griiner Spargel 4 Stangen weifler Spargel 1 Ingwer

2 EL Olivenol 1 Msp. Gemiisegewlirz 1 Msp. Liebessalz

50 g Sojasprossen 14 kleine Erdbeeren 70 ml Teriyaki-Sauce
4 Haselniisse

Holzige Enden vom griinen Spargel abbrechen. Enden vom weiflen Spargel ca. 2 cm dick ab-
schneiden. Griinen und weiflen Spargel schrig in Stiicke schneiden. Ingwer schéilen und in diinne
Scheiben schneiden.

Etwas Olivendl in einer Wokpfanne erhitzen. WeiBen und griinen Spargel im heiBen Ol ca. 1
Minute braten.

Waéhrenddessen das Griin von den Erdbeeren abschneiden.

Ingwerscheiben zum Spargel geben, etwas Olivendl nachgieflen. Mit Gemiisegewiirz und Liebes-
salz wiirzen.

Ingwer und Gewiirze kurz mitrésten lassen.

Sojasprossen dazugeben und kurz mitwoken. Erdbeeren im Ganzen dazugeben und ganz kurz
durch die Pfanne ziehen. Mit Teriyaki Sauce abléschen.

Alles anrichten und Haselniisse dariiberreiben.

Steffen Henssler am 11. Juni 2022



Uberbackener Spargel mit Krduter-Sofe

Fiir 2 Personen:

12 Stangen weifler Spargel 1 EL Zucker 1 Bund Krauter nach Wahl
30 g Butter 15 g Mehl 250 ml Milch
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gemiisegewiirz

60 g Bergkése, gerieben

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Wahrenddessen Spargel-Stangen schélen und die
holzigen Enden abbrechen. Zucker ins kochende Wasser geben und den Spargel ca. 4 Minuten
darin kochen In der Zwischenzeit die Krduter fein schneiden. Butter und Mehl in einer Schale
zu Mehlbutter verriihren.

Milch aufkochen, die Mehlbutter dazugeben und mit einem Schneebesen einrithren. Unter Riithren
einmal kréftig aufkochen lassen, dann von der Hitze nehmen.

Die Krauter dazugeben, mit Gewiirzsalz und Pfeffermix oder mit Gemiisegewiirz wiirzen und
verriihren.

Die Spargelstangen in eine Auflaufform geben und die Krautersauce dariiber verteilen. Optional
Bergkise dariiberreiben.

Den Spargel fiir ca. 13 Minuten im heiflen Ofen iiberbacken.

Steffen Henssler am 28. April 2022

WeiBer Spargel vom 6rill mit Parmesan und Zitrone

Fiir 2 Personen:
12 Stangen weifler Spargel 1 Zitrone 40 g Parmesan
1/2 Bund Basilikum 2 EL Olivendl Gewdiirzsalz, Pfeffermix

Spargel schilen, die holzigen Enden abbrechen und Olivendl dariiber verteilen.

Spargel auf den heiflen Grill geben und fiir ca. 6 Minuten grillen. Dabei immer wieder wenden,
so dass der Spargel von allen Seiten gleichméfig gegrillt wird.

Spargel auf einen Teller geben, Zitronenschale und Parmesan dariiberreiben, mit Gewiirzsalz
und Pfeffermix wiirzen, etwas frischen Zitronensaft dariiber triufeln und mit kleingehacktem
Basilikum garnieren

Steffen Henssler am 23. Juni 2022
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10-Punkte-Quark-Bdllchen

Fiir 2 Personen:

3 Eier 200 g Zucker 250 g Quark (20%)
1 Vanilleschote 250 g Mehl 1 EL Speisestérke
8 g Backpulver  3/4 L Rapsol 1/2 TL Zimt

1 Orange 1 Zitrone

Fier in eine Schiissel schlagen, 100 g Zucker dazugeben und mit einem Handriihrgerét aufschla-
gen. Quark und eine Prise Vanille dazugeben, anschliefend gut verrithren. Mehl, Stirke und
Backpulver dazugeben, alles miteinander vermengen und zu einem luftigen Teig verarbeiten.
Mit einem Eisportionierer Béllchen abstechen und in heilem Ol knusprig ausbacken.
Waéhrenddessen 100 g Zucker, Zimt, Zitronen- und Orangenabrieb in einer Schale vermengen. Die
Quarkbéllchen abschopfen, auf einem Kiichentuch abtropfen und anschliefend im Zimt-Zucker-
Mix wélzen.

Steffen Henssler am 03. Mai 2022

Gegrillte Banane mit Zabaione

Fiir 2 Personen:

2 Bananen 125 ml Weilwein 2 Eigelb

50 g Zucker 1 EL Butter 1 Spur Pernod
1-2 TL Wiirzmischung 1-2 TL Pflanzendl

Banane erst quer halbieren, dann die Hélften lings halbieren. Grillpfanne mit Pflanzendl fetten
und die Bananenhélften darin von beiden Seiten grillen.

Weilwein, Eigelbe und Zucker iiber einem heiflen Wasserbad schaumig schlagen.

Butter zu den gegrillten Bananen geben und mit Pernod abl6schen.

Bananen anrichten, Wiirzmischung Siiler Traum dariiberstreuen und zum Schuss den Zabaio-
neschaum auf den Bananen verteilen.

Steffen Henssler am 21. Mai 2022

Pancakes mit Ahornsirup

Fiir 2 Personen:

3 Eier 60 g Weizenmehl 60 g Weizenstérke
1 TL Backpulver 2 EL Zucker 160 ml Vollmilch
40 g fliissige Butter 1 Msp. Salz 1 EL Butter

1-2 EL Ahornsirup 1 Msp. siifler Traum

Fier trennen. Dann Mehl, Stérke, Backpulver, 1 EL Zucker, Eigelb und Milch in eine Schiissel
geben und mit einem Schneebesen verriithren. Nach und nach die fliissige Butter unterriihren.
Eine Prise Salz zum Eiweifl geben und mit einem Handriihrgerit langsam mit steigendem Tempo
schaumig schlagen. 1 EL Zucker dazugeben und auf hochster Stufe weiterriihren, bis ein fester
Fischnee entsteht Den Eischnee mit einem Kochltffel vorsichtig unter den Teig heben.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Pancakes bei mittlerer Hitze von beiden Seiten in der Butter
goldbraun backen.

Pancakes auf Tellern anrichten, mit Ahornsirup betriufeln und Siilen Traum dariiberstreuen.

Steffen Henssler am 13. Oktober 2022
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Salzburger Nockerln

Fiir 2 Personen:

7 Eiweif3 80 g Zucker 1 Msp. Salz

1 EL Butter 180 ml Milch 1 Vanilleschote

1 TL Zitronenabrieb 1 Pack. Vanillezucker 12 g Mehl

10 g Starke 5 Eigelb, verriihrt 1 Msp. Puderzucker

Ofen auf 225 °C Ober- Unterhitze vorheizen.

Eine Prise Salz und 1/3 des Zuckers zum Eiweif} geben.

Alles zusammen bei mittlerer Stirke mit dem Handriihrgeréit aufschlagen, bis das Eiweifl etwas
Stand hat.

Unter Riihren bei gleicher Geschwindigkeit langsam den restlichen Zucker dazugeben. Die Ge-
schwindigkeit des Handriihrgerdtes erh6hen und den Eiweif-Zucker-Mix zu einer festen Masse
aufschlagen.

Eine Auflaufform mit Butter einfetten. Anschliefend die Milch, vermengt mit dem Mark der
Vanilleschote, in die Auflaufform geben.

Zitronenabrieb, Vanillezucker, Mehl und Stérke auf das aufgeschlagene Eiweifl geben. Anschlie-
Bend das Eigelb ebenfalls langsam iiber dem Eiweif} verteilen. Mit den Hinden alles vorsichtig
unterheben und verriihren.

Die Masse in die Auflaufform geben und zu Nockerln formen. Die Auflaufform fiir 10-12 Min in
den heilen Ofen geben. Nach der Backzeit die Nockerln mit Puderzucker bestéduben.

Steffen Henssler am 27. Januar 2022
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Backfisch mit Remoulade

Fiir 2 Personen:

2 Fischfilet a 150 g 1 Msp. Fischgewtiirz 200 g Mehl

10 g Backpulver 1 TL Salz 300 ml Mineralwasser
2 EL weifler Essig 2 Eigelb 1 TL Senf

1/2 Zitrone, gepresst 200 ml Rapsol 1 EL Kapern, gehackt
1 Ei, gekocht, kleingehackt 1/2 Bund krause Petersilie, gehackt 1 EL Créme-fraiche

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 Liter Rapsol

Rapsol zum Frittieren langsam in einem Topf auf 175 °C erhitzen.

Mehl, Backpulver und Salz in einer Schiissel vermengen.

Mineralwasser und Essig dazugeben und zu einem glatten Teig verriihren.

Fischfilets jeweils in drei dicke Streifen schneiden und von allen Seiten mit Fischgewiirz wiirzen.
Die Fischstreifen in den Backteig tauchen, grofziigig damit ummanteln und anschlieend vor-
sichtig in das heifle Frittierol gleiten und ca. 5 Min. knusprig ausbacken lassen.
Wihrenddessen Eigelb, Senf und Zitronensaft in einer Schiissel vermengen. Nach und nach unter
Riithren das Rapsol dazugielen. Kapern, Ei, Gewiirzgurke, Petersilie und Creme fraiche dazuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles zu einer Remoulade verriihren.

Die Fischstreifen aus dem Frittierol schopfen, kurz auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und anschlielend auf Tellern anrichten. Remoulade dazureichen.

Steffen Henssler am 02. Juni 2022
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Gebratener Rémer-Salat mit Thunfisch-Creme, Spiegelei

Fiir 2 Personen:

2 EL Sonnenblumenkerne 1 Eigelb 2 Eier

1 Zitrone 1 TL Senf 70 ml Rapsol

1 EL Creme-fraiche 1/2 Dose Thunfisch, in Ol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Gewiirzmix 2-3 EL Bratol 1 Kopf Baby-Romersalat
1-2 EL Butter 2 Radieschen 4 Kirschtomaten

1/2 rote Zwiebel 1 Msp. Riihrei-Gewiirz

Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten.

Fiir die Mayonnaise Eigelb, etwas Zitronensaft und Senf in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen verriihren. Rapsol nach und nach dazugeben und unterriihren. Etwas Zitronensaft
dazugeben und unterrithren. Créme fraiche und abgetropften Thunfisch dazugeben. Mit Gewiirz-
salz und Gewlirzmix wiirzen und alles gut vermengen.

1-2 EL Bratdl in einer Pfanne erhitzen. Salat 1dngs halbieren und waschen. Dann mit der Schnitt-
fliche nach unten in die Pfanne geben und im heiflen Bratol braten, bis der Salat auf der Schnitt-
fliche gut gebraunt ist Sonnenblumenkerne aus der Pfanne nehmen. In die gleiche Pfanne etwas
Bratol geben und ein Ei in die Pfanne gleiten lassen und zu einem Spiegelei braten.

Flocke Butter zum Salat in die Pfanne geben und darin schmelzen lassen. Salat auf die andere
Seite drehen und in der Butter noch mal etwas braten lassen. Salat mit Gewiirzsalz wiirzen,
nochmals kurz auf die Schnittfliche drehen und auf einem Teller mit der Schnittfliche nach
oben anrichten. Sonnenblumenkerne daraufstreuen.

Radieschen in feine Stifte schneiden. Tomaten wiirfeln.

Beides auf dem Salat verteilen. Zwiebel in Ringe schneiden und kurz in der Spiegelei-Pfanne in
etwas Butter anbraten.

Thunfischcreme auf dem Salat verteilen. Dann Spiegelei aus der Pfanne nehmen, auf dem Salat
anrichten und die Zwiebelringe darauf verteilen. Zum Schluss die Sonnenblumenkerne dariiber-
streuen und das Ei mit Riithrei-Gewiirz wiirzen.

Steffen Henssler am 20. August 2022

17



Gefiillte Dorade aus dem Ofen mit knusprigen Kartoffeln

Fiir 2 Personen:

4 Kartoffeln 6-7 EL Olivendl 1 Msp. Gewiirzsalz

4 Artischockenherzen 10 getrock. Ol-Tomaten 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Wiirzkraft 2 EL Butter 1 Bund Bund Basilikum
1-2 EL Wiirzol Triiffel 4 Doradenfilets

1 Spur Weiflwein

Backofen auf 225°C Umluft vorheizen Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden.
Backblech mit Backpapier auslegen und etwas Ol in zwei breiten Streifen an einer Seite des
Bleches darauftriufeln. Kartoffelscheiben auf dem Ol verteilen und jeweils nochmals mit etwas
Ol betréufeln. Mit Gewiirzsalz wiirzen.

Artischockenherzen und Tomaten klein schneiden und in einer Pfanne in heiffem Olivendl ca. 3
Minuten braten.

Mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Wiirzkraft wiirzen. Butter dazugeben und in der Pfanne schmel-
zen lassen. Alles durchmischen und aus der Pfanne nehmen.

Basilikumblétter von den Stielen zupfen und mit dem gebratenen Gemiise und Triiffelol auf ei-
nem Schneidebrett mischen und anschliefend fein hacken.

Graten aus den Doradenfilets rausschneiden oder herausziehen. Fisch von beiden Seiten mit Ge-
wiirzsalz wiirzen. Fisch auf die Hautseite legen und die Fiillung auf einer Filetseite verteilen.
Dann das andere Filet darauflegen. Ein grofies Stiick Backpapier mit etwas Ol betriufeln, die ge-
filllte Dorade darauflegen und den Fisch im Backpapier einwickeln, dabei vor dem Verschliefen,
Butter auf den Fisch legen und Weiiwein zum Fisch gieflen. Das Backpapier gut verschliefen
und den eingepackten Fisch zu den Kartoffeln auf das Backblech setzen.

Kartoffeln und Fisch im heiflen Ofen ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen und Backpapier
Offnen.

Steffen Henssler am 24. Dezember 2022
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Gurken- Avocado-Suppe mit Lachs-Tatar

Fiir 2 Personen:

1/2 Gurke 1/2 Avocado 100 ml Mineralwasser
1 TL Wasabipaste 2 Msp. Pfeffermix 2 Msp. Gewiirzsalz

2 EL Sojasauce 1 Zitrone 2 EL Creme-fraiche
150 g Lachsfilet 1/2 Apfel 1/2 Bund Dill

1 Spur Chilisauce 1 Msp. Fischgewiirz 4 EL Olivendl

1 EL Mehl 1-2 TL Sesamol

Zitronensaft

Gurke schiilen, in grobe Stiicke schneiden und in ein hohes Gefif fiillen. Avocado halbieren, eine
Halfte schélen und zur Gurke geben. Mineralwasser hinzufiigen und mit dem Stabmixer piirie-
ren. Mit Wasabi, Pfeffermix, Gewiirzsalz und 1 EL Sojasauce abschmecken und noch mal kurz
durchmixen. Dann Zitronensaft und Créme fraiche dazugeben und nochmals kurz durchmixen.
Lachsfilet in kleine Wiirfel schneiden. Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Dill samt Sténgel
grob schneiden. Alles zusammen in eine Schiissel geben. Mit Gewiirzsalz, Pfeffermix, Fischge-
wiirz, Chilisauce, 1 EL Sojasauce und 1 EL Olivendtl gut vermengen und abschmecken.

Das Lachstatar flach in einem tiefen Teller verteilen.

Den iibrigen Dill vom Sténgel zupfen, mehlieren, in heiflem Olivendl fiir 1 Minute frittieren.
Waihrenddessen die Avocado-Gurken-Suppe iiber das Tatar gielen, bis es gerade eben bedeckt
ist. Mit Sesamol und etwas Zitronensaft betrédufeln und etwas Gewiirzsalz obendrauf geben. Den
knusprigen Dill aus der Pfanne nehmen, kurz abtropfen lassen und die Suppe damit garnieren.

Steffen Henssler am 02. April 2022

Kabeljau-Filet mit lauwarmen Wasabi-Gurken

Fiir 2 Personen:

2 Kabeljaufilets a 160 g 1 Gurke 1 rote Zwiebel

1 EL Butter 1 TL Wasabipaste 2 EL Creme-fraiche
1/2 Bund Dill, gehackt 1 Msp. Zucker 4 EL Mehl

50 ml Weilwein 1 Msp. Fischgewtirz

2 EL Bratol

Die Gurke schilen, entkernen und in Halbmonde schneiden.

Die Zwiebel in Halbmonde schneiden.

Kabeljaufilets von beiden Seiten grofziigig mit Fischgewiirz wiirzen und anschliefend in Mehl
wenden.

Fischfilets auf der Hautseite fiir ca. 3 Minuten in heiflem Bratol anbraten, danach wenden und
fiir weitere 2 Minuten braten.

Gurken und Zwiebeln in geschmolzener Butter Minuten glasig diinsten. Die Kabeljaufilets je
nach Dicke auch von den Seiten anbraten. Danach auf der Hautseite fertig braten.

In der Zwischenzeit Gurken und Zwiebeln mit Fischgewiirz wiirzen und mit Weiflwein abléschen.
Wasabipaste und Créme fraiche einrithren und langsam schmelzen lassen. Zucker dazugeben und
unterriihren.

Dill zum Gurkengemiise geben, kurz unterheben und direkt auf Tellern verteilen. Anschlielend
die Kabeljaufilets darauf anrichten.

Steffen Henssler am 10. Marz 2022
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Knusprige Dorade auf Kartoffel-Bohnen-Gemuse

Fiir 2 Personen:

2 Doradenfiletsn 2 Kartoffeln, geschélt, gewiirfelt 100 g Keniabohnen, geschnitten
50 g Speck, gewiirfelt 4 EL Olivenol 2 Zweige Thymian

80 ml Briihe 2 EL Sojasauce 1 Bund glatte Petersilie

1 EL Butter 1 Msp. Zucker 1/2 Zitrone (Saft, Abrieb)

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

2 EL Olivens! in einer Wok-Pfanne erhitzen. Kartoffeln, Speck und Bohnen roh im heifien Ol
anbraten. Eine zweite Pfanne erhitzen.

Wahrenddessen das Doradenfilet von beiden Seiten mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und
nach Belieben in Mehl wenden. 2 EL Olivendl in die heifle Pfanne geben, das Doradenfilet fiir ca.
4 Minuten auf der Hautseite darin anbraten. Sobald sich das Doradenfilet nach oben wolbt, mit
einem Kochtopf nach unten driicken. Topf von der Dorade nehmen und das Filet weiter braten.
Zwischenzeitlich das Kartoffel-Bohnen-Gemiise in der Wok-Pfanne kurz schwenken. Thymian-
spitzen vom Zweig zupfen. Den Zweig zum Kartoffel-Bohnen-Gemiise geben und mitrésten. Mit
Pfeffermix wiirzen. Thymianspitzen ebenfalls zum Gemiise geben.

Das Kartoffel-Bohnen-Gemiise mit Briihe abloschen. Die Hitze etwas reduzieren und mit Soja-
sauce wirzen.

Wahrend das Kartoffel-Bohnen-Gemiise einkocht, das Doradenfilet wenden und kurz von der
anderen Seite anbraten. Pfanne von der Hitze nehmen.

Petersilie grob hacken. 1 EL Butter, Zitronenabrieb, Zucker und zum Schluss Petersilie zum
Kartoffel-Bohnen-Gemiise geben.

Dorade aus der Pfanne nehmen und in vier Teile schneiden. Kartoffel-Bohnen-Gemiise auf einem
Teller verteilen, die Dorade darauf anrichten und nach Belieben noch etwas Zitronensaft dariiber
traufeln.

Steffen Henssler am 15. Januar 2022
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Lachs-Ddner

Fiir 2 Personen:

1/2 Fladenbrot 250 g Lachsfilet 3 EL Olivenol

1 EL Barbecue-Gewiirz 1 EL Gewlirzmix 1/4 Rotkraut

1/3 Gurke 1 Tomate 1 Msp. Gewdlirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1 EL Weilweinessig 150 g griech. Joghurt
2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Minze 1/2 Bund Dill

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Lachsfilet von beiden Seiten groflziigig mit Barbecue Gewiirz und Gewiirzmix wiirzen und in
1 EL heiflem Olivendl von beiden Seiten jeweils fiir 1 Min. in einer ofenfesten Pfanne scharf
anbraten. Anschliefend die Pfanne fiir ca. 9 Min. in den heiflen Ofen geben.

Waihrenddessen Rotkraut in feine Streifen schneiden.

Gurke ums Fruchtfleisch herum in diinne Scheiben und diese anschlieend in diinne Streifen
schneiden. Tomate wiirfeln. Alles zusammen in eine Schiissel geben, mit Gewiirzsalz und Pfeffer-
mix wiirzen und mit 2 EL Olivenol und Weilweinessig marinieren. Anschlieend gut vermengen.
Griechischen Joghurt in eine Schale geben und mit fein geriebenem Knoblauch, feingehackter
Minze und fein gehacktem Dill vermengen. Mit Gewdlirzsalz und Pfeffermix wiirzen und nochmals
verriithren.

Ca. 3 Min vor Ende der Backzeit das Fladenbrot mit in den heiflen Ofen geben und aufbacken.
Die Pfanne aus dem Ofen nehmen, Teriyaki Sauce dazugeben und Lachs darin glasieren. Wéh-
renddessen Lachs mit 2 Loffeln vorsichtig auseinanderzupfen und nochmals in der Teriyaki Sauce
schwenken.

Gebackenes Fladenbrot einschneiden und mit Salat, Lachs und Knoblauch-Krauter-Joghurt be-
fiillen.

Steffen Henssler am 01. September 2022

Lachs-Filet mit Schnittlauch und Zitrone vom Grill

2 Lachsfilet mit Haut a 200 g 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zitrone 3 EL Mehl 1-2 EL Olivenol

Die diinnen, zum Bauch zulaufenden Seiten der Lachsfilets abschneiden. Die Lachsfilets jeweils
zweimal léngs einschneiden. Die Fischfilets mit Gewiirzsalz wiirzen, auch in den Schnittaschen
Zitrone halbieren und die Hélften in diinne Scheiben schneiden. Die Schnitttaschen im Lachs
mit Schnittlauch im Ganzen und Zitronenscheiben fiillen. Die gefiillten Lachsfilets nochmals von
allen Seiten mit Gewiirzsalz wiirzen.

Die oberen Lachsseiten der Filets etwas mehlieren und die unteren Hautseiten mit Olivendl
bestreichen. Die Fischfilets mit der Hautseite fiir ca. 2 Minuten auf den heiflen Grill legen. Die
Lachsfilets in die Ruhezone des Grills legen, dort wenden und fiir weitere 4 Minuten fertig grillen,
Den Lachs auf Tellern anrichten und nach Bedarf etwas Zitronensaft dariibertraufeln.

Steffen Henssler am 19. Juli 2022
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Lachsforelle in Meersalz-Kruste

Fiir 2 Personen:

1,5 kg feuchtes Meersalz 3 Eiweifl 1 Lachsforelle (800g)
1 Bund glatte Petersilie 1 Zitrone 1 Orange
1 Knoblauchzehe 1 Msp. Gewiirzsalz 5 EL Olivenol

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen Meersalz und Eiweifl mit einem Schuss Wasser in einer
Schiissel vermengen und diinn auf einem Backblech verteilen; die Lachsforelle darauf legen, mit
1 EL Olivendl einreiben und grofiziigig mit dem restlichen Meersalz-Eiweil-Mix bedecken und
verschlieBen.

Fiir ca. 25 min. im heiflen Ofen garen.

Waéhrenddessen Petersilie hacken und in eine Schiissel geben. Zitronen-, Orangenschale und
Knoblauch fein reiben und dazugeben. Mit Gewdlirzsalz wiirzen, 4 EL Oliventl dazugeben und
zu einer Gremolata vermengen.

Die Forelle aus dem Ofen nehmen und mit einer Kelle die Salzkruste leicht anschlagen, damit
sich das Salz 16st. Die Salzkruste nun von der Forelle nehmen und vorsichtig die Haut entfernen.
Lachsforelle auf Tellern anrichten und mit Gremolata garnieren.

Steffen Henssler am 19. April 2022

Pfeffer-Seelachs mit rotem Linsen-Gemuse

Fiir 2 Personen:

300 g Seelachsfilet 200 g rote Linsen 1 Karotte, (Scheiben)
1 kleine Zucchini 50 g Speck, gewiirfelt 1 EL Créme-fraiche
2 Zwiebeln, gewiirfelt 4 EL Olivendl 2 EL Tomatenmark
50 ml Weilwein 500 ml Briihe 1 EL Butter

1 Spur Essig 2 EL Bratol 1 Msp. Gewdlirzsalz

1 Msp. Pfeffermix

4 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Speck, Karotte und rote Linsen zusammen im
heiBen Ol anschwitzen. Gelegentlich umriihren und ca. 1 Minute résten lassen.

Tomatenmark unterrithren, mit Gewiirzsalz wiirzen und mit Weillwein abléschen. Sobald der
Weilwein verdampft ist, mit Gemiisebriihe auffiillen, bis das Linsengemiise bedeckt ist. Ca. 10
Minuten kocheln lassen.

Zwischendurch in den Topf gucken. Wenn die Briihe verkocht ist, mit mehr Briihe auffiillen.
Wieder, bis das Linsengemiise bedeckt ist Wahrend das Linsengemiise weiter kochelt, den See-
lachs kréftig mit Gewlirzsalz und Pfeffermix wiirzen und in Mehl wenden. Seelachs in heiflem
Bratol scharf anbraten. Nach 3 Minuten den Fisch wenden und die Hitze reduzieren. Butter zum
Seelachs geben und weiter gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Zucchini rundherum mit dem Sparschiler in diinne Streifen schneiden.
Die Zucchini-Streifen unter das Linsengemiise heben und 1 Minute darin garen. Die Hitze redu-
zieren.

Den Fisch aus der Pfanne nehmen. Das Linsengemiise von der Hitze nehmen, mit Gewdiirzsalz,
Pfeffermix und einem kleinen Spritzer Essig abschmecken. Nach Belieben 1 EL Creme fraiche
unterrithren. Linsengemiise auf einem Teller verteilen, den Seelachs darauf anrichten und einen
EL Butter aus der Fisch-Pfanne iiber den Seelachs geben.

Steffen Henssler am 11. Januar 2022
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Tatar von Avocado und Lachs auf Kartoffel-Schnee

Fiir 2 Personen:

160 g Lachsfilet ohne Haut 1/2 Apfel 1/2 Limetten, Saft
1 rote Zwiebel 4 mehligk. Kartoffeln 1 Spur Sriracha
1/2 Gurke 1 Avocado 1 Spur Sojasauce
2 EL Olivenol 2 EL Wiirzol Sesam 1 EL Sesam

1 EL Avocado Tpping

Das Lachsfilet in Wiirfel schneiden.

Den halben Apfel grob reiben.

Die rote Zwiebel in halbe Ringe schneiden.

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen.

Die Avocado und die halbe Gurke schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.

Avocado- und Gurkenwiirfel, Limettensaft und Acocado Topping in eine Schiissel geben, gut
miteinander vermengen und beiseitestellen.

Lachswiirfel, geriebenen Apfel, Sriracha-Sauce, Sojasauce, Gewiirzmix und Olivendl in einer
Schiissel miteinander vermengen. Mit Gewiirzsalz wiirzen und beiseitestellen.

Fiir den Kartoffelschnee die gekochten Kartoffeln durch ein feines Sieb in eine Schiissel driicken.
Sesam, Sesamol, Gewdiirzsalz und Pfeffermix vorsichtig unter die Kartoffelmasse heben.

Den Kartoffelschnee auf die Teller verteilen, Lachs- und Avocado-Gurken-Tatar darauf anrichten,
mit Avocado-Topping garnieren und mit Sesamél betraufeln.

Steffen Henssler am 12. Méarz 2022
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Best Of The Rest 'Asia Style'

Fiir 2 Personen:
1 Hahnchenbrust, geschnetzelt 200 g Rinderhack 1 Zucchini

2 rote Peperoni 4 Champignons 1 Blumenkohl

1 Zwiebel, Asia Cut 1 Ingwer 2 Knoblauchzehen
100 ml Kokosmilch 2 EL Wokgewiirz 50 ml Teriyakisauce
4 EL Bratol

Die Zucchini entkernen und in grobe Stiicke schneiden.

Die Peperonis in grobe Stiicke schneiden.

Die Champignons vierteln.

Den Blumenkohl fein reiben.

Den Ingwer in zwei dickere Scheiben schneiden.

Den Knoblauch in Scheiben schneiden.

Bratol in einer Wok-Pfanne erhitzen und Knoblauch, Hihnchenbrust und Hack bei hoher Hitze
ca. 30 Sekunden anrtsten.

Nach und nach Ingwer, Peperoni, Champignons, Zwiebel und Zucchini dazugeben, alles fiir ca.
3 Minuten weiter braten und immer wieder schwenken. Anschliefend grofiziigig mit Wokgewiirz
und Gewiirzsalz wiirzen und fiir eine weitere 1 Minute braten.

Teriyakisauce dazugeben und ca. 1 Minute karamellisieren lassen. Kokosmilch dazugeben und
darin schwenken.

Auf Tellern anrichten und Blumenkohl dariiber streuen.

Steffen Henssler am 19. Februar 2022

Curry-Schnitzel vom Huhn mit Gurken-Salat

Fiir 2 Personen:

1 Hahnchenbrust 1 Gurke 2 EL Creéme-fraiche
2 TL Currypulver 1 Spur Essig 2 Eier

100 g Mehl 200 g Paniermehl 1 EL Butter

1/2 Bund Basilikum, gehackt 5 EL Bratol 1 Msp. Salz

Die Hahnchenbrust schrig in diinne Scheiben schneiden.

Die Gurke schiilen, entkernen und in Halbmonde schneiden.

Die Eier schlagen.

H#hnchenbrustscheiben von beiden Seiten salzen. Mehl mit 1 TL Currypulver vermengen. An-
schlieffend die Hihnchenbrustscheiben im Curry-Mehl wenden, durchs Ei ziehen und abschlie-
Bend mit Paniermehl panieren.

Die Hahnchenschnitzel fiir jeweils 3 Minuten von beiden Seiten in heiflem Bratol knusprig bra-
ten.

Waéhrenddessen in einer anderen Pfanne Butter erhitzen und 1 TL Currypulver dazugeben. Das
Currypulver ganz kurz miterhitzen. Dann die Hitze reduzieren, Créme fraiche dazugeben und
in der Curry-Butter verlaufen lassen. Von der Hitze nehmen und Essig, Basilikum und Gurke
dazugeben. Mit Salz wiirzen, vermengen und ca. 1 Minute ziehen lassen.

Die Hahnchenschnitzel aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und zusam-
men mit dem Gurkensalat auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 03. Méarz 2022
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Fruchtige Puten-Reispfanne

Fiir 2 Personen:

400 g Putenschnitzel 4-5 EL Bratol 300 g Langkornreis, gekocht
1 EL Mehl 1/2 Mango 2 rote Zwiebeln

2 Eier 100 g Babyspinat 1 Spur Sojasauce

1 EL Wokgewtirz 1 Msp. Gewiirzsalz 1-2 EL Mangochutney

Fine Wok-Pfanne stark erhitzen. Wahrenddessen Putengeschnetzeltes mit Gewiirzsalz und Wok-
gewiirz wiirzen. 1 EL Mehl zum Putenfleisch geben und damit vermengen. 1 EL Bratol in die
heifle Wok-Pfanne geben und das Putenfleisch fiir ca. 3 Minuten scharf darin anbraten.
Waéhrenddessen die Mango mit einem Sparschéler schilen. Die Pute zwischendurch in der Wok-
Pfanne schwenken. Das Fleisch nach der Garzeit aus der Wok-Pfanne nehmen und in einer
Schiissel beiseite stellen.

3 EL Bratol in derselben Wok-Pfanne erhitzen. Reis dazugeben und im heiBen Ol résten, dabei
immer wieder umriihren.

In der Zwischenzeit die Mango in Streifen schneiden. Die rote Zwiebel halbieren und in halbe
Ringe schneiden.

Mango und Zwiebel zum Reis in die Wok-Pfanne geben und miteinander vermengen. Alles mit
Gewiirzsalz und Wokgewlirz nachwiirzen und weiter anrdsten. Ggf. noch 1 EL Bratol hinzuge-
ben.

Das Ei mit in die Wok-Pfanne geben, unterriihren und garen lassen. Anschliefend den Baby-
spinat, das Putenfleisch und optional Mango Chutney dazugeben und unterrithren. Auf einem
Teller anrichten und mit etwas Sojasauce betraufeln.

Steffen Henssler am 08. Januar 2022

Hdhnchen-Keule mit Soja-Honig-Chili-Marinade

Fiir 2 Personen:

2 Hahnchenkeulen, halbiert 1 Chilischote 4 EL Sojasauce

2 EL Honig 4 Karotten in Scheiben 3 Kartoffeln in Stiften
1 EL Wiirzol Sesam 5 EL Bratol 1 Msp. Wokgewtirz

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Chili, 3 EL Sojasauce, Honig, Gewiirzsalz und optional Wokgewiirz zu einer Marinade verriihren.
Die Héhnchenteile damit vermengen und 10 Min. darin ziehen lassen.

Wiéhrenddessen Kartoffeln und Karotten zubereiten und in eine Auflaufform geben.

2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenteile fiir ca. 4 Min. kréaftig darin anbraten,
zwischendurch immer wieder wenden.

In der Zwischenzeit das Gemiise mit Gewiirzsalz, Pfeffermix, Sojasauce, 3 EL Bratol und Sesamol
vermengen.

Das Hahnchen aufs Gemiise in die Auflaufform geben und die restliche Marinade aus der Pfanne
dariiber verteilen. Die Auflaufform fiir ca. 35 Minuten in den heiflen Backofen geben. Sollte das
Hiahnchen zu dunkel werden, die Auflaufform zwischendurch locker mit Alufolie abdecken.

Steffen Henssler am 10. Februar 2022
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Hahnchen-Schnitzel mit Mozzarella-Salat

Fiir 2 Personen:

2 Hahnchenbriiste 1 Msp. Gewiirzsalz 3-4 EL Panko
1/2 Bund Basilikum 1 rote Peperoni 1 Zwiebel

1 EL Hiahnchen-Gewiirz 3-4 EL Mehl 2 Eier

1 Spur Bratol 1 EL Butter 1 Bund Rucola

1 Mozzarella (Kugel) 1 roter Apfel 1 Msp. Pfeffermix
1 Zitrone 1 Spur Olivenol 1 Spur Wiirzol

1 Spur Sojasauce

Basilikum klein schneiden, Paprika fein hacken, Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden.
Hahnchenfilet langs bis zur Hélfte einschneiden und dann aufklappen. Zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie legen und mit dem Fleischhammer etwas flacher klopfen.

Mit Gewiirzsalz von beiden Seiten wiirzen.

Panko mit Basilikum, Peperoni, Zwiebel und Hihnchen-Gewiirz mischen. Hihnchenfilet erst in
Mehl, dann in verquirltem Ei und zum Schluss in der Panko-Mischung wenden und alle Zutaten
aus der Panko-Mischung gut andriicken. Hihnchen zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie legen
und die Panko-Mischung mit dem Fleischhammer anklopfen, sodass sie gut am Fleisch haftet.
Bratol in einer Pfanne erhitzen und das Hahnchen darin von beiden Seiten knusprig ausbacken.
Nach dem Wenden des Hahnchens eine Flocke Butter dazugeben.

Rucola waschen und in eine Schiissel geben. Mozzarella in Wiirfel schneiden zum Rucola in die
Schiissel geben.

Apfel in Stifte schneiden und auch mit in die Schiissel geben. Salat mit Gewiirzsalz und Pfeffermix
wirzen.

Zitrone auspressen und Saft {iber den Salat gieflen.

Olivenol, Wiirzol Mango-Chili und Sojasauce dazugieflen. Etwas Zucker dazugeben und alles gut
vermischen.

H#hnchen nochmals drehen, sodass die andere Seite auch noch Buttergeschmack bekommt. Salat
und H&hnchen anrichten.

Steffen Henssler am 30. Juli 2022

28



Teriyaki-Hdhnchen-SpieBe mit Kohlrabi-6rapefruit-Salat

Fiir 2 Personen:

4 Schaschlickspiefle 300 g Hahnchenbrust 1 Zwiebel,

1-2 TL Gewiirzmix 2 EL Bratol 1 Kohlrabi

2 Grapefruits 1 Zitrone 1/2 Bund Koriander
2 EL Wiirzol Mango-Chili 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Currymix 100 ml Teriyaki-Chilisauce 2 EL Pinienkerne

Die Spiefie in Ol einlegen.

Die Hahnchenbrust in Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel in groflere Blétter schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne anrosten.

Hahnchenwiirfel und Zwiebelstiicke im Wechsel auf die Schaschlickspiefle spielen. Anschlieend
die Spiefle von allen Seiten mit Gewiirzmix wiirzen und dann in heiflem Bratol fiir ca. 6 Minuten
unter Wenden von allen Seiten anbraten.

Wahrenddessen Kohlrabi schéilen und anschliefend in feine Scheiben hobeln. Die Scheiben in
eine Schiissel geben. Grapefruits schilen und anschliefend filetieren, zu den Kohlrabischeiben in
die Schiissel geben. Den Saft aus den Resten der Grapefruits dariiber auspressen. Zitronensaft
ebenfalls dazugeben. Die Bldtter vom Koriander zupfen und zum Kohlrabi-Grapefruit-Mix ge-
ben. Mango-Chili-Ol dariiber verteilen und mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Currymix wiirzen.
Alles vermengen.

Die Hahnchenspiefle mit Teriyaki-Chilisauce abloschen und fiir ca. 1 Minute unter Schwenken
darin glasieren lassen.

Die Hahnchenspiefie auf Tellern anrichten und den Kohlrabi-Grapefruit-Salat in einer separaten
Schale dazu reichen. Zum Abschluss etwas Salatmarinade und Gewiirzmix iiber die Hahnchen-
spieBe geben und die Pinienkerne auf dem Kohlrabi-Grapefruit-Salat verteilen.

Steffen Henssler am 26. Marz 2022
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Tom Kha Gai

Fiir 2 Personen:

1 Hiahnchenbrust 1 Ingwer 2 Stange Zitronengras
1 Limette, (Schale, Saft) 1 Chilischote 3 Kaffir
Limettenblétter 1/2 Aubergine 5 Champignons

2 Stangen Friihlingslauch 1 TL rote Currypaste 1 Spur Fischsauce
600 ml Kokosmilch 300 ml Briihe 1 Pak Choi

Die Héhnchenbrust in diinne Scheiben schneiden.

Den Ingwer in 2 dickere Scheiben schneiden.

Das Zitronengras anschlagen und halbieren.

Die Aubergine schilen und in Stiicke schneiden.

Die Champignons vierteln.

Das Friihlingslauch in ldngere Stiicke schneiden.

Pak Choi in grobe Stiicke schneiden.

Bratol in einem Topf erhitzen. Ingwer, Zitronengras, Chili, Kaffir Limettenblédtter und Limet-
tenschale fiir ca. 2 Minuten darin anbraten.

In der Zwischenzeit das Hidhnchenbrustfilet schneiden.

Currypaste in den Topf geben, mit den Aromaten vermengen und kurz anrdsten. Dann Héhn-
chenbrust und Gemiise ebenfalls mit in den Topf geben, alles vermengen und fiir weitere 2
Minuten braten.

Anschlieend mit Salz wiirzen und mit Brithe und Kokosmilch auffiillen. Mit Fischsauce verfei-
nern, alles einmal umriihren und bei mittlerer Hitze mit geschlossenem Deckel fiir ca. 10 Minuten
kochen.

Den Pak Choi in die Suppe geben und ca. 1 Minute darin garen. Suppe in Schiisseln anrichten,
mit Limettensaft betrdufeln und mit Koriander garnieren.

Steffen Henssler am 15. Februar 2022
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Beef Wrap

Steffen Henssler
Fiir 2 Personen:
250 g mageres Rinderhack 1/4 Eisbergsalat 1/2 Avocado

1/2 rote Spitzpaprika 1/2 Zitrone 2 EL Joghurt

1 Spur Sojasauce 6 Eier 1 EL Quark

1 EL Bratol 1-2 EL Wiirzol Sesam

1 Msp. Gewiirzmix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Rinderhack in 1 EL heilem Bratol ca. 6 Minuten scharf anbraten.

In der Zwischenzeit den Eisbergsalat in feine Streifen, die Avocado in diinne Spalten und die
Spitzpaprika in kurze feine Streifen schneiden. Alles zusammen in eine Schiissel geben.

Das Hackfleisch zwischenzeitlich mit Gewiirzsalz und Gewiirzmix kréftig wiirzen und in der
Pfanne schwenken.

Anschlieflend die Pfanne von der Hitze nehmen und beiseitestellen.

Fier in eine Schiissel schlagen, 1 EL Quark dazugeben und mit einem Schneebesen kréftig ver-
rithren. Sesamol bei niedriger Hitze in einer Pfanne erwérmen. Das Ei in die Pfanne geben, von
einer Seite ca. 3 Minuten garen und mit Gewdlirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Den Ei-Wrap in der
Pfanne wenden und kurz garen lassen.

Die Salat-Paprika-Avocado-Fiillung mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. AnschliefSend Zitro-
nensaft, Joghurt und Sojasauce unterrithren. Das Hackfleisch ebenfalls zur Fiillung geben und
damit vermengen.

Das Ei aus der Pfanne nehmen und auf ein grofles Brett legen. Die Fiillung darin einrollen. In
der Mitte halbieren und auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 06. Januar 2022

Bolognese - Auflauf
Fiir 2 Personen:
250 g Pasta 400 g Rinderhack 2 EL Olivenol
1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 1 Knoblauchzehe
1/2 Stange Porree 1 Zwiebel 100 g Tomatenmark

1-2 EL Bolognese-Gewiirz  1/2 EL Gemiisebrithepulver 125 g Mozzarella
100 g Parmesan

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen. Rinderhack in heiflem
Olivenol anbraten.

Waihrenddessen Karotten in kleine Dreiecke, Sellerie und Knoblauch in feine Scheiben und Por-
ree in diinne halbe Ringe schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Das geschnittene Gemiise zum Hack
geben und ca. 3 Min. mit anbraten.

Tomatenmark und Bolognese Gewiirz dazugeben, verrithren und ca. 2 Min. anrésten. Gemdiise-
brithepulver dazugeben, ca. 300 ml Nudelkochwasser dazugiefien, verrithren und fiir ca. 5 Min.
kocheln lassen.

Die gegarte Pasta in eine Auflaufform geben, die Bolognese auf der Pasta verteilen und zum
Schluss klein gewiirfelten Mozzarella und fein geriebenen Parmesan on top geben. Den Auflauf
fiir ca. 7 Min. auf héchster Stufe unter dem heiflen Backofengrill gratinieren.

Steffen Henssler am 05. November 2022
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Fladenbrot-Pizza

Fiir 2 Personen:

1/2 Fladenbrot 100 ml passierte Tomaten 1 EL Tomatenmark

1 Msp. Oregano 5 EL Olivensl 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1 Spitzpaprika 1 kleine Zucchini

200 g Rinderhack 1/2 rote Zwiebel 1 Msp. Barbecue-Gewiirz

100 g gerieb. Mozzarella

Backofen auf 230 °C Umluft vorheizen.

Passierte Tomaten und Tomatenmark in einer Schiissel verrithren und mit Gewiirzsalz, Pfeffer-
mix, Oregano und 2 EL Olivendl abschmecken.

Zucchini ldngs halbieren und dann in schrige Scheiben schneiden. Spitzpaprika in Ringe und
Zwiebeln in schmale Streifen schneiden.

Rinderhack in 3 EL heiflem Olivendl fiir ca. 3 Min. scharf anbraten. Das geschnittene Gemiise
dazugeben und fiir ca. 3 Min. mitrdsten.

Wahrenddessen das Fladenbrot durchschneiden und die untere Hélfte mit dem Tomaten-Mix
bestreichen.

Den Gemiise-Hack-Mix mit BBQ Gewiirz, Gewlirzsalz und Pfeffermix wiirzen, kurz durchschwen-
ken und auf die bestrichene Fladenbrothélfte geben. Geriebenen Mozzarella darauf verteilen und
fiir ca. 5 Min in den heiflen Backofen geben.

Steffen Henssler am 04. August 2022

Gefiillte Champignons mit Hack, Kdse und Lauch

Fiir 2 Personen:

1 EL Bratol 200 g Rinderhack 250 g braune
Champignons 1/2 Stange Porree 1/2 rote Peperoni
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz
1 TL Senf 2 TL Barbecue Sauce Spicy

2 EL Creme-fraiche 100 g Emmentaler, gerieben 1-2 EL Olivendl

Backofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Bratol in einer Pfanne erhitzen und Hack darin anbra-
ten.

Stiele aus den Champignons entfernen und das Innere aushchlen. Das Innere der Champignons
zum Hack geben und mitanrésten. Das Weil vom Porree in Ringe schneiden, zum Hack geben
und mitrosten. Peperoni und Petersilie fein hacken, beides zum Hack geben und ebenfalls mit-
rosten.

Wenn der Porree anfingt zusammenzufallen, dann die Hack-Lauch-Mischung aus der Pfanne in
eine Schiissel geben. Das Ganze mit Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen. Senf, Barbecue Sauce,
Creme fraiche und eine Handvoll Emmentaler dazugeben und alles gut miteinander vermengen.
Etwas Olivendl in einer Pfanne leicht erhitzen.

Ausgehohlte Champignons mit der Offnung nach oben hineinsetzen und die Champignons mit
der Hack-Lauch-Mischung fiillen.

Restlichen Kése auf den Champignons verteilen. Champignons in der Pfanne im heiflen Ofen ca.
10 Minuten gratinieren.

Steffen Henssler am 23. August 2022
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Hack-Flammkuchen mit Zweierlei Kdse

Fiir 2 Personen:

200 g Mehl 100 ml Wasser 1/2 TL Salz

2 EL Rapsol 250 g Rinderhack 4 EL Creéme-fraiche

2 EL Cheddar, gerieben 2 EL Feta, zerbrockelt 1 Stange Friihlingslauch
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Gewlirzmix

Ofen auf 250 °C Ober- Unterhitze vorheizen.

Mehl, Salz, Wasser und Rapsol zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten. Teig halbieren und zu
zwel Kugeln formen. Anschlielend die Arbeitsfliche mit etwas Mehl bestduben und den Teig
mit einem Nudelholz nach und nach ausrollen, dabei immer wieder wenden.

Den ausgerollten Teig auf ein Backblech legen und diinn mit Créme fraiche bestreichen, den
Rand dabei aussparen.

Das Hackfleisch mit Pfeffermix, Gewiirzsalz und Gewiirzmix vermengen und auf dem Flammku-
chenteig verteilen. AnschlieSend auf eine Hélfte Cheddar und auf die andere Hilfte Feta geben.
Flammkuchen in den heiflen Ofen schieben und fiir ca. 12 Min. backen.

Flammkuchen aus dem Ofen nehmen und mit Friihlingslauch bestreuen. Optional noch etwas
Creme fraiche auf den Flammkuchen geben.

Steffen Henssler am 01. Februar 2022
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Hackbdllchen 'Don Alfredo’

Fiir 2 Personen:

400 g Rinderhack 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

250 ml Rotwein 1 Brotchen 1 Ei

3-4 Stangen Basilikum 2 Zweige Rosmarin 1/2 Chilischote

1 EL Tomatenmark 1 rote Paprikaschote 150 g passierte Tomaten
150 ml Sahne 2 Kugeln Mozzarella 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. ital. Gewtirz 1 Msp. Pfeffermix 3-4 EL Olivendl

1 Spur ital. Wiirzol

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Brotchen in Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und etwas Rotwein dariibergieflen. Brot-
chen andriicken, sodass sie sich schén mit dem Rotwein vollsaugen.

Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und im heiflen
Olivenol anbraten. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und dazugeben. Alles insgesamt ca.
3 Minuten rosten. Das Ganze mit einem ordentlich Schuss Rotwein abléschen und den Rotwein
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit halbe Chilischote in diinne Ringe schneiden. Hack in eine Schiissel geben
und Chili dazugeben. Das Ei aufschlagen und hineingleiten lassen. Alles mit Gewiirzsalz und
Italian Gewiirz wiirzen.

Dann die eingeweichten Brotchen, die Zwiebelmischung sowie das Tomatenmark dazugeben und
alles gut vermengen.

Etwas Olivendl in der Zwiebelpfanne erhitzen. Die Hackmasse mit angefeuchteten Hénden zu
Billchen formen und im heiflen Olivendl von allen Seiten anbraten. Wihrend die Hackbéllchen
braten, die Paprika in grobe Stiicke schneiden. Wenn die Hackbillchen von allen Seiten ange-
braten sind, diese nebeneinander in eine Auflaufform setzen.

Etwas Olivenol in der Fleischpfanne erhitzen.

Paprikawiirfel im heifien Ol ca. 5 Minuten scharf anbraten. Dann passierte Tomaten und Sahne
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Aufkochen lassen, Basilikumbléatter zerzupfen, dazugeben und die Sauce im Anschluss {iber den
Hackbéllchen in der Auflaufform verteilen.

Zum Schluss die Mozzarellascheiben auf Hackbéllchen und Sauce verteilen und das Ganze im
heiflen Ofen ca. 20 Minuten {iberbacken.

Etwas abkiihlen lassen und servieren.

Steffen Henssler am 13. September 2022
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Japanische Teigtaschen

Fiir 2 Personen:

2 Shiitake Pilze 1/2 rote Peperoni  1/2 Friihlingszwiebel
50 g Spitzkohl 2 EL Bratol 1/2 Knoblauchzehe
1 Ingwer 1 Msp. Wokgewiirz 250 g Schweinehack
1 Msp. Gewiirzsalz 5 EL Sojasauce 1 Msp. Wiirzkraft

2 EL Sake (Reiswein) 1 Pack. Gyoza-Teig 1-2 EL Wiirzol
Sesam 6 EL Reisessig 2 EL Wiirzol

Mango-Chili

Shiitake Pilze in feine Wiirfel, Peperoni und Friihlingszwiebel in feine Ringe und Spitzkohl in
feine kurze Streifen schneiden. Alles zusammen in heiflem Bratol fiir ca. 4 Min. anbraten. Frisch
geriebenen Knoblauch und Ingwer dazugeben und mitbraten.

Gemiise mit Wokgewiirz wiirzen und ca. 3 Min. mit anrésten. Dann zusammen mit dem rohen
Schweinehack in eine Schiissel geben und mit Gewiirzsalz, 1 EL Sojasauce und Wiirzkraft nach-
wiirzen und gut vermengen. Dann den Sake daszugeben und nochmals gut verriihren.

Die Gemiise-Hack-Fiillung auf die Gyoza-Teig-Bléattchen verteilen. Die Rénder der Teig-Bléttchen
mit den Fingern befeuchten, in der Mitte zusammenklappen und nun die iibereinanderliegenden
Rénder mit den Fingern festdriicken und verschlielen. Zuletzt die Gyoza mithilfe der Falttechnik
(siehe Video) fertigstellen.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen und die Gyoza aufrecht in die Pfanne stellen und die untere
Seite fiir ca. 1 Min. anbraten. Wasser dazugeben, die Pfanne mit einem Deckel verschlieen und
so lange garen lassen, bis das Wasser verkocht ist.

In der Zwischenzeit Reisessig, 4 EL Sojasauce und Mango-Chili-Ol in einer Schiissel zu einem
Dip verriihren.

Gyoza auf einem Kiichentuch abtropfen lassen, auf Tellern anrichten und den Dip dazureichen.

Steffen Henssler am 20. Oktober 2022
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Kartoffel-Hack-Auflauf

Fiir 2 Personen:

1 kg festk. Kartoffeln 500 g Rinderhack 1 weile Zwiebel

10 Kirschtomaten, halbiert 300 g Provolone 80 g Pancetta

1 Zweig Rosmarin, abgezupft 2 EL Olivenol 3 EL Bratol

1 EL Wokgewdlirz 1 EL Currymix 1 Msp. Gewdlirzsalz
1 Msp. Pfeffermix

Den Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schélen, in Scheiben schneiden, in eine Auflaufform geben, mit Pfeffermix, Ge-
wiirzsalz und Wokgewiirz wiirzen und Olivendl dariiber verteilen. Anschlielend alles vermengen.
Die Auflaufform fiir ca. 30 Minuten in den heiflen Ofen schieben.

Gegen Ende der Garzeit das Hackfleisch und den Pancetta zusammen mit dem Rosmarin in
heiflem Bratdl fiir ca. 5 Min. scharf anbraten. Anschlieflend mit Currymix, Gewiirzsalz und Pfef-
fermix wiirzen, alles vermengen und anschlieBend Zwiebel dazugeben. Fiir weitere 2-3 Minuten
rosten.

Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, Kirschtomaten und das gerostete Hackfleisch dariiber vertei-
len. Abschlieflend grofiziigig mit Provolone bestreuen und fiir weitere 15 Minuten in den heiflen
Backofen geben.

Auflauf aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 03. Februar 2022
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Kohlrouladen

Fiir 2 Personen

1 Blatt Wirsing 1/4 Weiflkohl 1 Blatt Weilkohl

1 Msp. Salz 500 g gemischtes Hackfleisch 2 Zwiebeln, 1 gewiirfelt
1 Brotchen 200 ml Milch 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Wiirzkraft 1 Ei

1 EL Senf 1 Msp. Sommerkrauter

2 EL Bratol 4 EL Butter 1 TL Kiimmel

1-2 TL Gemiisebriihe

Wirsing- und Weilkohlblétter in kochendem Salzwasser ca. 1 Minute garen. Herausnehmen und
auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Fiir die Hackmasse Hack und Zwiebelwiirfel in ein Schiissel geben. Brotchen in kleine Wiirfel
schneiden und in Milch ca. 5 Minuten einweichen. Anschliefend gut auspressen und zur Hack-
masse geben. Das Ganze mit Gewlirzsalz, Pfeffermix und Wiirzkraft wiirzen. Ei hineinschlagen,
Senf dazugeben und alles mit Sommerkrautern wiirzen. Dann alles gut miteinander vermengen.
Strunk vom Wirsingblatt etwas diinner schneiden. Beim Weiflkohlblatt den Strunk herausschnei-
den. Weilkohlblatt mit der Strunkseite von euch weg hinlegen und Hackmasse in das Weilkohl-
blatt einrollen, dabei die Seiten etwas einklappen und auf dem Strunk mit dem Rollen enden.
Das Gleiche mit dem Wirsingblatt wiederholen.

Kohlrouladen in einer Pfanne in heiem Ol von allen Seiten goldbraun braten.

Wihrenddessen vom Weilkohlviertel den Strunk herausschneiden und den Kohl fein herunter-
schneiden.

Zwiebel ebenfalls fein schneiden. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Kohl und Zwiebel dazu-
geben und anschwitzen. Mit Gewiirzsalz, Pfeffer, Kiimmel und Wiirzkraft wiirzen. Kohl noch
etwas anschwitzen lassen, dann 300 ml vom Kohlkochwasser dazugeben, Gemiisebriihe einrithren
und Kohlrouladen mit in den Topf geben. Je eine Flocke Butter auf die Kohlrouladen legen und
mit geschlossenem Deckel bei niedriger Hitze ca. 30 Minuten schmoren lassen. Kohlrouladen mit
Sud anrichten.

Steffen Henssler am 15. Dezember 2022
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Sandwich Don Alfredo

Fiir 2 Personen:

400 g Rinderhack 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. ital. Gewlirz 1 Msp. Wiirzkraft
1 EL Tomatenmark 3 Eier 1-2 EL Paniermehl
10 kl. Mozzarellakugeln 2-3 EL Olivenol 1/2 Aubergine

100 g Mehl 100 g Panko 5 EL Bratol

200 ml passierte Tomaten 1/2 Baguette 1-2 EL Wiirzol
Tomate 125 g geriebener Mozzarella 50 g Rucola

1-2 EL alter Balsamico

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Rinderhack und grob gehackte Petersilie zusammen in eine Schiissel geben und mit Gewdiirzsalz,
Pfeffermix, Italian Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen. Tomatenmark, 1 Ei und 1-2 EL Paniermehl
ebenfalls mit in die Schiissel geben und alles gut vermengen. Dann die Hackmasse zu kleinen
Hackbéllchen formen und diese jeweils mit einer kleinen Mozzarellakugel fiillen. Hackbéllchen
fiir ca. 18 Min. von allen Seiten in heiflem Olivendl in einer Pfanne anbraten.

Waihrenddessen Aubergine in Scheiben schneiden. Die Auberginenscheiben erst in Mehl, dann in
2 verquirlten Eiern und anschlieBend in Panko wenden. Bratol in einer zweiten Pfanne erhitzen
und die Auberginenscheiben knusprig darin ausbacken.

Passierte Tomaten zu den Hackbéllchen geben und gut verteilen. Die Hackbillchen fiir ca. 5
Min. mit geschlossenem Deckel in der Tomatensauce garen.

In der Zwischenzeit gebackene Auberginenscheiben auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit Gewlirzsalz wiirzen. Baguette aufschneiden und beide Baguettehilften auf den Schnitt-
flichen mit Tomatenol betriufeln. Die untere Baguettehélfte mit Tomatensud bestreichen, Hack-
béllchen daraufgeben und leicht zerdriicken. Dann nochmals etwas Tomatensud on top geben,
geriebenen Mozzarella dariiberstreuen und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix nachwiirzen.

Beide Baguettehilften fiir ca. 7 Min. in den heiflen Ofen geben.

Rucola auf die belegte Baguettehilfte geben, mit etwas altem Balsamico bertriufeln, Aubergi-
nenscheiben darauf anrichten und das Sandwich mit der oberen Baguettehélfte verschlielen.

Steffen Henssler am 29. Oktober 2022
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Tacos mit Hackfleisch

Fiir 2 Personen:

6 Taco Shells 300 g Rinderhack 120 ml Wasser

1 Avocado, fein gewtirfelt 1/2 rote Peperoni in Ringen 1 Limette, ausgepresst
1 rote Zwiebel, halbe Ringe 1/4 Eisbergsalat 6 EL Mais

6 EL Creme-fraiche 6 EL Cheddar, gerieben 2 EL Olivenol

2 EL Bratol 2 EL Gewiirzmix 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1/2 Bund Koriander (optional)

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Hackfleisch in heiflem Bratol fiir ca. 1 Min. scharf anbraten, anschlielend mit Gewiirzmix wiirzen,
vermengen und ca. 3 Min. weiter résten. Dann mit Wasser auffiillen, die Hitze reduzieren und
das Hack fiir ca. 4 3 Min. einkochen.

Waihrenddessen Avocado und Peperoni in eine Schiissel geben und mit Pfeffermix, Gewiirzsalz,
Olivenol und Limettensaft vermengen.

Die Taco Shells im heiflen Backofen fiir ca. 2 Min.

erhitzen.

Die Taco Shells aus dem Ofen nehmen und nach und nach mit Hackfleisch, Salat, Rote Zwiebel,
Mais, Avocado-Mix, optional Koriander, Creme fraiche und Cheddar befiillen.

Steffen Henssler am 05. Februar 2022
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Beach-Pasta

Fiir 2 Personen:
250 g diinne Spaghetti 6 Black Tiger Garnelen, gedrittelt 10 Kirschtomaten

100 g Babyspinat 1 EL Butter 300 ml Sahne
100 ml Kokosmilch 1 Zweig Rosmarin 1 EL Olivenol
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Garnelen gemeinsa mit Rosmarin fiir ca. 30 Sekunden in heiflem Olivendl anbraten. Tomaten
dazugeben, mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und ca. 1 Minute weiterbraten.
Wahrenddessen die Spaghetti in kochendem Salzwasser fast al dente garen.

Babyspinat und Butter zum Garnelen-Tomaten-Mix geben, einmal schwenken und mit Sahne
und Kokosmilch abléschen. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix nachwiirzen und ca. 1 Minute ein-
kochen lassen. Die Spaghetti mit in den cremigen Garnelen-Tomaten-Mix geben und darin al
dente garen.

Auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 12. Februar 2022

Jakobsmuscheln mit Radicchio a la créeme

Fiir 2 Personen:

10 Jakobsmuscheln 1 Radicchio 2 EL geschlagene Sahne
1 Limette 2 EL Butter 10 ccm weifler Portwein
1 EL Bratol 3 EL Zucker 1 Msp. Salz, Pfeffer

Strunk aus dem Radicchio herausschneiden. Das weifle von den Bléttern abzupfen und beisei-
telegen. Die roten Blitter in lauwarmem Zuckerwasser (ca. 2 EL Zucker auf 1,5 1 Wasser) ca. 3
Minuten waschen und anschliefend iiber einem Sieb gut abtropfen lassen.

In einer Pfanne 1 EL Butter schmelzen und 1 Prise Zucker dazugeben. In einer zweiten Pfanne
das Bratol erhitzen. Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Radicchio in der Pfanne mit Butter 2 Minuten braten.

Jakobsmuscheln im heiflen Bratol 3 Minuten braten.

Nach ca. 1 Minute 1 EL Butter zu den Jakobsmuscheln geben und die Butter braun werden
lassen.

Limettenschale iiber den Salat reiben, mit Portwein abléschen, Limette auspressen und Saft da-
zugeben.

Einmal durchschwenken und Pfanne von der Hitze nehmen. Geschlagene Sahne zum Radicchio
geben, mit einer Prise Salz wiirzen und alles vorsichtig verriihren.

Radicchio mit dem Sud aus der Pfanne und den Jakobsmuscheln sowie der gerdsteten Butter
anrichten.

Steffen Henssler am 15. Januar 2022
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Marinierte Garnele vom Grill

Fiir 2 Personen:

1 kg Garnelen (8/12, Kopf, Schale) 1 Limette 1 Knoblauchzehe
2 Stangen Rosmarin 2 rote Chili 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Msp. Gewiirzsalz 3 EL Olivenol

Die Garnelenschale vom Kopf zur Schwanzflosse abwérts entlang des Riickens mit einer Schere
aufschneiden, aufklappen und den Darm entfernen.

Die entdarmten Garnelen in eine Schiissel geben.

Limettenschale dariiberreiben und -saft dariiber auspressen. Den Knoblauch ebenfalls fein dar-
tiberreiben. Chili, Rosmarin und Petersilie fein hacken. Alles zu den Garnelen in die Schiissel
geben und vermengen. Mit Salz wiirzen und Oliventl dazugeben, anschlieend nochmals gut
vermengen.

Die marinierten Garnelen auf den heiflen Grill legen und von jeder Seite ca. 3 Minuten grillen.
Garnelen auf Tellern anrichten und mit frisch gepresstem Limettensaft betrdufeln.

Steffen Henssler am 30. Juni 2022

Omelett mit Krabben

Fiir 2 Personen:

1 Brotchen 4-5 EL Olivenol 2 EL Butter

6 Eier 1 Msp. Gewiirzsalz 1/2 Bund Radieschen
2 EL Créme-fraiche 1 Msp. Pfeffermix 1 Spur Zitronensaft

1 Pck. Gartenkresse 200 g Krabben

Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und diese in einer Pfanne in heiflem Olivendl bei mittlerer
Hitze zu Crottons braten.

1 EL Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen. Eier verquirlen. Eiermasse zur Butter in die
Pfanne gieflen und zu einem Omelett stocken lassen.

1 EL Butter zu den Brotchenwiirfeln in die andere Pfanne geben. Mit Salz wiirzen. Butter etwas
braun werden lassen und die Brotchenwiirfeln darin schwenken.

Radieschen fein reiben, etwas auspressen und Saft abschiitten. Créme fraiche dazugeben und
ordentlich mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Spritzer Zitronensaft dazugeben und alles gut
verriithren.

Crotitons aus der Pfanne nehmen. Die eine Hélfte des Omeletts mit Radieschensauerrahm, Krab-
ben, Kresse und Croutons belegen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Omelett zuklappen und
auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 28. Mai 2022
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Das perfekte Steak vom Grill mit Krduter-Butter

Fiir 2 Personen:
2 Rumpsteak a 300 g 1 Msp. Fleischgewiirz 4 EL Bratol

125 g Butter 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Basilikum 1 Chilischote
2 Konoblauchzehen 1 Zitrone 1 EL Réstzwiebeln

1 EL Krautermischung

Rumpsteaks mindestens eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

Die Steaks jeweils von beiden Seiten grofziigig mit Fleischgewiirz wiirzen und mit etwas Bratol
einreiben.

Die Steaks auf den heiflen Grill legen und bei hoher Hitze ca. 4 Minuten grillen. Wahrenddessen
dreimal wenden. Danach fiir ca. 10 Sekunden die Fettkante grillen, dabei etwas Druck auf die
Steaks geben. Die Rumpsteaks anschlieflend fiir ca. 20 Minuten in die Ruhezone des Grills legen
und fertig garen.

Wihrenddessen Krauter, Knoblauch und Chilischote fein hacken und zur Butter geben. Zitro-
nenschale dariiberreiben und mit einem Handriihrgerit gut verriithren.

Die Rumpsteaks zuriick auf die Hitze geben und von beiden Seiten nochmals fiir jeweils 5 Se-
kunden grillen.

Die Steaks zusammen mit der Kriuterbutter auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 21. Juni 2022

Gebratenes Beef -Sashimi mit Spinat-Salat

Fiir 2 Personen:

200 g Rumpsteak 2 rote Zwiebeln 2 EL Zucker

100 ml Rotwein 50 ml Portwein 2 EL Olivenol
100 g Babyspinat 4 EL Mehl 1 EL Gewiirzmix
1 Msp. Liebessalz 5 EL Bratol

Zucker in einem Topf karamellisieren. Wihrenddessen eine Zwiebel fein wiirfeln und anschlie-
Bend kurz im Karamell anschwitzen. Mit Rotwein und Portwein abléschen und ca. 5 Minuten
einkochen lassen.

Gelegentlich umriihren. Nun die Hitze reduzieren und weiter einkochen.

Das Rumpsteak groflziigig von allen Seiten mit Gewiirzmix wiirzen. 1 EL Bratol in einer Pfanne
erhitzen und das Rumpsteak fiir jeweils 1/2 Minute von allen Seiten kurz darin anbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Zwiebel in feine Ringe schneiden und danach im Mehl wenden. 4 EL Bratol in einer Pfanne
erhitzen und Zwiebelringe darin knusprig braten. Zwiebelringe aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Liebessalz wiirzen.

Unter Rithren erst Sojasauce, dann Balsamico und abschliefend Olivendl zu den Rotwein-
Zwiebeln geben.

Das Rotwein-Zwiebel-Dressing anschliefend auf den Babyspinat geben und vermengen. Etwas
Dressing zum Anrichten aufbewahren.

Babyspinat-Salat lings auf Tellern anrichten. Das Rumpsteak in diinne Scheiben schneiden, auf
den Babyspinat-Salat legen und mit Liebessalz wiirzen. Die knusprigen Zwiebelringe on top
geben und zum Abschluss mit etwas Rotwein-Zwiebel-Dressing betréufeln.

Steffen Henssler am 22. Marz 2022
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Marinierte Rinder-Sticks mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen:

1 Rumpsteak a 350 g 500 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel

40 g Pancetta 1/2 Bund krause Petersilie 1 EL Butter

2 EL Hoi-Sin-Sauce 3 EL Sojasauce 80 ml Buttermilch
5 EL Bratol 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Kartoffeln schéilen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Zwiebel halbieren und in Ringe schneiden.

Die Petersilie fein hacken.

Pancetta in feine Streifen schneiden.

Kartoffeln in 3 EL heiflem Bratol fiir ca. 7 Minuten braten.

Waéhrenddessen das geschnittene Rumpsteak mit Hoi Sin Sauce, Sojasauce und Buttermilch ver-
mengen und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Das Fleisch fiir ca. 4 Minuten marinieren
lassen.

In der Zwischenzeit Speck und Zwiebeln zu den Bratkartoffeln geben, mit Gewiirzsalz und Pfef-
fermix wiirzen und fiir weitere 4 Minuten kross braten.

Das Fleisch in ein Sieb geben und den Sud auffangen. 2 EL Bratol in einer Pfanne erhitzen und
das Rumpsteak von allen Seiten ca. 3 Minuten scharf darin anbraten.

Die Bratkartoffeln zwischendurch schwenken und die Hitze reduzieren. Petersilie und Butter zu
den Bratkartoffeln geben und noch einmal durchschwenken.

Den aufgefangenen Sud zum Fleisch in die Pfanne geben und kurz glasieren lassen.
Bratkartoffeln zusammen mit dem Fleisch auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 26. Februar 2022
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Rinder-Carpaccio mit Triif fel-Mayonnaise und pochiertem Ei

Fiir 2 Personen:

3 Eier 1 TL grober Senf 1 Zitrone

100 ml Rapsol 1 Msp. Salz 1 EL Créme-fraiche
2 Msp. Pfeffermix 1 TL Triiffelol 2 EL Butter

2 EL Kapern 200 ml Branntweinessig 1 Huftsteak a 160 g

1 Msp. Fleischgewiirz 1/2 Bund Schnittlauch

Ein Eigelb in eine Schiissel geben. Groben Senf und Zitronensaft dazugeben und verriihren. Unter
gleichméfBigem Riihren nach und nach das Rapsol hineinlaufen lassen. Mit Salz, Creme fraiche,
Pfeffermix und Triiffel6l abschmecken und nochmals kréftig verrithren. Die Triiffel-Mayonnaise
auf einen Teller geben und darauf verstreichen.

Butter und Kapern in eine Pfanne geben und fiir ca. 5 Minuten leicht anrtsten.

In der Zwischenzeit Wasser und Essig im Verhé&ltnis 5:1 zum Kocheln bringen. FEi in eine Tasse
schlagen. Die Tasse langsam ins Wasser tauchen und das Ei vorsichtig rausgleiten lassen. Das
Eiweifl mit einem Kochléffel ein wenig Richtung Eigelb schieben. Das Ei fiir ca. 4 4 Minuten im
heiflen Essig-Wasser sieden lassen.

Das Huftsteak in diinne Scheiben schneiden, anschliefend entweder mit dem Messer plattieren
oder die Fleischscheiben mit Frischhaltefolie bedecken und mit dem Nudelholz zu allen Seiten
ausrollen.

Das Fleisch mit dem Messer vorsichtig von der Unterlage l6sen und auf der Triiffelmayonnaise
anrichten. Mit Fleischgewiirz und Salz wiirzen. Schnittlauch in kleine Stifte schneiden und {iber
dem Fleisch verteilen. Die Kapernbutter iiber das Fleisch geben und mit etwas Zitronensaft
betraufeln. Das pochierte Ei aus dem Wasserbad nehmen, abtropfen lassen und auf dem Tatar
anrichten.

Steffen Henssler am 09. April 2022
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Roastbeef Bruschetta

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel, in Streifen  1-2 EL Butter 6 EL Olivenol

4 Scheiben Baguette 1 Knoblauchzehen, geschélt 1 Ochsenherztomate
1 TL Honig 2 EL Balsamico-Essig 1 Msp. ital. Gewtirz
200 g Roastbeef, diinn 1 Bund Basilikum 1 Parmesan

1 Msp. Gewiirzsalz

Zwiebel in Butter 3-4 Minuten leicht Farbe ziehen lassen.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.

Baguettescheiben von beiden Seiten mit Knoblauch einreiben. Knoblauch zum Ol in die Pfanne
geben, Baguettescheiben in die Pfanne geben und im heifien Ol rosten.

Wéhrenddessen Ochsenherztomate in Scheiben schneiden und mit etwas Ol von beiden Seiten
einstreichen. Tomatenscheiben in eine Grillpfanne legen und darin grillen. Baguettescheiben wen-
den, goldbraun braten und herausnehmen. Tomatenscheiben wenden.

Herdtemperatur erhdhen und die Zwiebelstreifen in der heiflen Pfanne bei hoher Temperatur
kurz braten, umriihren und Honig dazugeben. Mit Balsamico-Essig abléschen und Pfanne vom
Herd nehmen.

Tomate aus der Grillpfanne nehmen und in Stiicke schneiden. Tomate zu den Zwiebeln in die
Pfanne geben und etwas vermengen. Mit Italian Gewiirz wiirzen.

Roastbeefscheiben in eine Schiissel geben.

Basilikumblitter dazugeben. Tomaten-Zwiebel-Kompott mit in die Schiissel geben. Etwas Oli-
venol dazugeben und alles etwas durchmengen. Das Ganze auf den Baguettescheiben anrichten.
Parmesan dariiberreiben.

Nach Wunsch mit etwas Salz abschmecken.

Steffen Henssler am 18. Juni 2022

Rumpsteak Strindberg

Fiir 2 Personen:

2 Rumpsteaks a 200 g 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
1 Msp. Fleischgewtlirz 2 EL grober Senf 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 5 EL Mehl 1 Ei, geschlagen
4 EL Bratol

Rumpsteaks leicht plattieren und anschliefend mit einem Messer mehrfach bis zur Hélfte in die
eine Richtung und anschliefend in die andere Richtung einschneiden, so dass ein Kachelmuster
entsteht. Fleisch mit Gewiirzsalz und Pfeffermix, alternativ mit Fleischgewiirz von beiden Seiten
wiirzen. Steaks anschlieflend kriftig mit grobem Senf einstreichen.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Erst die Zwiebel auf den Rumpsteaks verteilen und fest
andriicken, danach die Petersilie. Diese ebenfalls fest andriicken.

Die belegten Fleischseiten erst mehlieren, dann ins Ei tauchen. Anschliefend direkt auf der
belegten Seite in heilem Bratol ca. 4 Minuten goldbraun braten, wenden und je nach gewiinschter
Garstufe auf der Riickseite fertig braten. Auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 12. Mai 2022
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Spaghetti 'Ragout Art’

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 250 g Rumpsteak 3 EL Bratol

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Fleischgewiirz 2 St. Staudensellerie

1 rote Zwiebel 1 Karotte 1 Msp. ital. Gewiirz

1 EL Tomatenmark 100 ml Rotwein 250 g passierte Tomaten
1 Knoblauchzehe 50 g Parmesan 1/2 Bund glatte Petersilie

1-2 EL ital. Wiirzol

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser fast al dente garen.
Waéihrenddessen Rumpsteak in grobe Wiirfel schneiden, mit Gewlirzsalz und Fleischgewiirz von
allen Seiten wiirzen und in 2 EL heiflem Bratél fiir ca. 1 3 Min. von allen Seiten scharf anbraten.
In der Zwischenzeit Sellerie mit Bldattern schrig in diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch in einer
Schiissel beiseitestellen und den Sellerie direkt in die heile Pfanne vom Fleisch geben. Zwiebel
in diinne Streifen schneiden und Karotte fein hacken. Beides zum Sellerie geben. 1 EL Bratol
hinzufiigen und das Gemiise fiir ca. 1 Min. darin anrésten. Mit Gewiirzsalz und Italian Gewiirz
wiirzen. Tomatenmark dazugeben und kurz unter Riihren fiir ca. 4 Min. anrésten. Mit Rotwein
abloschen und verkochen lassen. Dann passierte Tomaten einriihren. 1- 2 Kellen Nudelwasser
dazugeben und fiir ca. 1-2 Min. kocheln lassen. Wéahrenddessen frisch geriebenen Knoblauch
dazugeben. Spaghetti in die Pfanne geben und unter die Tomatensauce heben. Rumpsteakwiirfel
unter die Spaghetti heben und fiir ca. 1 4 Min. in der Pfanne fertig garen.

In der Zwischenzeit Parmesan reiben und Petersilie grob hacken. Petersilie und Parmesan unter
die Spaghetti heben und gut vermengen. Pasta samt Sud und Fleisch auf Tellern anrichten und
nochmals mit frisch geriebenem Parmesan garnieren und mit Italian Ol betriufeln.

Steffen Henssler am 17. September 2022
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Asiatischer Nudel-Salat

Fiir 2 Personen:

200 g Mie-Nudeln 1 rote Peperoni 1 rote Spitzpaprika

1 rote Zwiebel 1 grofle Karotte 1/4 Chinakohl

1 Bund Koriander 1 Spur Sesamol 2 Limetten

200 ml Kokosmilch 1 griine Chilischote, in feinen Ringen

100 g Erdnussbutter 50 ml Sojasauce 50 g gerostete Erdniisse

100 g Sojasprossen

Mie-Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente garen. Peperoni in diinne
Ringe schneiden. Spitzpaprika in feine Streifen schneiden. Zwiebel halbieren und in Streifen
schneiden.

Karotte halbieren und in feine Stifte schneiden.

Chinakohl in feine Streifen schneiden. Koriander grob zerschneiden.

Mie-Nudeln abgieflen, kalt abspiilen und abtropfen lassen. Sesamél an die Nudeln geben und
einmal durchrithren. Nudeln mit einer Schere zerschneiden.

Nudeln mit Peperoni, Paprika, Zwiebel, Karotte, Chinakohl und Koriander in eine Schiissel
geben.

Fiir das Dressing etwas Limettenschale und Limettensaft, Kokosmilch, griine Chilischotenringe,
Erdnussbutter und Sojasauce verriithren.

Erdniisse und Sojasprossen zu den Nudeln und dem Gemiise in die Schiissel geben und alles
miteinander vermengen. Dressing dariibergieflen und alles nochmal gut vermengen.

Steffen Henssler am 21. Juli 2022
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Cheeseburger-Salat

Fiir 2 Personen:
1/2 Eisbergsalat 250 g Rinderhack 1 rote Zwiebel

1 Tomate 2 Gewiirzgurken 1 Burger Brétchen
2 EL Butter 1 EL Senf 2 EL Ketchup
Apfelessig Zitronensaft 1 EL Wiirzol
Tomate 2 EL Schnittlauch 80 g Cheddar

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Gewiirzmix 1 Msp. Barbecue-Gewdiirz
1-2 EL Olivenol

Olivenol in einem Top erhitzen. Hack darin anbraten und schon résten. Butter in einer Pfanne
schmelzen lassen.

Burger Brotchen in Wiirfel schneiden und der heiflen Butter goldbraun braten. Hack mit Ge-
wiirzmix und Barbecue Gewiirz wiirzen und bei niedriger Hitze mitrdsten lassen.

Strunk vom Eisbergsalat entfernen, den Salat in grobe Stiicke schneiden und in eine grofie Schiis-
sel geben.

Zwiebel in halbe Ringe schneiden, mit zum Hack geben und die Zwiebel etwas zusammenfallen
lassen. Strunk aus der Tomate entfernen und die Tomate in grobe Wiirfel schneiden.
Gewiirzgurke in Scheiben schneiden.

und zum Salat in die Schiissel geben. Senf, Ketchup, Essig, Zitronensaft und Wiirzol Tomate
zum Salat geben und alles gut verrithren. Mit Gewiirzsalz wiirzen.

Tomaten dazugeben und kurz unterheben.

Salat auf einem Teller anrichten. Hack auf dem Salat verteilen. Crotitons mit etwas Salz wiirzen
und auf Salat und Hack verteilen. Den Cheddar mit den Fingern etwas zerdriicken und auf dem
Salat verteilen. Schnittlauch in Stifte schneiden und iiber den Salat streuen. Zum Schluss alles
mit etwas Zitronensaft und Wiirzol Tomate betriufeln.

Steffen Henssler am 03. September 2022
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Chinakohl-Salat mit Rauchertofu-Croiitons

Fiir 2 Personen:

1/4 Chinakohl 1 Knoblauchzehe  1/2 rote Peperoni

1/2 Apfel 1/2 Zitrone 1/2 Bund Koriander

2 Stangen Friihlingslauch 20 g Sojasprossen 4 EL Sojasauce

2 EL Sesamol 1 EL Chilisauce 1 Rauchertofu

3 EL Bratol 1 EL Zucker 1-2 TL Mango-Chili-O1

Den Chinakohl in grobe Stiicke schneiden. Chinakohl in eine Schiissel geben, Knoblauch dar-
iiberreiben.

Peperoni in diinne Ringe, Apfel in kleine Wiirfel schneiden und beides in die Schiissel zum Chi-
nakohl geben. Zitronenschale dariiberreiben und anschlieffend die Zitrone dariiber auspressen.
Koriander fein hacken, Friihlingslauch in diinne Scheiben schneiden und beides zusammen mit
den Sojasprossen zum Chinakohl geben.

3 EL Sojasauce, Chilisauce und Sesamol zum Chinakohl-Salat geben, gut vermengen und mari-
nieren lassen.

Waéhrenddessen den R&uchertofu fein wiirfeln. Tofu-Wiirfel in heiflem Bratol scharf anbraten.
Dann den Tofu samt Ol in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Tofu zuriick in die heiBe Pfanne
geben, Zucker dariiberstreuen, mit 1 EL Sojasauce abléschen und kurz schwenken und auf einen
Teller geben.

Chinakohl-Salat auf Tellern anrichten, etwas Mango-Chili-Ol dariibertraufeln und mit den Tofu-
Croutons garnieren.

Steffen Henssler am 07. Juni 2022

Fleisch-Salat einmal anders

2 Personen 240 g Rinderfilet 1 Karotte
1/2 Pak-Choi 1 Apfel, geschilt, geviertelt 4 EL Sojasauce
1/2 Zitrone 4 EL Olivensl 2 EL Butter

1/2 Bund Friihlingslauch 2 EL gesalzene Erdniisse 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix

Das Rindfleisch in diinne Scheiben schneiden. Die Fleischscheiben mit dem Messer plattieren
und von beiden Seiten salzen. Das Fleisch in heifler Butter fiir jeweils 20 Sekunden von beiden
Seiten garen. Das Fleisch herausnehmen und die Pfanne beiseitestellen.

Den Pak Choi in diinne Streifen, die Karotte in feine Scheiben schneiden. Beides zusammen bei
niedriger Hitze in die Fleisch-Pfanne geben und ca. 1 Minute garen.

Fiir die Marinade den Apfel im Standmixer zerkleinern.

Zitronensaft, Sojasauce und Olivendl dazugeben und nochmals mixen.

Das Fleisch, die Karotten und den Pak Choi zusammen in eine Schale geben und mit Friihlings-
lauch, Erdniissen und der Marinade vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Steffen Henssler am 13. Januar 2022
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Garnelen-Salat mit Papaya

Fiir 2 Personen:

1 Papaya 8 Black Tiger Garnelen (8/12) 3 Limetten

1/2 Bund Koriander 1 griine Peperoni 4 EL Butter

6 Stangen griiner Spargel 80 g Shiitake-Pilze 1 EL Sojasauce
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

1-2 EL Wiirzol Mango-Chili

Papaya entkernen, schilen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Papayawiirfel in eine Schiissel geben.
Spargel in schriage Stiicke schneiden. Peperoni in Ringe schneiden. Spargel, Shiitake Pilze und
Peperoni in heilem Olivendl ca. 3 Minuten braten.

Waéhrenddessen Garnelen entdarmen und die Garnelen bis zur Hélfte aufschneiden. Garnelen
mit in die Pfanne geben. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Alles weiterbraten, bis die
Garnelen so gut wie gar sind. Dann die Butter dazugeben, Pfanne vom Herd ziehen und die
Butter schmelzen lassen. Limettensaft dazugeben, einmal kurz aufkochen und die Butter weiter
schmelzen lassen.

Dann das Garnelen-Gemiise-Mischung samt Marinade zur Papaya in die Schiissel geben. Kori-
anderblétter von den Stielen zupfen und dazugeben. Etwas Wiirzél Mango-Chili angieflen. Alles
gut vermengen und anrichten. Zum Schluss mit etwas Sojasauce betraufeln.

Steffen Henssler am 26. November 2022

Glasnudel-Salat

Fiir 2 Personen:

80 g Glasnudeln 100 g Rotkohl 1 Karotte

1 Peperoni 2 Limetten, Saft 1 EL Zucker

1 Spur Fischsauce 2 EL Wiirzol Sesam 2 Stangen Friihlingslauch
1 Bund Minze 1 Bund Koriander 2 EL Erdniisse

1 EL Wokgewiirz 1 Hdhnchenbrust 1 EL Bratol

Die Glasnudeln nach Packungsanleitung garen.

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden.

Die Karotte mit einem Sparschéler in Streifen schneiden.

Die Peperoni und den Friihlingslauch in Ringe schneiden.

Die Minze und den Koriander grob hacken.

Die Héahnchenbrust waagerecht halbieren und in feine Streifen schneiden.

Die gekochten Glasnudeln mit 1 EL Wiirzol Sesam vermengen.

Peperoni, Rotkohl, Limettensaft und Zucker in einer Schiissel vermengen und 10 Minuten ste-
henlassen.

Die Hahnchenstreifen grofziigig mit Wokgewiirz wiirzen und fiir ca. 2 Minuten kréftig in heiflem
Bratol anbraten.

Karotte, Frithlingslauch, Héhnchen, Minze und Koriander zum Rotkohl in die Schiissel geben,
mit 1 EL Sesamol und Fischsauce abschmecken. Glasnudeln und Erdniisse ebenfalls in die Schiis-
sel geben und alles gut miteinander vermengen. Auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 17. Februar 2022
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Schichtsalat Orientalisch

Fiir 2 Personen:

1 Avocado 1 Zitrone 1 Romersalatherz
150 g Feta 1 Tasse Instant Couscous 2 Rote Bete, gegart
2 EL Sesampaste 1/2 Granatapfel 80 g Walnusskerne
2 Stangen Minze 50 ml 4 cl Gemiisebriihe
10 ccm Grenadine 120 ml Olivenol 1 Msp. Currymix

1 Msp. Gewiirzsalz

Instant Couscous in eine Schiissel geben. Das Wasser fiir den Couscous erhitzen, Currymix da-
zugeben und verriithren. Das Curry-Wasser iiber den Coucous gieflen und beiseitestellen.
Avocado halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch mit dem Loffel aus der Schale 16sen und in Wiir-
fel schneiden.

Romersalatherz halbieren und in grobe Streifen schneiden. Rote Bete und Fetakéise ebenfalls
wiirfeln.

Fiir das Dressing Briihe in ein Glasgefafl mit Schraubverschluss fiillen. Frisch gepressten Zitro-
nensaft, Sesampaste, Grenadine, Gewiirzsalz und Olivendl zur Briihe ins Glas geben. Das Glas
verschlieen und kréftig schiitteln.

Den Couscous mit einer Gabel auflockern, mit Gewiirzsalz wiirzen, vermengen und wieder glatt-
streichen. Erst Avocado, dann die Rote Bete und anschlieffend die Fetawtirfel gleichméBig auf
dem Couscous schichten. Die Romersalat-Streifen auf die Fetawiirfel geben. Walniisse résten und
anschlieend zusammen mit der Minze hacken. Beides {iber den Salat geben. Granatapfelkerne
auslosen und on top auf den Salat geben. Das Dressing iiber den Salat gieen, mit Salatbesteckt
gut durchmischen und auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 05. Juli 2022
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Beef-Ananas-Burger

Fiir 2 Personen:

2 Burger Buns 4 EL Zucker 1/2 Ananas

1/2 rote Zwiebel 1/2 Chilischote 1/2 Knoblauchzehe

1 Msp. Salz 1 Spur Weillweinessig 240 g Schweinenacken
1 Msp. Fleischgewiirz 4 EL Teriyaki-Barbecuesauce 1 Spur Apfelsaft

2 EL Bratol 1 EL Butter 1 Avocado

Zucker in eine Pfanne geben, erhitzen und ca. 4 Minuten karamellisieren lassen. In der Zwischen-
zeit die Ananas schilen, das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden und dann zum Karamell in die
Pfanne geben. Kurz schwenken und fiir weitere 3 Minuten karamellisieren lassen.
Waéhrenddessen rote Zwiebel in diinne Streifen, Chili mit kernen in Ringe und Knoblauch in fei-
ne Scheiben schneiden. Alles zur Ananas in die Pfanne geben und vermengen. Mit Salz wiirzen
und mit Weiflweinessig abloschen. Hitze reduzieren und ca. 2 Minuten weiter einkochen lassen.
Schweinenacken-Scheiben in diinne Scheiben schneiden, von beiden Seiten mit Fleischgewtirz
wiirzen und mit Teriyaki-Barbecuesauce bestreichen. 1 Minute marinieren lassen.

Apfelsaft zur Ananas geben und fiir weitere 3 Minuten einkochen.

In der Zwischenzeit Bratol in einer Grillpfanne erhitzen und den marinierten Schweinenacken
fiir jeweils 1 Minute von beiden Seiten scharf darin anbraten. Butter zum Fleisch in die Pfanne
geben und nochmals darin wenden, bis es gar ist. Anschliefend aus der Pfanne nehmen.
Avocado schilen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Untere Burgerbrotchen-Hélften auf Teller geben, mit Teriyaki-Barbecuesauce bestreichen, in
Schichten das Ananas-Relish, die Avocado und den gegrillten Schweinenacken darauf anrichten.
Finen Klecks Teriyaki-Barbecuesauce on top geben und mit den oberen Burgerbrétchen-Hélften
verschlieflen.

Steffen Henssler am 31. Méarz 2022
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Cordon Bleu 'Schnitzel Art'

Fiir 2 Personen:
160 g Schweineriicken 2 Scheibe Kochschinken 2 Scheiben Raclette-Kése

1 Msp. Fleischgewiirz 4 EL Mehl 2 Eier, verquirlt

8 EL Panko 6 EL Bratol Butter 100 g Spinatsalat
125 g Himbeeren 1/2 Pfirsich 1-2 TL heller Essig
2 EL Wiirzol Sanddorn-Zitrone 1 Msp. siifler Traum
1 Limette 1 EL Butter

Schweineriicken mit einem Fleischhammer plattieren.

Raclettekése und gekochten Schinken darauflegen, nochmals leicht plattieren und die oberen
Seiten mit Fleischgewiirz wiirzen. AnschlieBend Cordon Bleus beidseitig in Mehl wenden, durch
die verquirlten Eier ziehen und abschlieflend grofziigig mit Panko panieren.

Cordon Bleus in heiflem Bratol auf der Fleischseite fiir ca. 3 Min. braten. Anschlieend wenden
und nochmals fiir ca.2 Min auf der Schinken-Kise-Seite braten.

Waéhrenddessen Spinatsalat und Himbeeren zusammen in eine Schale geben. Pfirsich in feine
Stifte schneiden und ebenfalls zum Spinat geben. Den Salat mit den Hénden locker kneten,
damit die Himbeeren etwas zerfallen. Essig, Sanddorn-Zitronen-Ol, Sojasauce und Siien Traum
dazugeben und mit den Hianden gut vermengen. Einen kleinen Spritzer Limettensaft dazugeben
und nochmals vermengen.

Cordon Bleus zuriick auf die Fleischseite wenden und Butter mit in die Pfanne geben. Cordon
Blues in der zerlassenen Butter wenden, anschliefend kurz auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Gewiirzsalz wiirzen.

Cordon Bleus zusammen mit dem Spinatsalat auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 29. September 2022
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Gegrillter Schweine-Nacken im Brétchen

Fiir 2 Personen:

2 Brotchen 2 Schweine-Nacken a 150 g 1 Gefrierbeutel

2 Spur Bier 2 EL Barbecue-Gewtirz 3 EL Senf

2 EL Barbecue-Sauce Whisky 2 EL Barbecue-Sauce sweet 2 Tomaten

1 Avocado 2 rote Zwiebeln 4 Stangen griiner Spargel

1 Msp. Gewiirzsalz

Die Schweinenacken in einen Gefrierbeutel geben, Bier, Barbecue Gewiirz, 2 EL Senf und
Barbecue-Sauce Whisky dazugeben. Die Schweinenacken im geschlossenen Gefrierbeutel mas-
sieren und fiir ca. 10 Minuten darin marinieren lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln und Tomaten quer halbieren. Die Avocado ebenfalls halbieren
und entkernen. Schweinenacken, Spargelstangen, Zwiebel-, Tomaten und Avocadohélften mit
den Schnittflichen nach unten fiir ca. 4 Minuten auf den heiflen Grill legen.

Alles einmal wenden und fiir weitere 4 Minuten grillen.

Die Brétchen halbieren und alle Hélften mit insgesamt 1 EL Senf bestreichen. Die gegrillten Zwie-
beln auseinandernehmen und auf die unteren Brétchenhilften legen. Die gegrillten Tomaten in
Streifen schneiden und auf die Zwiebeln geben, ruhig etwas andriicken. Den gegrillten Spargel
auf die Tomaten legen und mit etwas Gewiirzsalz wiirzen. Die Schweinenacken von beiden Seiten
mit Barbecue Sauce sweet bestreichen und auf den Spargel legen. Das Fruchtfleisch der gegrillten
Avocado mit einem Loffel in der Schale etwas kleinstoflen, mit dem Loffel aus der Schale 16sen
und die oberen Brotchenhélften damit bestreichen. Die Brotchenhélften zusammenklappen und
auf einen Teller geben.

Steffen Henssler am 25. Juni 2022

6ratiniertes Champignon-Rahmschnitzel

Fiir 2 Personen:

2 Friithlingszwiebeln 250 g Champignons 4 Schweineriickensteaks (a 100g)
250 g Sahne 250 g Gouda (am Stiick) 2 EL Bratol
1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer 1 Msp. Gewiirzmix

1 Msp. Fleischgewiirz 2 EL Butter

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Den griinen und weilen Teil der Friihlingszwiebeln getrennt in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden.

Fleisch von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Gewiirzmix oder mit Fleischgewiirz wiirzen,
anschliefend in heilem Bratol von einer Seite fiir ca. 2 Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen.

Champignons und weifle Zwiebelringe in die Pfanne zum Bratfett geben und darin ca. 2 Minuten
braten. Butter dazugeben und alles mit Salz, Pfeffer und Gewiirzmix wiirzen. Sahne dazugielen
und kurz aufkochen lassen.

Steaks mit der noch nicht angebratenen Seite nach unten in die Champignonsauce setzen. Gouda
fein reiben und iiber den Steaks verteilen. Fleisch im heiflen Ofen ca. 5 Minuten garen und Kése
gratinieren lassen.

Griine Friihlingszwiebelringe iiber die fertigen Rahmschnitzel streuen.

Steffen Henssler am 05. Mai 2022

60



Grillfackeln

Fiir 2 Personen:
4 Schaschlickspiefle 8 Sch. Schweinebauch 4 EL Barbecue Sauce sweet
1 EL Gewiirzmix 2 EL Teriyaki Sauce

Schaschlickspiefle fiir 5 Minuten in Wasser legen.

Jeweils 2 Scheiben Schweinebauch auf einen Schaschlickpiefl wickeln. Dabei den vorderen Teil
des Schweinebauchs aufpieksen und den Rest fest um den Spiefl wickeln.

Barbecue Sauce sweet, Gewiirzmix und Teriyaki Sauce zu einer Marinade verriihren. Anschlie-
Bend die Schweinebauch-Spiefle groflziigig damit bestreichen.

Die Spiefle fiir ca. 15 Minuten auf den heiflen Grill legen und von allen Seiten knusprig grillen.

Steffen Henssler am 26. Juli 2022

Rahm-Geschnetzeltes mit Wasabi und Gurke

Fiir 2 Personen:

300 g Schweineriicken 1 Msp. Fleischgewtiirz

2 EL Mehl 2 EL Bratol Butter 1/2 Gurke

1 Zwiebel 300 g Champignons 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Fischgewtiirz 100 ml Weilwein 300 ml Sahne

1 TL Wasabipaste 1 TL Senf 1/2 Bund Dill

Schweineriicken schnetzeln, mit Gewiirzsalz und Fleischgewtiirz wiirzen und mit 1 EL Mehl ver-
mengen.

Dann in heiflem Butter-Bratol fiir ca. 2 Min. von allen Seiten scharf anbraten.

Wihrenddessen Gurke ldangs halbieren und mit der Schnittfliche nach unten in normalstarke
Halbmonde schneiden. Zwiebeln wiirfeln und Champignons in grobe Stiicke schneiden.

Das Fleisch in eine Schiissel geben und beiseitestellen.

Zwiebeln und Champignons in die heifle Fleisch-Pfanne geben und ca. 5 Min. anbraten. Mit
Gewlirzsalz und Fischgewiirz wiirzen, durchschwenken und 1 EL Mehl dazugeben. Nochmals
schwenken und kurz anrdsten, dann mit Weiflwein abloschen. Sobald der Weifiwein verkocht ist,
Sahne dazugieflen und fiir ca. 3 Min kocheln lassen.

Wasabi und Senf zu den Rahm-Champignons in die Pfanne geben und gut verriihren. Dill grob
hacken und zusammen mit den Gurkenscheiben ebenfalls mit in die Pfanne geben und vermen-
gen. Zum Schluss das geschnetzelte Fleisch unterheben und fiir ca. 1 Min.

erhitzen. Danach auf Tellern anrichten.

Steffen Henssler am 06. Oktober 2022
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Schweine-Filet mit rotem Spitzkohl-Salat

Fiir 2 Personen:

400 g Schweinefilet 100 ml Teriyaki-Sauce Kirsche 1 Apfel
2 Zwiebeln 4-5 EL Olivenol 1/2 roter Spitzkohl
1 TL Gewiirzsalz 1 TL Pfeffermix 3 EL Weiflweinessig

2 EL TK-Sauerkirschen

Schweine-Filet-Scheiben mit den Hédnden etwas flach driicken, dann in einer Schiissel in der
Teriyaki Sauce wenden und darin ca. 10 Minuten marinieren lassen.

Wihrenddessen Apfel und Zwiebel in Wiirfel schneiden.

Beides in einer Pfanne in 1-2 EL heiflem Olivenol 4-5 Minuten braten. Spitzkohl in feine Scheiben
schneiden und in eine Schiissel geben. Apfel-Zwiebel-Mischung zum Spitzkohl in die Schiissel
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Weiflweinessig und 3 EL Olivendl dazugieen und alles gut
durchmengen.

Schweinefilets in einer gefetteten Grillpfanne erst von der einen Seite ca. 2 Minuten grillen, dann
wiirzen und nochmals von der anderen Seite ca. 2 Minuten grillen.

Etwas Teriyaki Sauce dariibergieffen und aufgetaute Sauerkirschen mit etwas Saft dazugeben,
kurz einkochen lassen und das Fleisch darin glasieren.

Spitzkohl-Apfel-Salat auf einem Teller anrichten, Schweinefilets darauf verteilen und den Ansatz
aus der Pfanne samt Kirschen dariibergieen.

Steffen Henssler am 31. Mai 2022

Schweine-Filet unter der Bldtterteig-Haube

Fiir 2 Personen:

240 g Schweinefilet 3 Krauterseitlinge 1 Zwiebel

50 g Spinat 2 EL Créme-fraiche 2 Scheiben Gouda
2 Bléatterteigplatten 1-2 Eigelb 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 2-3 EL Bratol

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Schweinefilet in Stiicke schneiden und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Bratol in einer
Pfanne erhitzen und die Fleischstiicke von allen Seiten goldbraun braten.

Wiéhrenddessen Zwiebel in Streifen schneiden und Kréuterseiitlinge wiirfeln.

Fleisch aus der Pfanne nehmen. Zwiebel und Kréutersaitlinge in die Pfanne geben und im
heiflen Bratfett anbraten. Spinat klein schneiden, mit in die Pfanne geben und mitbraten, bis er
zusammengefallen ist. Alles mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Gemiise in kleine Auflaufformen fiillen und jeweils etwas Créme fraiche daraufgeben. Dann die
gebratenen Fleischstiicke daraufsetzen. Gouda etwas klein zupfen und auf dem Fleisch verteilen.
Zum Schluss die Blédtterteigplatten halbieren, grofiziigig von einer Seite mit Eigelb bestreichen
und jeweils eine Blétterteighélfte mit der Eiseite nach unten auf die Férmchen setzen und gut
verschlieflen.

Die Formchen auf ein Backblech setzen. Alles im heiflen Ofen bei 180 °C ca. 10 Minuten backen.
Dann die Backofentemperatur auf 215 °C erhéhen und die das Ganze nochmals ca. 7 Minuten
backen. Férmchen aus dem Ofen nehmen und servieren.

Steffen Henssler am 06. Dezember 2022
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Schweine-Kotelett mit Soja-Tomaten-Creme und Spinat

Fiir 2 Personen:
2 Schweinekoteletts 200 g Kirschtomaten 2 EL Butter

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivendl

250 g Babyspinat 1 EL Tomatenmark 4 EL Sojasauce

2 EL Apfelessig 150 ml Sahne 1 Msp. Muskatnuss
1 Msp. Gemiisegewiirz 1 EL Sesam 1 Spur Sesamol

2 EL Creme-fraiche 1 Msp. Fleischgewiirz 100 g Mehl

2 Fier, geschlagen 150 g Panko

Kirschtomaten klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen, Kirschtomaten darin anschwitzen.
Waéhrenddessen Zwiebeln in feine halbe Ringe und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden.
Beides in heiflem Olivendl anbraten. Babyspinat dazugeben, kurz schwenken und garen lassen.
Tomatenmark zu den Kirschtomaten geben, verrithren und ca. 1 Min. mitrésten. Mit Sojasauce
abloschen und Apfelessig dazugeben, kurz verkochen lassen. Dann Sahne dazugielen, verrithren
und ca. 5 Min. kécheln lassen.

Den Spinat mit frisch geriebener Muskatnuss und Gemiisegewiirz wiirzen und kurz schwenken.
Seasamkorner dariiberstreuen und Sesamél dazugielen.

Alles gut vermengen und die Pfanne von der Hitze nehmen. Créme fraiche auf den Spinat geben
und beiseitestellen.

Schweinekoteltts von beiden Seiten kriftig mit Fleischgewiirz wiirzen. Dann in Mehl wenden,
durch das verquirlte Ei ziehen und mit Panko panieren. Die panierten Schweinekoteletts in
heilem Bratol von jeder Seite ca. 5 Min. goldbraun braten.

Die Schweinkoteletts aus der Pfanne nehmen, kurz auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und
auf Tellern anrichten. Die Créme fraiche grob unter den Spinat rithren und jeweils neben die
Schweinekoteltts geben.

AbschlieBlend die Soja-Tomatencreme neben Kotelett und Spinat anrichten.

Steffen Henssler am 09. Juni 2022

Schweine-Riicken Steakhaus-Art

Fiir 2 Personen:
2 Schweineriickensteaks (a 150g) 1 Stange Porree in Scheiben 1 Portobello-Pilz, gewiirfelt

1 rote Paprika, gewiirfelt 1/2 Orange, Saft 2 EL Ketchup
200 ml Sahne 2 EL Fleischgewdiirz krause Petersilie, gehackt
2 EL Mehl 2 EL Bratol 1 Msp. Salz

Fleischscheiben mit dem Fleischgewiirz wiirzen und in eine Schiissel geben. Mehl dazugeben und
alles durchmischen. Fleisch im heiflen Bratol anbraten und anschlieend herausnehmen.

Dann das Gemiise im heiflen Bratfett ca. 5 Minuten braten.

Wiéhrenddessen Sahne, Ketchup, Orangensaft und 1 TL Fleischgewiirz in eine Schiissel geben
und verriihren.

Fleisch wieder zum Gemiise in die Pfanne geben und durchschwenken. Barbecue-Sahne dazuge-
ben, nochmals alles durchschwenken, Sahne kurz einkochen lassen und alles mit Salz wiirzen.
Fleisch und Gemiise anrichten und mit Petersilie bestreuen.

Steffen Henssler am 08. Méarz 2022
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Curry-Suppe

Fiir 2 Personen:

125 g Butter 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ingwer 1 rote Chilischote 1 TL Salz

1 TL Zucker 11/2 TL Currypulver

1 TL gelbe Currypulver 1 TL gelbe Currypaste 50 ml Weiflwein

50 ml rotem Portwein 11/2TL Gemiisebriithepulver
125 ml Apfelsaft 1 Apfel 1 Banane

1 Orange, geviertelt 250 ml Sahne

Die Zwiebel klein schneiden. Die Knoblauch-Zeihe in Scheiben schneiden. Die Chilschote in Rin-
ge schneiden. Den Apfel und die Banane in feine Scheiben schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen Zwiebeln, Chili, Ingwer und Knoblauch dazugeben und alles 1-2 Minuten anbraten,
bis die Butter leicht Farbe hat. Gelbe Currypaste dazugeben und verteilen. Dann Currypulver
dazugeben.

Anschlielend alles mit Weilwein und rotem Portwein abloschen. Gemiisebriithepulver, 375 ml
Wasser und Apfelsaft dazugeben und alles bei mittlerer Hitze kdcheln lassen.

Apfel, Banane und Orange dazugeben und nochmals 5 Minuten kocheln. Salz und Zucker dazu-
geben und Sahne angieflen. Alles nochmals aufkochen und fein piirieren.

Nach Wunsch alles durch ein Haarsieb geben.

Steffen Henssler am 24. Marz 2022

Hack-Lauch-Suppe

Fiir 2 Personen:

500 g gemischtes Hack 2 EL Bratol 2 Stange Porree
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 2-3 TL Briihe

1 TL Gemiisegewtiirz 100 ml Weiflwein 1/2 Camembert
200 g Schmelzkése 100 g Creme-fraiche 100 ml Sahne

1 EL Butter 1 EL Mehl

Bratol in einem Topf erhitzen, Hackfleisch ca. 7 Minuten darin anrésten.

In der Zwischenzeit die Lauchstangen lings halbieren und waschen. Anschlieend in grobe Ringe
schneiden.

Sobald das Wasser aus dem Hackfleisch verdunstet ist und zu résten beginnt, den Lauch dazu-
geben. Grofiziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen und Lauch und Hack miteinander vermengen und
fiir ca. 5 Minuten zusammen anschwitzen.

Wenn der Lauch zusammengefallen ist, mit Weilwein abléschen und verkochen lassen. Anschlie-
Bend 500 ml Wasser, Brithepulver und Gemiisegewiirz dazugeben, verrithren und fiir weitere 5
Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Schale vom Camembert etwas abschneiden und anschliefend den Kése
grob wiirfeln.

Schmelzkése, Camembertwiirfel, Créeme fraiche und Sahne in die Suppe geben. Bei niedriger
Hitze alles verrithren und den Kése ca. 4 Minuten schmelzen lassen Wihrenddessen Butter und
Mehl vermengen und zu Beurre manié verarbeiten. Etwas von der Beurre manié zum Andicken
in die Suppe geben. Unter Riihren ca. 1 Minute kocheln lassen, bis sich die Beurre manié auflost.
In Schiisseln anrichten.

Steffen Henssler am 07. April 2022
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Weille Bohnen-Suppe mit Backerbsen

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 300 g gekochte, weifle Bohnen 1 EL Butter

1 Msp. Gewiirzsalz 50 ml Weilwein 400 ml Gemiisebriihe
80 g Mehl 1 Ei 1 TL Zucker

1 TL Salz 1 EL Bratol 1 Spur Milch

150 ml Sahne 1/2 L Rapsol 1 Msp. Pfeffermix

Zwiebeln in halbe Ringe und Knoblauch in Scheiben schneiden. Beides in einem Topf in heiflem
Olivendl anschwitzen. Thymian und weifle Bohnen dazugeben, vermengen und alles fiir ca. 2
min. anschwitzen.

Butter zu den Bohnen geben, mit Gewiirzsalz wiirzen und mit Weifiwein abloschen. Den Weif3-
wein verkochen lassen. Dann mit Gemdiisebriihe auffiillen und fiir ca. 5 min. ohne Deckel kécheln
lassen.

Waihrenddessen Mehl, Ei, Zucker und Salz in einer Schiissel vermengen. Unter Riihren Bratol
und nach und nach Milch dazugeben. Anschlielend alles kriftig zu einem glatten Teig verriihren.
Sahne in den Topf zu den Bohnen geben und fiir weitere 2-3 min. kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit Rapsol zum Frittieren in einem Topf erhitzen. Den Backerbsen Teig durch
eine Lochkelle ins heifle Frittierfett flielen lassen und knusprig ausbacken.

Die Backerbsen aus dem Fett schépfen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit einem Stabmixer die Bohnensuppe fein piirieren. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix abschme-
cken. Auf Tellern anrichten und mit Backerbsen garnieren.

Steffen Henssler am 14. April 2022
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Bandnudeln mit Teriyaki-Triffel-SoBe

Fiir 2 Personen:

250 g Bandnudeln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivenol 10 Champignons 2 EL Butter
1 frischer Triiffel 1 Spur Weilwein 200 ml Sahne

60 ml Teriyaki-Triiffelsauce 20 g Parmesan

Bandnudeln in kochendem Salzwasser al dente garen.

In der Zwischenzeit Zwiebel in feine Streifen und Knoblauch klein schneiden. Beides in heiflem
Olivendl ca. 2 Minuten anschwitzen.

Waihrenddessen Champignons in feine Scheiben schneiden und anschlieend mit in die Wok-
Pfanne geben. Salzen und fiir weitere 2 Minuten mitgaren.

Butter dazugeben und schmelzen lassen.

Etwas frischen Triiffel in feine Scheiben und dann in feine Streifen schneiden. In die Wok-Pfanne
geben, vermengen und mit anschwitzen. Alles mit Weilwein abléschen und auf die Hélfte redu-
zieren. Sahne dazugeben und ca. 2 Minuten einktcheln lassen.

Abschlielend Teriyaki-Triiffelsauce unterrithren Die gegarte Pasta in die Wok-Pfanne geben und
in der Sauce schwenken.

Auf Tellern anrichten. Parmesan dariiber streuen und frischen Triiffel dariiber reiben bzw. ho-
beln.

Steffen Henssler am 05. April 2022

Blumenkohl im Ganzen aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl, mit Blédttern 1 Zitrone 1/2 Bund Schnittlauch
1 kleine Zwiebel 1/2 TL Senf 8 EL Olivenol
4 TL Gemiisegewiirz 2 EL Gewiirzol Sanddorn-Zitrone 1 Msp. Salz

1 Msp. Zucker

Schnittlauch in Roéllchen schneiden.

Die kleine Zwiebel in feine Wiirfel schneiden.

Blumenkohl mit dem Strunk nach oben in kochendes Salzwasser setzen, Topf mit dem Topfdeckel
abdecken und den Blumenkohl ca. 7 Minuten kochen lassen.

Dann den Blumenkohl herausnehmen und mit dem Strunk nach unten in eine Auflaufform setzen.
Blumenkohl mit dem Gemiisegewiirz wiirzen und Olivendl dariibertraufeln. Mit Salz wiirzen.
Blumenkohl im heiflen Backofen bei 220 °C Umluft ca.

20 Minuten garen.

Wahrenddessen fiir die Vinaigrette Zwiebel, Schnittlauch, Zitronensaft, Senf, Zucker und 2 TL
Gemiisegewlirz in eine Schiissel geben, Olivendl dazugiefien und alles verriihren.

Backofengrill nach ca. 20 Minuten zuschalten und den Blumenkohl unter dem heiflen Grill 3-4
Minuten grillen.

Blumenkohl aus dem Ofen nehmen und mit etwas Sanddorn-Zitronenol betrdufeln. Mit etwas
Gemiisegewlirz wiirzen. Vinaigrette zum Blumenkohl servieren.

Steffen Henssler am 15. Marz 2022
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Brokkoli-Pilz-Pfanne mit Zitronen-Soja-Butter

Fiir 2 Personen:

1 Brokkolistiel 80 g gemischte Pilze 1 EL Butter

4 EL Olivenol 1/2 Zitrone 1 EL Sojasauce
20 g Parmesan 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Den Brokkolistiel fein runterschneiden. Den dicken unteren Teil des Stiels schilen und anschlie-
Bend ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Den Brokkoli in heilem Olivendl fiir ca. 1 Minute
scharf anbraten Wéhrenddessen die Pilze in grobe Stiicke schneiden und mit in die Pfanne geben.
Noch etwas Olivendl hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir ca. 2-3 Minuten weiter
braten und anschlieBend Butter, Zitronensaft und Sojasauce dazugeben. Alles einmal durch-
schwenken Die Pfanne von der Hitze nehmen und Parmesan driiber reiben. Auf einem Teller
anrichten

Steffen Henssler am 22. Januar 2022

Cannelloni mit Spinat-Ricotta-Fillung

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe, gewiirfelt 3-4 EL Olivendl

1 Msp. Salz 250 g Blattspinat 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 200 g Ricotta 8 Cannelloni

400 ml passierte Tomaten 2 EL Tomatenmark 1 Msp. ital. Gewlirz
1 Msp. Wiirzkraft 2 Mozzarellakugeln

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in heiflem Oliventl anschwitzen. Spinatblitter in kochendem
Salzwasser 4 Minute zusammenfallen lassen und anschliefiend iiber einem Sieb abgielen und gut
ausdriicken. Dann den Spinat fein hacken, zu Zwiebel und Knoblauch in die Pfanne geben und
ca. 2 Minuten mitbraten. Das Ganze mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Die Spinatmischung in eine Schiissel geben, Ricotta dazugeben und alles gut verriihren. Dann
die Cannelloni mit der Spinat-Ricottamischung fiillen und die gefiillten Nudeln nebeneinander
in eine Auflaufform legen.

Passierte Tomaten mit Italian Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen. Tomatenmark und 2 EL Olivenol
dazugeben und alles gut verrithren. Dann die Tomatensauce iiber den Cannelloni in der Auflauf-
form verteilen.

Mozzarella in Scheiben schneiden und auf der Tomatensauce verteilen. Das Ganze im heiflen
Ofen ca.

35 Minuten garen. Herausnehmen und servieren.

Steffen Henssler am 13. Dezember 2022
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Champignon-Pfanne alla Caprese

Fiir 2 Personen:

300 g Champignons 1-2 EL Olivenol 3 Scheiben Speck
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Peffermix 1 Msp. ital. Gewlirz
3-4 Tomaten 1 Mozzarella (Kugel) 1/2 Bund Schnittlauch

Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Stiele der Champignons abschneiden, die Pilze in der Pfanne
verteilen und im heiflen Olivendl insgesamt ca. 8 Minuten braten.

Speck in breite Scheiben schneiden. Sobald die Champignons eine leicht braune Farbe haben,
den Speck mit in die Pfanne geben und alles weiterbraten, bis die Champignons ca. 8 Minuten
gebraten haben.

Alles mit Salz, Pfeffer und Italian Gewdiirz wiirzen, nochmals kurz anrtsten und die Pfanne an-
schlieffend von der Hitze nehmen.

Tomaten und Mozzarella in diinne Scheiben schneiden.

Tomatenscheiben auf den Champignons verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann Mozzarel-
lascheiben darauf verteilen.

Das Ganze in der Pfanne unter dem heiflen Backofengrill gratinieren. Schnittlauch in Stifte
schneiden und die Champignonpfanne vor dem Servieren mit Schnittlauch bestreuen.

Steffen Henssler am 26. Mai 2022

Chinesische Pfannkuchen mit Dip

Fiir 2 Personen:

250 g Mehl 1/2 TL Salz 180 ml warmes Wasser
3 Frithlingszwiebeln 1 Chilischote 1 Knoblauchzehe

4-5 EL Rapsol 3 EL Sojasauce 50 ml Essig

1 Msp. Zucker 1 EL Sesamsaat 1 EL Mehl

Mehl, Salz und warmes Wasser in einer Schiissel erst mit einem Loffel, dann mit den Hénden zu
einem Teig verkneten. Teig vierteln und die Teigviertel zu Béllen rollen.

Das Griin von den Friihlingszwiebeln in Ringen herunterschneiden. Teigkugel auf einer bemehlten
Arbeitsfliche mit den Héanden etwas glatt driicken und dann mit einem Nudelholz ausrollen.
Friihlingszwiebeln darauf verteilen. Dann den Teig aufrollen, anschliefend die Teigrolle zu einer
Schnecke einrollen. Zum Schluss die Teigschnecke wieder auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit
einem Nudelholz ausrollen.

Fiir den Dip Chilischote in feine Ringe schneiden.

Knoblauch in Scheiben schneiden. Beides zusammen in 3 EL heiflem Rapsol anrtsten. Wiirzol
aus der Pfanne in eine Schiissel gielen und kurz etwas abkiihlen lassen.

Dann Sojasauce, Essig, 1 EL Wasser und Zucker dazugeben und zum alles gut Schluss verriihren.
Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen und Teigfladen nacheinander im heifien Ol von beiden
Seiten zu Pfannkuchen ausbacken. Sesamkoérner daraufstreuen und die Pfannkuchen mit dem
Dip servieren.

Steffen Henssler am 15. September 2022

72



Dreierlei vom Blumenkohl

Fiir 2 Personen:

1 Blumenkohl 3 mehligk. Kartoffeln 150 ml Sahne

1 EL Butter 1 Msp. Muskatnuss 2-3 TL Gemiisebriihe
1/2 Zitrone 5 Kirschtomaten 3 Stangen Basilikum
1 Limette 3-4 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Gemiisegewiirz 1 Spur Wiirzol Triiffel

Den Blumenkohl in drei Teile aufteilen.

Fiir den Blumenkohl-Kartoffel-Stampf Kartoffeln schilen und grob wiirfeln. R6schen vom Blu-
menkohl schneiden.

Kartoffeln und Blumenkohlréschen im Verhéltnis 1:1 in kochender Briihe garkochen.

Fiir den gegrillten Blumenkohl ein weiteres Drittel Blumenkohl in Scheiben schneiden. 1-2 EL
Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und die Blumenkohlscheiben darin von beiden Seiten bei
mittlerer Hitze unter mehrmaligen Wenden insgesamt 12-15 Minuten grillen.

Fiir den roh marinierten Blumenkohl, das letzte Drittel Blumenkohl fein herunterschneiden.
Kirschtomaten fein hacken. Blumenkohl und Tomaten in eine Schiissel geben. Limettensaft da-
zugeben. Mit Gewlirzsalz und Gemiisegewliirz wiirzen. Ca. 2 EL Olivendl dazugiefen.
Basilikum grob hacken und mit dazugeben. Alles einmal kurz umriihren.

Fiir den Blumenkohl-Kartoffel-Stampf Blumenkohl und Kartoffeln iiber einem Sieb abgieflen,
wieder in den Topf geben und etwas ausdampfen lassen. Erst dann die Sahne dazugeben, kurz
aufkochen und leicht einkécheln lassen. Butter dazugeben und darin schmelzen lassen.
Muskatnuss dariiberreiben und mit Gewiirzsalz wiirzen.

Topf vom Herd nehmen und Kartoffeln und Blumenkohl mit einem Kartoffelstampfer zerstamp-
fen. Mit Gewiirzsalz abschmecken. Blumenkohl-Kartoffel-Stampf auf einem Teller anrichten.
Den gegrillten Blumenkohl neben dem Blumenkohl-Kartoffel-Stampf anrichten. Mit Gewtirzsalz
wiirzen, mit etwas Zitronensaft betrdufeln und etwas Wiirzol Triiffel dariibergieflen.

Steffen Henssler am 06. September 2022

Feta-Pasta aus dem Ofen

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta, Fusilli 250 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Rosmarin 1/2 Bund Thymian 8 EL Olivensl
2 EL ital. Krautermischung 1 Fetakése Basilikumblétter

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Kirschtomaten in eine Auflaufform geben. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, Rosmarin
und Thymian grob hacken bzw. zupfen. Anschlielend alles zu den Tomaten in die Auflaufform
geben. Olivendl iiber den Tomaten verteilen, mit Italian Wiirzer wiirzen und den Feta dariiber
grob zerbrockeln. Alles kurz vermengen.

Auflaufform fiir ca. 25 Minuten in den heiflen Backofen stellen.

Wihrenddessen Pasta in kochendem Salzwasser al dente garen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen. Den Tomaten-Feta-Mix in einen Topf oder eine grofie
Schale geben und darin mit der gegarten Pasta gut vermengen.

Auf Tellern anrichten und mit Basilikum bestreuen.

Steffen Henssler am 29. Méarz 2022
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Fir Spargel mit Tomaten-Salsa

Fiir 2 Personen:

6 Stangen geschélter weifler Spargel 5 EL Mehl 3 Eier

5 EL Panko (jap. Paniermehl) 5 EL Bratol 3 Tomaten

1/2 rote Zwiebel 1 Zitrone 2 EL Sojasauce

1 TL Zucker 1 TL Gemiisebrithe 1/2 Bund Koriander
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Spargelstangen erst in Mehl, dann in verquirltem Vollei und zum Schluss in Panko oder Panier-
mehl wenden.

Dann alles ein zweites Mal panieren. Die Spargelstangen noch mal in Ei, dann noch mal in Panko
oder Paniermehl wenden. Bratol in einer Pfanne erhitzen. Die Spargelstangen in heiflem Bratol
unter Wenden ca. 4 Minuten braten.

Strunk aus den Tomaten herausschneiden, dann das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden und
in eine Schiissel geben. Zwiebel fein wiirfeln und zu den Tomaten geben. Zitronensaft dariiber
auspressen, Sojasauce angieflen, Zucker und Gemiisebriihepulver dariiberstreuen. Korianderblit-
ter klein hacken und dazugeben. Alles gut verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sesamol
und Mango-Chili-Ol angiefen.

Nach ca. 4 Minuten Butter zum Spargel geben und den Spargel im Butter-Ol-Gemisch 1 Minute
weiterbraten.

Spargel aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und nochmals mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Spargel mit Tomaten-Salsa anrichten.

Steffen Henssler am 07. Mai 2022

Gebackener Tomaten-Reis mit Feta

Fiir 2 Personen:

250 g roher Langkorn-Reis 7 Tomaten 1 Knoblauchzehe
3 Zweige Basilikum 1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. Wiirzkraft
3 EL Kapern 3 EL Kalamata-Oliven 1 Feta

Reis nach Packungsanleitung bissfest garen. Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.
Waéhrenddessen Tomaten, Knoblauch und Basilikum in einer Kiichenmaschine piirieren und mit
Italian Gewiirz und Wiirzkraft wiirzen.

Den gekochten Reis in eine Auflaufform geben. Kapern und Oliven unterheben und den Tomaten-
sud dariibergeben, alles gut vermengen und gleichméflig in der Auflaufform verteilen. Nochmals
mit Italian Gewiirz wiirzen. Den Feta zerbrickeln und auf dem Reis verteilen.

Die Auflaufform fiir ca. 13 Min. in den heiflen Ofen geben.

Steffen Henssler am 15. November 2022
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Gebratene Pasta 'Bloody Mary'

Fiir 2 Personen:

250 g Tortiglioni 4 EL Olivenol 2 Stangen Staudensellerie
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 getrocknete Tomaten
2 EL Tomatenmark 10 ccm Wodka 1 Pack. stiickige Tomaten

1 Spur Sojasauce 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Nudeln in kochendem Salzwasser 6 Minuten fast al dente kochen. Anschliefflend 3 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Pasta in die Pfanne geben und scharf anbraten.

Waéhrenddessen den Staudensellerie halbieren und den unteren Teil in diinne Scheiben schneiden.
Die Blétter beiseitelegen. Die Zwiebel halbieren und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Die getrockneten Tomaten in diinne Streifen schneiden.
Das Tomatenmark zu den Nudeln geben und damit vermengen. Das geschnittene Gemiise mit
in die Pfanne geben und zusammen mit den Nudeln anbraten. Einen weiteren EL Olivenol da-
zugeben, weiter anbraten und anschliefend mit Wodka abldschen. Die stiickigen Tomaten in die
Pfanne geben, alles miteinander vermengen und kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Blédtter vom Sellerie abzupfen Die Pasta noch einen Moment ziehen
lassen, anschlieflend einen Schuss Sojasauce dazugeben und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix ab-
schmecken.

Pasta auf einem Teller anrichten, noch etwas Wodka dariiber triufeln und mit Selleriebléittern
garnieren.

Steffen Henssler am 01. Januar 2022

Gegrillte Aubergine mit mariniertem Feta

Fiir 2 Personen:

2 Aubergine 150 g Feta 2 Zitronen
2 Stangen Friihlingszwiebeln 2 rote Peperoni 6 EL Olivencl
1 Msp. Salz

Auberginen halbieren. Die Schnittflichen der Auberginen mit dem Messer kachelformig tief ein-
ritzen. Die eingeschnittenen Flidchen kréftig salzen und anschlieend zum Entwissern fiir mind.
30 Minuten mit den Schnittflichen nach unten auf einen Teller legen.

Die Schnittflichen der Auberginen mit Kiichenpapier trocken tupfen und anschliefend mit ins-
gesamt 2 EL Olivendl bestreichen. Dann die Auberginen mit den Schnittflichen nach unten fiir
6 Minuten auf den heiflen Grill legen. Die Peperoni ebenfalls dazulegen.

Wihrenddessen den Fetakése in einer Schiissel zerbroseln. Friihlingszwiebeln in feine Ringe
schneiden und zum Feta geben. Zitronensaft dariiberpressen, mit Pfeffermix wiirzen und 4 EL
Olivenol dazugeben. Alles vermengen, beiseitestellen und marinieren lassen.

Aubergine und Peperoni wenden und fiir ca. 2 Minuten fertig grillen. Die Haut der Peperoni nach
Bedarf etwas abziehen, in kleine Ringe schneiden und mit dem marinierten Feta vermengen.
Die Auberginen mit den Schnittfliichen nach oben auf Teller geben und den marinierten Feta
darauf verteilen.

Steffen Henssler am 14. Juli 2022
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Gegrillter Spargel mit Miso-Mayonnaise

Fiir 2 Personen:

10 Stangen weifler Spargel 1 Msp. Salz 1 EL Zucker

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzmix
3 EL Olivenol 1 Eigelb 100 ml Rapsol

1 Spur Zitronensaft 1 TL Senf 20 g rote Misopaste
1 TL Sojasauce 1 EL Créme-fraiche 7 Schaschlickspiefe

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Wihrenddessen Spargelstangen schélen und die
holzigen Enden abschneiden.

Zucker ins kochende Wasser geben und den Spargel 1 4 Minuten darin kochen.

Den noch knackigen Spargel aus dem Wasser schépfen und kurz auskiihlen lassen. Spargelstangen
und Schaschlickspiefie halbieren. Jeweils 3 Spargelhélften an den vorderen und hinteren Enden
auf 2 halbe Schaschlickspiefie spiefien.

Die Spargel-Péckchen mit Gewdiirzsalz und Pfeffermix oder Gewiirzmix wiirzen, Olivendl dar-
iibergeben und anschlieflend den Spargel von allen Seiten damit marinieren.

Die Spargelpéckchen fiir jeweils 5 Minuten von beiden Seiten in einer heilen Grill-Pfanne grillen
Wihrenddessen Eigelb und Zitronensaft in einer Schiissel verrithren. Misopaste und Senf einriih-
ren und nach und nach unter Rithren das Rapsol einlaufen lassen und cremig schlagen. Danach
3 TL Zucker, Sojasauce und Créme fraiche unterriihren.

Spargel-Péckchen aus der Grillpfanne nehmen, auf Tellern anrichten und die Miso-Mayonnaise
dazureichen.

Steffen Henssler am 10. Mai 2022

Geschmorter Chinakohl 'Asia Style’

Fiir 2 Personen:

1 Chinakohl 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 1 Peperoni (Ringe)
2 Knoblauchzehen 150 ml Sake (Reiswein) 8 EL Sojasauce
2 EL Zucker 2-3 EL Wokgewiirz 2 EL Bratol

4 EL Butter (optional)

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Sake, Sojasauce, Peperoni, Knoblauch, Zitronensaft und -Abrieb und Zucker zusammen in einen
Topf geben und einmal aufkochen. Anschliefend den Sud von der Hitze nehmen.
Chinakohl-Viertel mit Alufolie umwickeln, so dass eine Schnittfliche frei bleibt. Die freien
Schnittflichen kraftig mit Wokgewiirz wiirzen und anschlieBend in heilem Bratol fiir 2-3 Mi-
nuten bei voller Hitze anbraten. Hitze abstellen und den umwickelten Chinakohl einmal in der
Pfanne wenden, so dass die freien Schnittflichen nach oben zeigen.

Den Sud iiber die angebratenen Schnittfliichen verteilen.

Wahlweise auf jedes Chinakohl-Viertel noch einen EL Butter geben, anschliefend den Chinakohl
in der Pfanne fiir ca. 10 Minuten in den heiflen Backofen schieben.

Chinakohl in der Alufolie auf einen Teller geben und ein Schélchen Sojasauce dazureichen.

Steffen Henssler am 04. Januar 2022
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Gratinierter Curry-Blumenkohl

Fiir 2 Personen:

1/2 Blumenkohl 3 EL Olivendl 1 Msp. Gewlirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Currymix 1 EL Butter

4 Scheiben Kése

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Blumenkohl in mundgerechte Stiicke schneiden und
im heiflen Olivendl ca. 10 Minuten von allen Seiten braten. Butter dazuzugeben, Blumenkohl
mit Gewlirzsalz, Pfeffermix und ordentlich Currymix wiirzen und alles ca. 2 Minuten résten.
Kasescheiben auf den Blumenkohl verteilen und den Blumenkohl in der Pfanne im heiflen Ofen
ca. 10 Minuten iiberbacken oder unter dem heilen Grill gratinieren.

Steffen Henssler am 08. Dezember 2022

Kartoffel-Kiirbis-6ratin

Fiir 2 Personen:

500 g mehligk. Kartoffeln 500 g Hokkaido-Kiirbis 300 ml Sahne

1 Ingwer 1/2 rote Chilischote, 1/2 Orange

1 TL Currymix 80 g gerieb. Cheddar 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Wiirzkraft

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Kartoffel fein reiben. Kiirbis entkernen und Fruchtfleisch ebenfalls fein hobeln. Alles vermengen.
Ingwer und Orangenschale dariiberreiben. Saft von 4 Orange und Chili dazugeben. Mit Gewiirz-
salz, Currymix und Wiirzkraft wiirzen. Alles gut vermengen und durchziehen lassen.

Sahne angieflen und alles nochmals gut durchriihren.

Kartoffel-Kiirbis-Mischung in eine Auflaufform fiillen, verteilen und flach driicken. Im heiflen
Backofen ca. 40 Minuten backen. Kurz herausziehen, Cheddar dariiberstreuen und das Ganze
nochmals kurz im Ofen iiberbacken.

Steffen Henssler am 01. Dezember 2022
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Knusprige Ofen-Pommes einmal anders

Fiir 2 Personen:

750 g mehligk. Kartoffeln ~ 1/2 Apfel 1/2 rote Zwiebel
1/2 Bund glatte Petersilie 1 griine Peperoni 3 EL Olivenol

1 Eigelb 100 ml Rapsol 1 TL Senf

150 g Creme-fraiche 1 EL Sojasauce 1 Spur Zitronensaft

1 TL scharfe Chilisauce 1 TL Wiirzol Sesam 100 ml Teriyakisauce
1 EL Wiirzol Mango-Chili 1 EL Gewiirzmix

Backofen auf 220 °C Umluft vorheizen.

Die Kartoffeln schilen und in Spalten schneiden.

Den halben Apfel in feine Scheiben schneiden.

Die halbe, rote Zwiebel in halbe Ringe schneiden.

Die Petersilie fein hacken.

Die Peperoni in Ringe schneiden.

Olivendl tiber die Kartoffelspalten geben und mit Gewiirzsalz und Gewiirzmix wiirzen. Alles gut
miteinander vermengen.

Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und fiir ca. 30 Minuten in den heiflen
Ofen schieben.

Fiir die Mayonnaise:

Figelb und Senf mit einem Schneebesen vermengen, einen Spritzer Zitronensaft und nach und
nach unter weiterem Riihren Rapsdl dazugeben, bis der Dip eine cremige Konsistenz annimmt.
Anschliefend noch 1 EL Creme fraiche, Sojasauce, Sesamol und Chilisauce unterriihren.

Fiir die Teriyakicreme:

Die Teriyakisauce in einem Topf erhitzen, 100 g Creme fraiche dazugeben und mit einem Schnee-
besen vermengen.

Fiir das Mango Chutney:

Rote Zwiebel, Apfel und Petersilie in einer Schiissel vermengen. Mit Gewiirzsalz und Gewiirzmix
wiirzen, Wiirzol Mango-Chili dazugeben und alles miteinander vermengen.

Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und mit in die Schiissel geben.

Kartoffeln auf Tellern anrichten und die Dips dazu reichen.

Steffen Henssler am 22. Februar 2022
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Knuspriges Blumenkohl-Steak

Fiir 2 Personen:

2 Scheiben Blumenkohl 2 Fier, geschlagen 4 EL Mehl

100 g Panko 1 Zwiebel, gewiirfelt 1 EL Senf

1 EL grober Senf 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 1 TL Brithepulver
100 ml Sahne 1 EL Butter 100 ml Bratol

Blumenkohl in kochendem Salzwasser ca. 6 Minuten bissfest garen.

In der Zwischenzeit Zwiebel in heifler Butter anschwitzen. Anschlielend Senf, groben Senf, Saft
einer halben Zitrone und Brithepulver dazugeben und miteinander vermengen. Mit 2 Kellen
Blumenkohl-Kochwasser auffiillen und fiir ca. 2-3 Minuten kocheln lassen.

Blumenkohl aus dem Wasser nehmen und kurz abtropfen lassen. Dann den Blumenkohl in
Mehl wenden, durchs Ei zichen und abschliefend grofiziigig mit Panko panieren Sahne zur Senf-
Zitronen-Sauce geben und weiter kécheln lassen.

Wiéhrenddessen Bratol in einer Pfanne erhitzen. Die Hitze reduzieren und den Blumenkohl im
heiflen Bratol jeweils ca. 2 Minuten von allen Seiten goldbraun braten.

Anschlielend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Die Senf-Zitronen-Sauce kurz mit einem Piirierstab mixen. Das Blumenkohlsteak auf einen Teller
geben, die Sauce darum herum anrichten und mit etwas Zitronenabrieb garnieren.

Steffen Henssler am 08. Februar 2022
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Linsen-Schnitzel mit Gurken-Salat

Fiir 2 Personen:

150 g rote Linsen 1/2 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 6 EL Haferflocken 2 Msp. Gewdiirzsalz

1 Msp. Gewiirzmix 1/2 Gurke 120 g griech. Joghurt

1 Spur Essig 1 Msp. Wiirzkraft 150 g Cornflakes (ungesiifit)
5-7 EL Bratol 2 EL Barbecue-Sauce Whiskey

Die Linsen 24 Stunden in Wasser einweichen.

Die Linsen abtropfen lassen und in eine Kiichenmaschine geben. Zwiebel, Knoblauch und Chili
grob schneiden, mit zu den Linsen geben und zu einer cremigen Masse piirieren. Dann Hafer-
flocken dazugeben, kriftig mit Gewiirzsalz und Gewiirzmix wiirzen und nochmals piirieren. Die
Linsenmasse in eine Schiissel geben.

Petersilie grob hacken und mit der Linsenmasse vermengen.

Gurken in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Curry6l bei mittlerer Hitze
erwirmen und mit dem Currymix vermengen. Dann das Currydl und -pulver bei hoher Hitze
kurz anrosten. Griechischen Joghurt, gerdstetes Currytl und Essig zu den Gurken geben, mit
Wiirzkraft und Gewiirzsalz wiirzen und anschliefend gut vermengen. Gurkensalat beiseitestellen
und durchziehen lassen.

Waéhrenddessen Cornflakes zerbroseln und auf einen Teller geben. Die Linsenmasse mit den
Hénden behutsam zu Béllen rollen. Die Linsen-Bille nach und nach auf die Cornflakes legen,
etwas plattdriicken, mit einem Pfannenwender wenden und nochmals etwas in die Cornflakes
driicken, so dass die Schnitzel von beiden Seiten grofiziigig mit Cornflakes paniert sind Die fertig
panierten Schnitzel in reichlich heiflem Bratol beidseitig knusprig ausbacken und anschliefend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gurkensalat und Schnitzel auf Tellern anrichten.

Gurkensalat mit etwas Currydl betraufeln und etwas Barbecue Sauce dazureichen.

Steffen Henssler am 25. Oktober 2022

Mac and Cheese einmal anders

Fiir 2 Personen:

250 g Makkaroni 4 Frithlingszwiebeln 80 g Butter

60 g Baguette 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
50 ml Teriyaki-Sofle 250 ml Milch 250 ml Sahne

250 g alter Cheddar

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Makkaroni in kochendem Salzwasser ankochen (ca. Hélfte der Kochzeit). Frithlingszwiebeln in
Ringe schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und Friithlingszwiebeln darin anschwitzen. Wah-
renddessen Baguette in diinne Scheiben und anschliefend in diinne Streifen schneiden. Brot mit
in die Butter geben und mitanschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Teriyaki-Sofle dazugieen
und kurz anschwitzen. Milch und Sahne dazugieflen und ca. 3 Minuten einkochen lassen.

2 des Cheddars dazugeben und in der Fliissigkeit auflosen.

Makkaroni abgielen, abtropfen lassen, zu der Sofle in den Topf geben und gut durchriihren. Al-
les in eine Auflaufform geben, Rest Cheddar dariiberstreuen und im heiflen Ofen 10-12 Minuten
iiberbacken.

Steffen Henssler am 14. Juni 2022
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Muscheltopf asiatisch

Fiir 2 Personen:

1 griine Peperoni 1 Ingwer 1 Knoblauchzehe (Scheiben)
1/2 Zucchini (halbe Scheiben) 50 g Zuckerschoten 2 Friihlingszwiebeln

2-3 EL Bratol 3 Stangen Zitronengras 1 Limette

1 EL griine Currypaste 750 g Miesmuscheln 300 ml Kokosmilch

1 Msp. Fischgewdiirz

Peperoni in Ringe, Ingwer in Scheiben schneiden. Bratol in einem Topf erhitzen. Peperoni,
Ingwer, Knoblauch, Zucchini, Zuckerschoten und Friihlingszwiebeln in den Topf geben und im
heifien Ol braten.

Zitronengras mit den Messerriicken anschlagen und mit anbraten. Currypaste mit in den Topf
geben, einmal durchrithren. Limette halbieren, auspressen und Saft sowie eine Limettenhilfte
mit in den Topf geben. Alles gut verrithren. Dann die Miesmuscheln dazugeben und die Muscheln
ca. 1 Minute mitbraten. Kokosmilch angieflen und alles mit Fischgewiirz wiirzen.

Topf mit einem Deckel verschliefen und die Muscheln ca. 5 Minuten garen, bis sie sich 6ffnen.
Muscheln mit dem Sud servieren.

Steffen Henssler am 17. November 2022

One-Pot-Pasta alla Caprese

Fiir 2 Personen:

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 getrock. Tomaten
3-4 EL Olivenol 250 g Pasta 1 Dose Kirschtomaten
1 Msp. Gemiisebrithe 1 Msp. Bolognese-Gewiirz 1 Msp. Gewiirzsalz
125 g Mozzarella 1 EL Frischkése 1/2 Bund Basilikum

Zwiebel und getrocknete Tomaten in diinne Streifen und Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Alles zusammen fiir ca. 2 Min. in heiflem Olivendl scharf anbraten.

Rohe Pasta, Kirschtomaten und Wasser dazugeben und mit Gemiisebrithepulver, Bolognese
Gewiirz und Gewiirzsalz wiirzen. Alles gut vermengen, mit geschlossenem Deckel aufkochen und
ca. 1 Min. kréftig kocheln lassen. Hitze reduzieren und weiterhin mit geschlossenem Deckel ca.
10 Min. leicht kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Mozzarella grob wiirfeln.

Pasta nochmals gut vermengen und die Kirschtomaten mit einem Kochloffel etwas zerdriicken.
Mozzarella, Frischkédse und Basilikum dazugeben und so lange rithren, bis sich der Frischkise
aufgelost hat und der Mozzarella beginnt zu schmelzen.

Auf Tellern anrichten, mit frischem Basilikum garnieren und mit etwas Tomaten Ol betriufeln.

Steffen Henssler am 27. Oktober 2022
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Pimientos de Padron

Fiir 2 Personen:

200 g Pimientos 2 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz

1 rote Peperoni 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie
1-2 EL Teriyaki-Sauce

Hitzebestéindige Pfanne auf den heiflen Grill stellen und aufheizen. Olivendl in die heifle Pfanne
geben und Pimientos ca. 10 Minuten darin braten. Nach 3 Minuten die Pimientos mit Gewiirzsalz
wiirzen und mit einer Fleischgabel anpieksen, damit sie nicht aufplatzen.

Zwischendurch immer wieder in der Pfanne schwenken.

In der Zwischenzeit Peperoni in diinne Ringe, Knoblauch in feine Scheiben und Petersilie in feine
Streifen schneiden.

Peperoni, Knoblauch und Petersilie zu den Pimientos in die Pfanne geben, durchschwenken und
ca. 1 3 Minuten mitrosten.

Nach Bedarf Teriyaki-Triiffel-Sauce dazugeben, schwenken und kurz glasieren lassen; auf Tellern
anrichten.

Steffen Henssler am 09. Juli 2022

Polenta-Pizza
Fiir 2 Personen:
1 Zwiebel 250 g Kirschtomaten 3 EL Olivendl
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 2 EL ital. Gewlirz
1 EL Butter 200 g Polenta 1 Knoblauchzehe
1 griine Peperoni 1 Zweig Rosmarin Basilikumblatter

Backofen auf 220 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.

1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Wahrenddessen Zwiebel in feine Streifen schneiden. Zwie-
belstreifen und gleich danach Kirschtomaten ins heifle Olivendl geben, Hitze reduzieren und fiir
ca. 10 Min. mit geschlossenem Topfdeckel anschwitzen.

In der Zwischenzeit 1 EL Olivendl in einem zweiten Topf erhitzen. Wihrenddessen griine Pepe-
roni in diinne Ringe und Knoblauchzehe in feine Scheiben schneiden. Beides im heiflen Olivenol
anschwitzen. Rosmarinnadeln vom Zweig streifen und mit im Olivendl anrdsten, mit 1 EL Italian
Gewdlirz wiirzen und fiir eine 4 Minute weiterrésten. 400 ml Wasser dazugiefien, die Polenta da-
zugeben, einriihren, kréiftig salzen und warten, bis die Polenta andickt. Unter stdndigem Riithren
die Polenta fiir ca. 5 Minuten im Topf résten, bis eine Art Klof} entsteht.

Backpapier auf ein Backblech legen und den Ring einer Springform darauflegen. Die Innenseite
des Ringes und das Backpapier mit 1 EL Olivendl bestreichen. Den Polenta-Klof3 in den Ring
setzen und durch Driicken gleichméBig darin verteilen und in Form bringen. Dann den Ring vom
Blech nehmen.

Tomaten kriftig mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und 1 EL Italian Gewiirz wiirzen und anschliefend
mit einem Kochloffel zerdriicken und alles gut vermengen. Die Hitze wieder hochstellen und fiir
ca. 1-2 Minuten unter Riihren einkochen lassen. Butter unterrithren und Tomatensauce von der
Hitze nehmen.

Tomatensauce gleichméfig auf der Polenta verstreichen.

Grobgezupfte Basilikumblitter und Mozzarellascheiben auf der Tomatensauce verteilen. Polenta-
Pizza fiir ca. 15 Min in den heiflen Ofen geben.

Steffen Henssler am 25. August 2022
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Spaghetti alla Miracoli

Fiir 2 Personen:

200 g Spaghetti 4 EL Tomatenmark, 3-fach konz. 400 ml Kochwasser
1 Knoblauchzehe 1 griine Peperoni 2 EL italen. Gewdiirz
2 EL Olivenol 40 g Parmesan, gerieben 1/2 Bund Basilikum

Spaghetti in kochendem Salzwasser fast al dente garen (ca. 11 min.).

Den Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden.

Die Peperoni in Ringe schneiden.

Knoblauch und Peperoni in einem Topf fiir ca. 1,5 min. in heilem Olivenol anrdsten.
Tomatenmark dazugeben, verrithren und fiir eine halbe Minute mitrésten. Anschliefend Koch-
wasser von den Nudeln abschépfen und mit zum Tomatenansatz geben, umriihren, Hitze redu-
zieren und mit italienischem Gewiirz wiirzen. Fiir ca. 1 Minute leicht kécheln lassen.

Nudeln in die Tomaten-Sofle geben und darin ca. 1-2 Minuten al dente garen.

Spaghetti samt Sofle auf Tellern anrichten und mit Parmesan und Basilikum garnieren.

Steffen Henssler am 05. Marz 2022

Spaghetti Margherita

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 3 Strauchtomaten 50 g Zucker

1/2 Bund Basilikum 1 Burrata 50 ml Olivenol

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix Zwiebel
Knoblauchzehe 1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. ital Wiirzol

2 EL Olivenol

Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung al dente garen.

Tomaten halbieren, mit den Schnittflichen in Zucker driicken und dann mit den Schnittflichen
nach unten in einen heiflen Topf setzen und den Zucker karamellisieren lassen.

Wiéhrenddessen Basilikum und 50 ml Olivendl in eine Kiichenmaschine geben und zerkleinern.
Burrata zerzupfen, zum Basilikum, bis auf etwas zum Garnieren, in die Kiichenmaschine geben
und alles cremig mixen.

Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen.

Fein geschnittene Zwiebel, fein geschnittenen Knoblauch und 2 EL Olivendl zu den karamellisier-
ten Tomaten geben. Tomaten mit einem Kochloffel etwas zerdriicken, Hitze reduzieren und alles
ca. b Min. kidcheln lassen. Mit Gewiirzsalz und Italian Gewlirz wiirzen und mit einem Stabmixer
piirieren.

Die Basilikum-Burrata-Creme grofBziigig auf Tellern verstreichen, die gegarte Pasta darauf an-
richten und die Tomatensauce {iber der Pasta verteilen. Mit frischem Basilikum garnieren und
mit etwas Wiirzol Italian betraufeln.

Steffen Henssler am 03. November 2022
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Spaghetti mit Aubergine und Tomate

Fiir 2 Personen:

1 Aubergine 8 Kirschtomaten 1/2 Peperoni
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Thymian
1 Msp. Pfeffermix 1 EL Gewiirzmix 100 ml Olivenol

250 g Spaghetti 80 g Parmesan, gerieben 1 Msp. ital. Gewiirz

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Aubergine schilen und in grobe Wiirfel schneiden.

Tomaten halbieren. Peperoni in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel grob wiirfeln. Knoblauchzehe
in feine Scheiben schneiden. Thymianbldattchen von den Stielen zupfen. Alles zusammen in eine
Auflaufform geben und mit Pfeffer und ordentlich Gewiirzmix wiirzen. Olivendl dariibergiefien.
Dann das Ganze gut vermengen.

Im heiflen Ofen ca. 30 Minuten backen. Wahrenddessen Spaghetti in kochendem Salzwasser al
dente garen.

Gemiise aus dem Ofen nehmen. Spaghetti abgiefien und abtropfen lassen. Gemiise in einen Topf
geben und 2 des Parmesans dazugeben. Parmesan bei mittlerer Hitze kurz etwas schmelzen
lassen, dann die Spaghetti dazugeben und alles gut verrithren. Mit Italian Gewiirz wiirzen und
alles nochmals ca. 3 Minute bei mittlerer Hitze durchziehen lassen. Anrichten und mit Rest
Parmesan bestreuen.

Steffen Henssler am 28. Juli 2022

Spaghetti mit Bohnen, Kartoffeln und griinem Pesto

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Msp. Salz 250 g festk. Kartoffeln
250 g griine Bohnen 30 g Pinienkerne 50 g Cashewkerne
1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe
1 Msp. Gewdlirzsalz 1 Msp. ital. Gewiirz 1 Msp. Pfeffermix

100 g Parmesan

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.

Waihrenddessen Kartoffeln schilen und in ldngliche Stifte schneiden. Faden der Bohnen entfer-
nen und die Bohnen anschliefend halbieren. Ca. 7 Min. vor Ende der Pasta-Kochzeit Bohnen
und Kartoffelstifte ins kochende Salzwasser geben und mit zu Ende garen.

In der Zwischenzeit Pinien- und Cashewkerne anrosten.

Petersilie und Basilikum grob gehackt in eine Moulinette geben und kurz mixen. Kleingeschnit-
tene Knoblauchzehe und 80 ml Olivenol dazugeben und wieder kurz mixen.

Gerostete Kerne dazugeben, mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Italian Gewiirz wiirzen und noch-
mals kurz mixen. Mit Parmesan abschmecken und das Pesto fertig mixen.

Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln abgieflen, dabei etwas Nudelkochwasser auffangen.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Spaghetti, Bohnen und Kartoffeln dazugeben, kurz
durchschwenken und etwas Nudelkochwasser dazugieflen. Das Pesto einrithren und ggf. noch
mal mit Gewlirzsalz und Pfeffermix nachwiirzen.

Spaghetti auf Tellern anrichten und mit Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 27. August 2022
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Spaghetti mit Brokkoli-Rahm

Fiir 2 Personen:

250 g Spaghetti 1 Brokkoli 1 Zwiebel

1 rote Peperoni 2 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Wokgewiirz 1 Spur Weiflwein
200 ml Sahne 40 g Parmesan 2 TL Wiirzol Italian

Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser fast al dente garen.

Den Brokkoli mit einem Messer bis zum Stiel rasieren, die Roschen danach gegebenenfalls noch
mal hacken.

Zwiebel in kleine Wiirfel und Peperoni in feine Ringe schneiden. Olivendl in einer Wokpfanne
erhitzen, Brokkoli fiir ca. 5 Min. darin anbraten. Nach 1 3 Min. die Zwiebelwiirfel und nach 2 %
Min. die Peperoniringe dazugeben. Mit Pfeffermix, Gewtirzsalz und Wokgewtirz wiirzen.
Brokkoli mit Weiliwein abléschen und kurz verkochen lassen. 1 Kelle Nudelwasser und Sahne
dazugeben, kurz vermengen. Spaghetti unter den cremigen Brokkoli heben.

Spaghetti samt Brokkoli-Rahm auf Tellern anrichten, frisch geriebenem Parmesan dariiberstreu-
en und mit Italian-Ol betréufeln.

Steffen Henssler am 18. Oktober 2022

Spaghetti mit rotem Pesto

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta 6 Kirschtomaten 12 getrocknete
Tomaten, in Ol 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Minze

8 Walnusskerne, gerostet 1/2 Chilischote 6 EL Olivenol

1 TL Tomatenmark 1 Parmesan 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix

Spaghetti in kochendem Salzwasser al dente garen Walniisse, Kirschtomaten, getrocknete Toma-
ten, Petersilie, Minze und Chili in einen Universalzerkleinerer geben und leicht anmixen. Dann
Olivenol angieflen und noch mal durchmixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomatenmark dazugeben und alles noch mal durchmixen.

Etwas Nudelwasser in einen weiteren Topf geben und etwas Pesto dazugeben. Nudeln abgielen
und dazugeben. Spaghetti gut mit dem Pesto verriithren, anrichten und nochmals etwas Pesto
darauf verteilen.

Zum Schluss Parmesan dariiberreiben.

Steffen Henssler am 19. Marz 2022
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Spaghetti mit Spinat und Knoblauch

Fiir 2 Personen:
250 g Spaghetti 1 Knoblauchzehe 1/2 griine Peperoni

5 EL Olivenol 150 g Blattspinat 3 EL Ricotta
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Wiirzkraft
1 Parmesan 1 Msp. Salz

Spaghetti in kochendem Salzwasser fast al dente garen Wéahrenddessen Knoblauch in Scheiben
und Peperoni in Ringe schneiden. 3 EL Olivendl in einem Wok erhitzen.

Knoblauch und Peperoni im heifien Ol anschwitzen. Wok vom Herd nehmen, nochmals 2 EL
Olivendl angieflen, Spinat dazugeben, den Wok wieder auf die Herdplatte zuriickstellen und den
Spinat bei hoher Hitze zusammenfallen lassen.

Spaghetti {iber einem Sieb abgieflen und Nudelkochwasser dabei auffangen. Pasta zum Spinat
in den Wok geben, alles gut vermengen und einen kleinen Schuss Kochwasser angieflen. Ricotta
dazugeben und unterrithren. Dann nochmals etwas Nudelkochwasser angieflen und Nudeln in
der Sauce zu Ende garen. Mit Pfeffermix, Gewiirzsalz und Wiirzkraft wiirzen.

Zum Schluss etwas Parmesan iiber die Nudeln reiben, anrichten und noch einmal etwas Parmesan
iiber die Spaghetti reiben.

Steffen Henssler am 17. Dezember 2022

Spiegelei-Spinat-Toast

Fiir 2 Personen:

2 Toastbrot 100 g Babyspinat 80 ml Sahne
2 EL Gorgonzola 2 Eier 2 EL Butter
2 EL Olivenol 1 Zehe Knoblauch, geschélt 1 Msp. Muskatnuss

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Butter in einer Pfanne erhitzen, Toastbrot darin von beiden Seiten fiir jeweils 30 Sekunden an-
braten.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Knoblauch kurz darin anrésten. Wihrenddessen das Toastbrot
aus der Pfanne nehmen und die Pfanne beiseitestellen. Anschlieffend den Babyspinat zum Knob-
lauch in den Topf geben. Die Hitze reduzieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir ca.1 Minute
garen.

Die Pfanne vom Toastbrot erneut erhitzen und das Ei bei mittlerer Hitze in der Restbutter
braten.

In der Zwischenzeit Gorgonzola und Sahne zum Spinat geben und bei mittlerer Hitze einkochen
lassen. Mit einer Prise Muskatnuss wiirzen.

Toastbrot auf einen Teller legen, den Spinat samt Sud darauf geben und das Spiegelei obendrauf
anrichten.

Anschlielend mit Salz wiirzen.

Steffen Henssler am 29. Januar 2022
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Tagliatelle mit zweierlei Paprika

Fiir 2 Personen:

250 g Tagliatelle 1 rote Paprika 1/2 rote Peperoni

1 TL Paprikapulver 1 Msp. Gewiirzsalz 1 gelbe Paprika

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 Msp. Zucker

2 EL Butter 4 EL Ziegenfrischkiise 1/2 Bund glatte Petersilie

Tagliatelle in kochendem Salzwasser al dente garen.

Rote Paprika und Peperoni mit Kernen klein schneiden, in ein hohes Gefifl geben, Paprikapulver
und 150 ml Wasser dazugeben und mit einem Piirierstab fein mixen.

Zwischendurch mit Gewiirzsalz wiirzen.

Gelbe Paprika erst vierteln, dann in diinne Streifen schneiden. Zwiebel ebenfalls in Streifen
schneiden und zusammen mit der gelben Paprika fiir ca. 2 Min. in heilem Olivendl anbraten.
AnschlieBend den roten Paprikasud dazugeben und fiir ca. 5 Min. einkochen lassen.

Butter, Tagliatelle und gehackte Petersilie zum Paprikasud geben und alles gut vermengen.
Etwas vom Ziegenfrischkése auf die Pasta geben, nochmals verriihren und auf Tellern anrichten.
Den restlichen Ziegenfrischkése jeweils auf die Pasta geben.

Steffen Henssler am 03. August 2022

Tempura vom Blumenkohl mit Zitronen-Chili- Mayonnaise

Fiir 2 Personen
Tempura vom Blumenkohl-Teig:

1/2 Blumenkohl 1 L Rapsol 1/2 TL Backpulver

50 g Weizenstérke 150 g Mehl 450 ml kaltes Mineralwasser
Zitronen-Chili-Mayonnaise:

1 Eigelb 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 1 Chilischote

1 TL Senf 100 ml Rapsol 1 EL Creme-fraiche

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Tempura vom Blumenkohl-Teig:

Den Blumenkohl in Réschen schneiden.

Rapsol in einem Topf auf ca. 170 °C erhitzen.

Mehl, Backpulver und Weizenstéarke vermengen und mit kaltem Mineralwasser zu einem noch
leicht klumpigen geben und fiir ca. 7 Minuten knusprig darin ausbacken.

Den gebackenen Blumenkohl abschépfen, auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.
Zitronen-Chili-Mayonnaise:

Die Chilischote in Ringe schneiden.

FEigelb, Senf, Chili, Zitronensaft und -abrieb in einer Schiissel mit einem Schneebesen vermengen,
nach und nach 100 ml Raps6l unter Riihren dazugeben und weiter schlagen bis eine cremige
Konsistenz entsteht.

Anschlielend mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und Creéme fraiche unterriihren.

Tempura auf Tellern anrichten und dazu die Zitronen-Chili-Mayonnaise reichen.

Steffen Henssler am 24. Februar 2022
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Tomaten-Brot-Salat mit Basilikum

Fiir 2 Personen:

1 Brotchen 1/2 Fenchel 1/2 Knoblauchzehe
2 Zweige Rosmarin 6 Rispentomaten 1/2 rote Zwiebel

2 EL Essig 6 EL Olivenol 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Pfeffermix 1 EL Kapern 1 Bund Basilikum

20 g Parmesan

Das Broétchen in grobe Wiirfel schneiden, anschlieend fiir ca. 6 Min. in 4 EL Olivendl rosten.
Wiéhrenddessen Fenchel in schmale Streifen schneiden und Knoblauch fein hacken. Beides mit
zu den Brotchenwiirfeln in die Pfanne geben. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und
ebenfalls mit anrdsten.

In der Zwischenzeit die Tomaten vierteln. Die Zwiebel in feine Streifen schneiden und zusammen
mit den Tomaten in eine Schiissel geben. Mit Essig, 2 EL Olivendl, Gewiirzsalz und fein gehackten
Kapern abschmecken.

Die Fenchel-Brotchenwiirfel mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und mit in die Schiissel zu
den Tomaten geben. Grob gezupften Basilikum draufgeben und alles vermengen.

Salat auf Tellern anrichten und mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 09. August 2022

Verbrannter Lauch mit Tomaten-Dip

Fiir 2 Personen:

3 Stangen Lauch 2 Tomaten 1 Chilischote

1 Knoblauchzehe Rosmarin 1 Msp. Gewiirzsalz
2 EL Olivenol

Die Enden der Lauchstangen abschneiden. Anschlielend den Lauch fiir mind. 10 Minuten in
kaltes Wasser legen.

Den Lauch zwischendurch zusammendriicken, damit Sauerstoffblaschen entweichen und der
Lauch sich mit Wasser vollsaugt.

Lauch aus dem Wasser nehmen und direkt auf den heiflen Grill legen. Den Lauch von allen
Seiten ca. 12-15 Minuten richtig schwarz grillen.

Wiéhrenddessen den Stielansatz der Tomaten rausschneiden, die Tomaten fein wiirfeln und in
eine Schiissel geben. Knoblauch iiber die Tomatenwiirfel reiben. Rosmarin und Chilischote fein
hacken und ebenfalls zu den Tomaten in die Schiissel geben.

Gewtlirzsalz und Olivendl dazugeben und alles gut vermengen.

Den schwarz gegrillten Lauch vom Grill nehmen und jeweils dritteln. Lauchteile auf Tellern
anrichten und Tomatendip dazureichen.

Steffen Henssler am 23. Juli 2022
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Zucchini-Nudeln mit Tomate und Ricotta

Fiir 2 Personen:

2 Zucchini 6 getrocknete Tomten 2 rote Chilischoten
1 EL Olivenol 2 EL Kapern 1 EL Tomatenmark
1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. ital. Krauter
200 ml passierte Tomaten 1 TL Sojasauce 4 EL Ricotta

1 Zitrone 20 g Parmesan

Zucchini mit einem Sparschéler in bandnudelartige Streifen schneiden. Das wéssrige Kernge-
héuse dabei aussparen. Getrocknete Tomaten in Streifen und Chilischoten mit Kernen in Ringe
schneiden. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen.

Getrocknete Tomaten, Chili und Kapern in heilem Olivendl ca. 1 Minute anrésten. Tomaten-
mark dazugeben, verrithren und ca. 3 Minute mit résten. Mit Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen,
kurz anrosten und mit passierten Tomaten auffiillen. Einen kleinen Schuss Sojasauce dazugeben
und vermengen. Etwas Zitronenabrieb dariibergeben und den Ricotta einriihren.

Die Zucchini-Nudeln fiir ca. 15 Sekunden im kochenden Salzwasser garen, abgieflen und direkt in
die Tomaten-Ricotta-Sauce geben. Gut verriihren, auf Tellern anrichten und mit Zitronenabrieb,
frisch geriebenem Parmesan und Kapern garnieren

Steffen Henssler am 16. April 2022
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Verschiedenes
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Avocado-Ziegenkase-Stulle

Fiir 2 Personen:

1/2 Avocado 2 Scheiben Bauernbrot 2 Scheibe. Parmaschinken
100 g Ziegenweichkise (Rolle) 60 g Blaubeeren 1 Msp. Gewiirzsalz

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Avocado

Topping:

2 EL Zucker 2 EL Butter 2 EL Balsamico-Essig

Avocadofruchtfleisch mit einem Essloffel aus der Schale 16sen, mit einer Gabel zerdriicken und
die Brotscheiben damit bestreichen. Mit Gewiirzsalz und Pfeffermix oder mit Avocado Topping
wirzen.

Brote mit Schinken belegen. Ziegenkése in diinne Scheiben schneiden, auf den Broten verteilen
und mit jeweils 3 EL Zucker bestreuen.

1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Brote mit den belegten Seiten nach unten hineinlegen
und bei hoher Hitze ca. 1 Minute braten, bis der Zucker karamellisiert.

Brote aus der Pfanne nehmen und auf zwei Tellern anrichten.

1 EL Butter, 1 EL Zucker und Blaubeeren in die Pfanne geben und die Blaubeeren ca. 1 Minute
braten, bis der Zucker karamellisiert und die Beeren aufplatzen. Mit Balsamico-Essig abloschen
und den Sud auf die Hélfte einkochen lassen.

Blaubeeren mit dem Sud auf den Broten verteilen.

Steffen Henssler am 23. April 2022
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Dreierlei 6rill-Dips

Fiir 2 Personen:

4 Knoblauchzehen, in Scheiben 1/2 Zitrone, Saft 50 ml Milch

1 Msp. Salz 20 g Basilikum 250 ml Rapsol

50 ml Olivenol 2 EL Zucker 1/4 gewiirfelte Ananas

1 rote Chilischote, in Ringen 1/2 Gurke 4 EL Weilweinessig

1/2 Bund Koriander 1 Limette 1 Msp. Salz

1 Spur Mango-Chili-Ol 175 g cremiger Hirtenkdse 1 Knoblauchzehe, gerieben
Basilikumaioli:

Knoblauchscheiben, Zitronensaft, Milch und eine kréftige Prise Salz mit einem Stabmixer pii-
rieren. Basilikum dazugeben und untermixen. Dann nach und nach das Rapsol einlaufen lassen
und untermixen, bis eine cremige Aioli entsteht. Zum Schluss noch einen Schuss Olivendl unter-
mixen.

Ananas-Relish:

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Ananaswiirfel und Chiliringe dazugeben und im
Karamell ca. 5 Minuten anschwitzen lassen. Wihrenddessen Gurke schilen, Kerngehéuse entfer-
nen und dann die Gurke in Wiirfel schneiden. Ananas mit Essig abloschen und verfliegen lassen.
Koriander in feine Streifen schneiden. Ananaswiirfel in eine Schiissel geben, dann Gurkenwiirfel
und Koriander dazugeben.

Etwas Limettenschale dariiberreiben, dann Limette halbieren und Saft zu den Zutaten in der
Schiissel gieflen. Mit einer ordentlichen Prise Salz wiirzen und nach Wunsch etwas Mango-Chili-
Ol dariibergieBen. Zum Schluss alles gut durchriihren.

Griechischer Dip:

Cremigen Hirtenkése, Thymian, Tomaten und Knoblauch in eine Schiissel geben und mit einer
Gabel vermengen. Joghurt dazugeben. Mit Paprikapulver und Salz wiirzen. Oliventl dazugieflen
und alles gut verriihren.

Steffen Henssler am 16. Juli 2022
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Grillmarinaden

Fiir 2 Personen:

2 Schweinenacken a 250 g 4 EL Senf

1 EL Chilisauce 50 ml Bier 1 Zwiebel, (halbe Ringe)

1 Msp. Pfeffermix 2 Hahnchenbrustfilet 150 ml Kokosmilch

2 EL rote Currypaste 1 Limette 2 Huftsteak a 200 g

2 EL Rapsol 1 rote Chilischote, (Ringe) 1 Knoblauchzehe, gerieben
1/2 Bund Schnittlauch, Rollchen 1/2 Bund Thymian, gehackt 2 Zweig Rosmarin, gehackt
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp. Pfeffermix 1 Kilogramm Spareribs

Marinade fiir Schweinenacken:

Senf, Chilisauce, Zwiebel und Bier in einer Schiissel vermengen. Grofiziigig mit Pfeffer wiirzen.
Den Schweinenacken dazugeben und kréaftig durchrithren. Die Schweinenacken in der Schiissel
mit Deckel oder in einem luftdichtverschlossenem Gefrierbeutel fiir 24 Stunden im Kiihlschrank
marinieren lassen.

Marinade fiir Hihnchenbrustfilet:

Kokosmilch, frischgepressten Limettensaft, Currypaste in einer Schiissel glatt verriihren. Die
H&hnchenbrustfilets in die Marinade tauchen und richtig gut damit benetzen, anschliefend in
der Schiissel mit Deckel oder in einem luftdichtverschlossenem Gefrierbeutel fiir 24 Stunden im
Kiihlschrank marinieren lassen.

Marinade fiir Huftsteak:

Schnittlauch, Rosmarin, Knoblauch, Thymian, Petersilie, Chili und Raps6l in eine Schiissel ge-
ben. Das Steak in den Kriauter-Wiirz-Mix geben und darin welzen, bis es richtig gut bedeckt ist
und zwischendurch pfeffern. Die Huftsteaks in der Schiissel mit Deckel oder in einem luftdicht-
verschlossenem Gefrierbeutel fiir 24 Stunden im Kiihlschrank marinieren lassen.

Marinade fiir Spareribs:

Pfefferkérner, Pimentkorner, Cayennepfeffer, Paprikapulver, Zucker und Salz in einen Morser
geben und zerstoflen. Die Spareribs grofziigig mit dem Rub von beiden Seiten wiirzen. Spare-
ribs direkt auf den Grill legen und bei 110 °C indirekter Hitze mit geschlossenem Deckel ca. 4
Stunden grillen.

Steffen Henssler am 07. Juli 2022

Zitronen-Chili- Mayonnaise

Fiir 2 Personen:

1 Eigelb 1 Zitrone, (Abrieb, Saft) 1 Chilischote

1 TL Senf 100 ml Rapsol 1 EL Créme-fraiche
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Die Chilischote in Ringe schneiden.

Eigelb, Senf, Chili, Zitronensaft und -abrieb in einer Schiissel mit einem Schneebesen vermengen,
nach und nach 100 ml Raps6l unter Riihren dazugeben und weiter schlagen bis eine cremige
Konsistenz entsteht.

Anschlielend mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und Creéme fraiche unterriihren.

Steffen Henssler am 24. Februar 2022
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Wurst-Schinken
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Bratwurst-Burger

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 50 g Butter 1 Msp. Fleischgewtlirz
100 ml Multivitaminsaft 12 Rostbratwiirstchen 4 Scheibe Speck

1 EL helle Misopaste 1 Spur Essig 1 EL grober Senf

1,5 EL Senf 1 EL Honig 1 TL Sriracha

2 Gewiirzgurken 1 rote Zwiebel 4 Laugenbrotchen

Zwiebel in feine Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelstreifen ca. 1
Min. darin anschwitzen. Weinsauerkraut dazugeben und fiir weitere 3 Minuten anschwitzen. Mit
Fleischgewiirz wiirzen. Mit Multivitaminsaft abléschen und fiir ca. 10 Min. einkochen lassen.
Waéhrenddessen Bratol in einer Pfanne erhitzen und Rostbratwiirstchen und Speck darin kross
braten.

In einer Schiissel Misopaste und Essig verriithren.

Groben Senf, Senf, Honig und Sriracha ebenfalls dazugeben und nochmals verriihren.
Gewiirzgurken ldngs in feine Scheiben, rote Zwiebel in diinne halbe Ringe schneiden.

Die Laugenbrotchen aufschneiden und die oberen und unteren Hélften grofiziigig mit dem Miso-
Senf bestreichen. In Schichten Sauerkraut, jeweils 3 Rostbratwiirstchen und 2 Scheiben krossen
Speck auf den unteren Brotchenhilften anrichten. Gewiirzgurken und Zwiebeln on top geben
und mit den oberen Brotchenhélften verschlieflen.

Steffen Henssler am 20. September 2022

Brezenknddel-Pfannkuchen mit Rahm-Champignons

Fiir 2 Personen:

300 g Laugenbrezel 200 ml Milch 2 Eier

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zwiebeln 2 EL Butter

4 Scheibe. Speck 50 ml Rotwein 200 ml Sahne

1 Msp. Muskatnuss 8 braune Champignons 1 Msp. Pfeffermix

1 Msp. Gewdlirzsalz 2-3 EL Bratol mit Butter 1/2 Bund Schnittlauch

Brezel und Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. In einem Topf in heiflem Bratol anschwitzen und
anschliefend in eine Schiissel geben. Petersilie fein schneiden und mit zur Brezelmasse geben.
Heifle Milch dazugieflen. Mit Gewiirzsalz, Pfeffermix und Muskat wiirzen. Eier dazugeben und
alles gut verrithren. Ca. 10 Minuten durchziehen lassen.

Wahrenddessen Zwiebel und Speck in Streifen schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen
und Speck und Zwiebel darin anbraten. Champignons vierteln und zu Speck und Zwiebel in die
Pfanne geben. Ca. 2 Minuten braten lassen, nochmals 1 EL Butter dazugeben und alles mit
Pfeffermix und Gewiirzsalz wiirzen. Mit Rotwein abléschen und diesen auf die Hélfte einkécheln
lassen. Dann Sahne angielen, Hitze reduzieren und die Sahne leicht einkdcheln lassen.

Bratol in einer Pfanne erhitzen und die Brezelknédel-Masse in die Pfanne geben und verteilen,
sodass eine Art Pfannkuchen entsteht. Bei hoher Hitze ca. 5 Minuten braten, wenden und auf
der anderen Seite nochmals ca. 5 Minuten braten. Brezelknddel-Pfannkuchen auf einen Teller
gleiten lassen.

Schnittlauch in Stifte schneiden. Rahmpilze auf dem Brezelknédel-Pfannkuchen verteilen und
alles mit Schnittlauch bestreuen.

Steffen Henssler am 27. Dezember 2022
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Brot-Auflauf

Fiir 2 Personen:

200 g Brot 1 EL Butter 1 Zwiebel

200 ml Milch 200 ml Sahne 4 Eier

1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix 4 Bund glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe 1 Msp. Muskatnuss 100 g Wurst-Aufschnitt

100 g Kise, gerieben

Backofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Das Brot in Scheiben schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln in Scheiben schneiden und in der heiflen Butter leicht
anschwitzen Milch und Sahne in einer Schiissel mischen, Eier aufschlagen und dazugeben. Das
Ganze ordentlich mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen. Petersilie fein hacken, dazugeben und
alles gut verriihren.

Knoblauchzehe und nach Wunsch Muskatnuss dariiberreiben und alles nochmals verriihren. Die
Brotscheiben zu dem Milch-Sahne-Eier-Mischung in die Schiissel geben und eintauchen, sodass
sie sich gut mit der Fliissigkeit vollsaugen.

Anschlieflend die Brotscheiben in der Auflaufform verteilen, sodass der Boden bedeckt ist. Dann
die Halfte vom Aufschnitt und im Anschluss die Hélfte der angeschwitzten Zwiebeln darauf ver-
teilen. Darauthin wieder eine Schicht von dem eingeweichten Brot daraufgeben und dann Rest
Aufschnitt und Zwiebeln darauf verteilen. Zum Schluss die Milch-Sahne-Eier-Mischung dar-
iibergieflen und den geriebenen Kése dariiberstreuen. Das Ganze im heiflen Ofen ca. 15 Minuten
garen.

Steffen Henssler am 12. August 2022

Gefiillte Hasselback-Kartoffeln

Fiir 2 Personen:

4 Backkartoffeln 2-3 EL Olivendol 6 Scheiben Speck

8 Scheiben Chorizo 1 EL Tomatenmark 3 EL Butter

4 EL Creéme-fraiche 2 Stangen Friihlingszwiebeln 40 g Cheddar, gerieben
40 g Manchego, gerieben 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Wiirzkraft

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln nach und nach zwischen zwei Kochloffel legen und Fécher einschneiden, dabei jeweils
bis bis zu den Kochloffeln runterschneiden. Eingeschnittene Kartoffeln in eine Auflaufform legen
und mit Olivendl betraufeln.

Dann im heilen Backofen ca. 50 Minuten backen.

Butter in einer Pfanne schmelzen. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und mit Gewiirzsalz und
Wiirzkraft wiirzen.

Fliissige Butter auf den Kartoffeln verteilen und in die Kartoffelfacher laufen lassen.

Passierte Tomaten und Tomatenmark verriihren.

Kartoffelfacher von zwei Kartoffeln mit Chorizoscheiben fiillen. Tomatensauce auf den Chorizo-
Hasselback-Kartoffeln verteilen und Manchego dariiberstreuen.

Kartoffelfacher der zwei weiteren Kartoffeln mit Speckscheiben fiillen. Friihlingszwiebeln in Ringe
schneiden, mit Cheddar und Créme fraiche verriithren und auf den Speck-Hasselback-Kartoffeln
verteilen.

Die Kartoffeln im heiflen Ofen bei 220 °C nochmals ca. 7 Minuten backen.

Steffen Henssler am 24. November 2022

97



Gegrillter Wurst-Salat

Fiir 2 Personen:

1 Maiskolben, ungekocht 1 rote Spitzpaprika 2 Gewiirzgurken
1 Romanasalat 1 Stange Friihlingszwiebel 3 Rostbratwiirstchen
1/2 Bund Koriander 3 EL Weilweinessig 3 EL Wiirzol Mango-Chili

2 EL Barbecue Sauce spicy

Den rohen Maiskolben fiir ca. 15 Minuten auf den heiflen Grill legen und immer wieder wenden.
Spitzpaprika halbieren, das weifle Kerngeh&use mit einem Loffel rausschélen. Spitzpaprika-Hélften,
Bratwiirste und Gewlirzgurken fiir ca. 5 Minuten zum Maiskolben auf den Grill legen.
Waéhrenddessen den Rémersalat klein-, die Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und zusammen
in eine Schiissel geben. Den Koriander fein hacken und zum Salat in die Schiissel geben.

Die Wiirste und das Gemiise vom Grill nehmen. Die Bratwiirste in mundgerechte Stiicke, die
Gewiirzgurken in feine Scheiben und die Spitzpaprika in grobe Streifen schneiden. Alles in die
Schiissel zum Salat geben. Weiiweinessig, Mango-Chili-Ol, Gewiirzsalz und spicy Barbecue Sau-
ce zum Salat geben, vermengen und kurz marinieren lassen.

In der Zwischenzeit den Maiskolben aufrecht hinstellen und die Kérner vorsichtig mit dem Mes-
ser rundherum von oben runterschneiden.

Den Salat auf Tellern anrichten und Maiskérner on top geben.

Steffen Henssler am 12. Juli 2022
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Kartoffel-Salat mit Wiirstchen

Fiir 2 Personen:

1 kg festk. Kartoffeln 1 Zwiebel 4 Scheiben Speck

1 Msp. Pfeffermix 1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Wiirzkraft

100 ml Gemdiisebriihe 1 EL grober Senf 4 EL Essig

1 Spur Essig 4 Wiirstchen 1 TL Senf

2 Eigelbe 1/2 Zitrone (Saft) 200 ml Rapsol

2 EL Sauerrahm 1/2 Apfel 3 Gewiirzgurken

1/2 Bund Schnittlauch 4 EL Rapsol 1/2 Bund glatte Petersilie

Kartoffeln kochen, abgieflen und pellen. Kartoffeln noch lauwarm in Scheiben schneiden und auf
zwel Schiisseln aufteilen.

Fiir die Briihe-Variante Zwiebel und Speck wiirfeln und in einem Topf anschwitzen. Topf von der
Herdplatte nehmen und Zwiebel und Speck mit Pfeffermix, Gewiirzsalz und Wiirzkraft wiirzen.
Briithe angielen, groben Senf und 4 EL Essig dazugeben und das Ganze einmal kurz aufkochen
lassen. Die Brithemischung iiber die Kartoffeln in der einen Schiissel giefen und einmal gut
durchriithren und durchziehen lassen.

Waihrenddessen die Wiirstchen in heiflem, nicht kochendem Wasser, ziehen lassen.

Fiir die Mayonnaise-Variante Senf, Eigelb und Zitronensaft in eine Schiissel geben und mit einem
Schneebesen verriihren. 200 ml Rapsol nach und nach angielen und dabei immer weiter riihren,
bis alles emulgiert. Mayonnaise mit Pfeffermix und Gewdiirzsalz wiirzen. Sauerrahm unterriithren.
Apfel vierteln und in Scheiben schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls in Scheiben schneiden. Apfel
und Gewiirzgurken zu den Kartoffeln in die Schiissel geben. Mit ordentlich Gewdlirzsalz und
einer Prise Pfeffer wiirzen. 1 Schuss Essig und Mayonnaise dazugeben und alles gut vermengen.
Schnittlauch in Stifte schneiden und unterriihren.

Petersilie fein hacken und zum Kartoffelsalat mit Briihe geben. Zum Schluss noch etwas Rapsol
oder Bratol mit Buttergeschmack unterrithren und alles gut vermengen Wiirstchen aus dem
Wasser nehmen und mit zweierlei Kartoffelsalat anrichten.

Steffen Henssler am 20. Dezember 2022

Nudeln mit Kase-Sahne-Sofe

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta al dente gekocht 120 g gekochter Schinken 1 Stiick Camembert
400 ml Sahne 40 g Parmesan, gerieben 1 Msp. Gewdlirzsalz
1 Msp. Pfeffermix

Gekochten Schinken wiirfeln und in einem Topf mit heiflem Olivendl ca. 1 Minute glasig schwit-
zen.

In der Zwischenzeit den Rand vom Camembert abschneiden und anschliefflend in grobe Stiicke
schneiden.

Sahne zum Schinken in den Topf geben und mit Gewiirzsalz und Pfeffermix abschmecken. Den
Camembert ebenfalls mit in den Topf geben und bei niedriger Hitze schmelzen lassen.

Die Pasta in die Kése-Sahne-Sauce geben und darin bei mittlerer Hitze garen, bis die Sauce an
den Nudeln haftet Pasta auf einem Teller anrichten und geriebenen Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 25. Januar 2022
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Pasta mit Bratwurst

Fiir 2 Personen:

250 g kurze Pasta 1 Msp. Salz 2 grobe rohe Bratwiirste
1 rote Zwiebel 2 EL Bratol 1 rote Peperoni

1 Knoblauchzehe 100 g Babyspinat 2 EL Tomatenmark

20 g Parmesan

Pasta in kochendem Salzwasser al dente garen.

Zwiebel in schmale Streifen schneiden. Den Darm der Bratwiirste aufschneiden und das Brét
herausdriicken.

Das Brit etwas auseinanderzupfen und zusammen mit den Zwiebeln in heiflem Bratol ca. 3 Min.
scharf anbraten.

Peperoni in diinne Ringe schneiden und Knoblauch fein reiben. Direkt zum Brét geben und zu
Ende mitrosten.

Dann Tomatenmark dazugeben, verteilen und fiir 1 weitere Minute alles zusammen rosten.
Anschliefend Spinat und ca. 2 Kellen Nudelwasser dazugeben. Die gegarte Pasta zum Spinat-
Brat geben, kurz einkochen lassen und anschlieflend auf Tellern anrichten. Pasta mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren.

Steffen Henssler am 10. August 2022

Pasta mit Brokkoli und Pancetta

Fiir 2 Personen:

250 g Pasta 1 Zehe Knoblauch 1 Brokkoli

50 g Pancetta 5-6 getrocknete Ol-Tomaten 10 EL Olivensl
1 Msp. Gewiirzsalz 1 Msp. Pfeffermix

Den Brokkoli mit einem Messer bis zum Stiel rasieren. 7 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch, Pancetta, getrocknete Tomaten und Brokkoli scharf darin anbraten und bei hoher
Hitze weiter rosten.

Wihrenddessen Pasta in kochendem Salzwasser al dente garen.

Brokkoli-Mix mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit einer Kelle Nudelwasser abléschen. Pfanne
von der Hitze nehmen.

Pasta abgieflen und in die Pfanne zum Brokkoli geben.

Alles einmal durchschwenken und noch etwas Olivendl dazugeben. Auf einem Teller anrichten.

Steffen Henssler am 18. Januar 2022
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Spaghetti mit Zucchini und krossem Speck

Fiir 2 Personen:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Zucchini

2-3 EL Olivenol 1 EL Zucker 1 EL Salz

1 Chilischote 250 g Spaghetti 150 ml Gemdiisebriihe
250 ml Sahne 5 Scheiben Speck 1 EL Bratol Butter

1-2 EL Sommerkriauter 1 Msp. Gewlirzsalz 1 Msp. Pfeffermix
1 Msp. Wiirzkraft

Zwiebel in feine Streifen, Knoblauch in diinne Scheiben und Zucchini in halbe Scheiben schnei-
den. Olivendl in einem Topf erhitzen und Gemiise darin anbraten, Zucker dazugeben und mit
Salz wiirzen. Chili mit Kernen in feine Ringe schneiden und direkt zum Gemiise in den Topf
geben.

In der Zwischenzeit Spaghetti nach Packungsanleitung in kochendem Salzwasser al dente garen.
Gemiise mit Gemiisebriithe abléschen und fiir ca. 2 Min. kréftig kochen lassen. Dann Sahne da-
zugieBen, Hitze reduzieren, fiir weitere 5 Min. leicht kdcheln lassen.

Wiéhrenddessen Speck in Streifen schneiden, in heilem Bratol knusprig braten.

Knusprigen Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Sommerkriauter zum Zucchini-Rahm geben und mit einem Stabmixer fein piirieren. Die Speck-
pfanne mit einem Kiichentuch auswischen und dann die Zucchini-Creme darin erhitzen. Gegarte
Pasta dazugeben, mit Gewtirzsalz, Pfeffermix und Wiirzkraft wiirzen und alles gut vermengen.
Spaghetti auf Tellern anrichten und mit krossem Speck garnieren.

Steffen Henssler am 01. November 2022

Waurst im Speckmantel mit Barbecue-Senf - Marinade

Fiir 2 Personen:
4 Krakauer 8 Scheiben Bacon 2 EL Senf
1 EL Barbecue-Gewiirz 1 Msp. Barbecue-Sauce

Die Krakauer auf beiden Seiten 1/2 cm tief kachelférmig einritzen.

Senf und Barbecue Gewiirz in einer Schiissel vermengen. Den Barbecue-Senf ordentlich in die
eingeritzten Wiirste einmassieren.

Jeweils 2 Scheiben Speck nebeneinanderlegen und jeweils eine marinierte Wurst damit umwi-
ckeln.

Die umwickelten Wiirste bei mittlerer Hitze fiir ca. 8-10 Minuten iiber der offenen Glut grillen,
dabei immer wieder wenden .

Die gegrillten Wiirste auf Teller geben und spicy Barbecue Sauce dazureichen.

Steffen Henssler am 02. Juli 2022
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