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Erbsen-Mdohren-Gemiise

Fiir 4-6 Portionen

10 Mohren 3 El Olivenol 1 El Butter
6 Schalotten Salz 300 g TK-Erbsen
1 Bund Dill 10 Blattchen Minze 3 El Creme-fraiche

Mohren putzen, schilen und in 3 cm groBe Stiicke schneiden. In einem Topf mit Ol und Butter
bei mittlerer Hitze andiinsten. Schalotten ldngs halbieren zugeben, salzen und alles 10-15 Min.
weiterdiinsten.

Erbsen und 2 El Wasser zum Gemiise geben und 5 Min. mitdiinsten. Inzwischen Dill und Minze
fein hacken. Krduter und Créme-fraiche unter das Gemiise mischen. Mit Salz abschmecken.

Tim Malzer am 05. April 2014

Frittierte Kartoffel-Bdllchen

Fiir 4 Personen

1 Rezept Kartoffelteig 60 g Ziegenfrischkise 2 Eier (K1. M)
50 g Mehl 100 g Semmelbrosel 11 Frittiercl

1 Romersalatherz

3 Rezept Kartoffelteig zubereiten. Dabei Ziegenfrischkiise untermischen. Anschliefend zu 8 Bill-
chen formen.

Mehl, Eier und Semmelbrosel jeweils in eine flache Schale geben. Eier mit einer Gabel verquirlen.
Die Kartoffelbéllchen nacheinander erst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in den Bréseln wélzen.
Ol in einem Topf erhitzen. Die Teigbéllchen hineingeben und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
goldgelb frittieren. Achtung!! Das Ol darf nicht zu heif sein, sonst werden die Billchen auBen
zu dunkel, bevor sie innen gar sind.

Inzwischen das Romersalatherz putzen und in einzelne Blétter zerteilen.

Die Billchen mit einer Schaumkelle aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tim Malzer am 18. 02. 2012



Gegrilltes Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 2 kleine Zucchini
150 g Champignons 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote
3 schlanke Mohren 13 El Olivenol 4 Tomaten

2-3 El Rotweinessig 1 Knoblauchzehe 8 Basilikumblatter

50 g geriebener ital. Hartkése

Auberginen schilen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Auf eine Platte geben und leicht
salzen, 10 Minuten ziehen lassen.

Zucchini um das Kerngehduse herum ldngs in diinne Scheiben schneiden. Champignons putzen
und halbieren. Paprikaschoten schélen, vierteln, putzen und in diinne Streifen schneiden. M&h-
ren schilen und mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.

2 El Ol in einer Grillpfanne erhitzen und die Zucchinischeiben auf jeder Seite hellbraun anbraten.
4 El Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Pilze zugeben und 3-4 Minuten rundherum braten.
Zucchini aus der Pfanne nehmen. 3 El Ol in der Grillpfanne erhitzen und die Auberginenscheiben
darin auf jeder Seite 2-3 Minuten braten, dabei evtl. noch etwas Ol zugeben.

Tomaten auf einer Haushaltsreibe reiben, sodass nur noch die Tomatenhaut iibrig bleibt. Toma-
tensud mit 4 El Olivendl, Rotweinessig und Salz wiirzen. Knoblauchzehe hacken, Basilikumblét-
ter in Streifen schneiden und beides untermischen. Paprika, Mohren, Zucchini, Champignons
und Auberginen untermischen. Alles auf eine Platte geben und mit geriebenem Kise bestreut
servieren.

Tim Malzer am 09. 07. 2011

Geschmorte Riiben

Fiir 4 Portionen
600 g Bundmohren 600 g Pastinaken 1 El Butter
2 El Olivenol Salz

Mohren und Pastinaken schilen, ldngs und quer halbieren. Butter und Olivendl in einem weiten
Topf erhitzen. Gemiise zugeben, salzen und 10-15 Min. bei mittlerer Hitze diinsten.

Tim Malzer am 16. Februar 2013

Gewiirz-Reis

Fiir 4 Personen
4 St. langer Pfeffer 4 Kapseln Kardamomsaat 300 g Basmati-/Duftreis
2 Lorbeerblétter Salz

Pfeffer und Kardamom in einer Pfanne ohne Fett résten, bis die Gewiirze zu duften beginnen.
Anschliefend den Pfeffer im Morser fein zerstoflen.

Reis in reichlich kaltem Wasser zweimal waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Reis mit Pfeffer, Kardamom, Lorbeerbliattern, Salz und 600 ml kaltem Wasser in einen mittel-
groflen Topf geben, zugedeckt aufkochen und bei sehr milder Hitze 15-20 Min. garen.

Tim Malzer am 12. 11. 2011



Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Portionen

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 600 g feste Kartoffeln
3 El Olivendol 50 ml Weilwein Salz, Pfeffer, Muskatnuss
500 ml Gemiisebriihe 100 g Babyblattspinat 40 g gerduch. ital. Kése

80 g fein geriebener Parmesan 2 El Butter

Zwiebeln in diinne Streifen schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Kartoffeln sché-
len und in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Kartoffeln zu-
geben und 1-2 Min. mitdiinsten. Mit Weiflwein abléschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Briithe zugeben und 15 Min. cremig einkochen lassen.

Spinat waschen und trocken schleudern. Scamorza grob reiben. Nach Ende der Garzeit den
Parmesan untermischen, Butter zugeben und den Spinat unterheben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Kartoffelrisotto in tiefen Tellern anrichten und mit dem Scamorza bestreut
servieren.

Tim Malzer am 02. 04. 2011

Kartoffel-Teig

Fiir 6-8 Personen
1 kg vorw. feste Kartoffeln ~Salz, Pfeffer, Muskatnuss 2 Eigelb (K1. M)
140-180 g Mehl

Kartoffeln waschen, trocknen und rundherum mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im heiflen
Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 1 Stunde garen.
Die Kartoffeln kurz abkiihlen lassen, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat kréftig wiirzen. Eigelbe und Mehl zugeben und schnell mit einem Kochloffel
vermischen, bis alle Zutaten gut verbunden sind. Kartoffelteig je nach Rezept weiterverarbeiten.

Tim Malzer am 18. 02. 2012

Krduter-Kartoffel-Stampf

Fiir 4-6 Portionen
1 kg vorw. feste Kartoffeln Salz 150 ml Vollmilch
2 Bund glatte Petersilie 2-3 El Butter Pfeffer, Muskatnuss

Kartoffeln schélen und in Salzwasser zugedeckt 20-25 Minuten kochen.

Inzwischen Milch in einen Messbecher geben. Petersilienblédttchen abzupfen, zur Milch geben
und mit dem Schneidstab fein piirieren. Butter in einem Topf schmelzen und leicht braunen.
Kartoffeln abgieflen, kurz ausdémpfen lassen und zur gebrdunten Butter geben. Die Hilfte der
Petersilienmilch zugeben und mit einem Kartoffelstampfer fein zerdriicken. Restliche Petersili-
enmilch nach und nach zugeben. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen.

Tim Malzer am 09. Dezember 2012



Krduter-Salsa

Fiir 46 Personen

1 Bund Minze 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill
2 Friihlingszwiebeln  Salz, Zucker Chiliflocken
6—8 El Zitronensaft 100 ml Olivenol

Kréuter fein hacken. Frithlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine ldngs halbieren und in
feine halbe Ringe schneiden. Alles mischen, mit Salz, 1 Prise Zucker, Chiliflocken und Zitronen-
saft wiirzen. Olivendl untermischen. Zum Lamm servieren.

Tim Malzer am 09. 04. 2012

Krduter-Schmand-Pasta

Fiir 4 Personen

2 kleine Zucchini 150 g Kirschtomaten 6 El Olivenol
500-600 g Tagliatelle Salz, Pfeffer 1 Bund gemischte Krauter
2 Eier (M) 250 g Schmand 50 g Parmigiano reggiano

Zucchini putzen und in Scheiben um das Kerngehéuse herum abschneiden. Zucchinischeiben
klein wiirfeln, Tomaten in Stiicke schneiden. 4 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini darin bei
mittlerer Hitze hellbraun anbraten.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

Inzwischen die Krauter grob hacken. Mit Eiern, Schmand und 100 ml vom Nudelwasser in ein
hohes Gefifl geben und mit dem Schneidstab fein piirieren.

100 ml vom Nudelwasser und die Tomaten zu den Zucchini geben. Nudeln abgieflen und tropfnass
zum Gemiise geben. Krauterschmand untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
geriebenem Kiise bestreuen. Mit Olivendl betriufelt servieren.

Tim Malzer am 16. 07. 2011

Kiirbis-Ptiree

Fiir 4 Personen

400 g Hokkaido-Kiirbis 4 El Olivensl Salz

150 ml Birnensaft 1 Birne 1-2 El Zitronensaft
1 El Butter Pfeffer 50 g Grana-Padano

Kiirbis entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Kiirbis zugeben und
2 Minuten andiinsten. Salzen und mit Birnensaft abloschen. Bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten
zugedeckt schmoren.

Birne vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.
Eine Grillpfanne stark erhitzen und die Birnenspalten darin auf jeder Seite 2-3 Minuten grillen.
Butter zum Kiirbis geben und mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen, pfeffern und den
Kése untermischen.

Tim Malzer am 10. 09. 2011



Mé6hren-Piiree

Fiir 4 Personen
500 g Mohren 4 FEl Olivenol Salz, Zucker
2 El Butter

Mohren schilen und in 1 ¢cm groBe Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Méhren darin
andiinsten, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen, mit 100 ml Wasser abltschen, aufkochen und
bei mittlerer Hitze zugedeckt 15— 20 Minuten weich garen.

Die Mohren mit dem Schneidstab fein piirieren, Butter zugeben und mitpiirieren.

Tim Malzer am 18. 02. 2012

Mo jo verde

Fiir 4 Personen

1 griine Paprikaschote (hellgriin) 1 griine Pfefferschote 3 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriandergriin 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol

Salz Zucker % Limette

Die Paprikaschote putzen, dabei Stiel und Kerngehéuse entfernen. Von der Pfefferschote nur
den Stiel abschneiden. Alles in grobe Stiicke schneiden. Die dicken Krauterstiele abschneiden,
Krauterblédttchen grob hacken.

Alles mit der Knoblauchzehe, Olivendl, Salz und 1 Prise Zucker in einen Blitzhacker geben und
fein hacken. Mit Limettensaft wiirzen.

Tim Malzer am 18. 02. 2012

Paniertes Gemiise

Fiir 4 Portionen

100 g Speisestérke 100 g Mehl Salz

300 ml kaltes Mineralwasser 8 Kirschtomaten 8 Stangen griiner Spargel
2 rote Zwiebeln 10 Shiitakepilze 200 g Pankobrosel

1101 1 El grobes Meersalz 5 schwarze Pfefferkérner

Fiir den Teig Stdarke, Mehl, 1 Prise Salz und Mineralwasser in ein hohes Gefafl geben und mit
dem Schneidstab fein piirieren. Teig 15 Min. quellen lassen.

Von den Tomaten den Bliitenansatz herausschneiden. Tomaten in einer Schiissel mit kochendem
Wasser iibergiefen und 4 Min. ziehen lassen. Abgiefien, abschrecken und die Haut abziehen. Vom
Spargel die untere Hélfte abschneiden. Zwiebeln halbieren und in Spalten schneiden. Von den
Pilzen den Stiel herausdrehen. Gemiise auf Holzspiee stecken.

Pankobrosel in eine flache Form geben. Frittiersl am besten in einem Wok auf 170 Grad erhitzen.
Tempurateig durchriithren. Gemiise nacheinander erst durch den Teig ziehen, dann in den Bréseln
wilzen und ins heifie Ol geben. 1-2 Min. knusprig frittieren, herausheben und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Evtl. im 80 Grad heiflen Backofen warm halten (Umluft nicht empfehlenswert).
Meersalz und Pfeffer im Morser fein zerstoflen und iiber das Gemiise streuen.

Tim Malzer am 11. Januar 2014



Pasta mit Knoblauch, Chili und Ol

Fiir 4 Personen

6-8 junge Knoblauchzehen 1-3 getrocknete rote Chilischoten 1 Bund glatte Petersilie
500 g flache Spaghetti Salz 100 ml bestes Olivenol
Meersalz 50 g geriebener ital. Hartkése

Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, Chili fein hacken. Petersilie sehr fein hacken. Nudeln
in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Chili darin ohne Farbe 1-2 Minuten braten.
Ca. 100 ml Nudelwasser zugeben. Petersilie untermischen.

Nudeln abgieflen und tropfnass in die Pfanne zum Knoblauchdl geben und darin schwenken.
Evtl. mit Meersalz nachwiirzen. Nach Belieben mit geriebenem Kése bestreut servieren.

Tim Malzer am 28. 05. 2011

Pommes frites

Fiir 4 Portionen
1 kg grofie vorw. feste Kartoffeln 1,5 1 Frittier6l 1 Knoblauchknolle
4 Bund Thymian Salz

Kartoffeln waschen, schéilen und in 2,5 cm dicke Spalten schneiden. Zwischen 2 Geschirrtiichern
trockentupfen. Mit dem Ol in einem hohen Topf erhitzen. Unter gelegentlichem Riihren bei
mittlerer bis starker Hitze 14 bis 16 Minuten goldgelb frittieren.

Die Knoblauchknolle quer halbieren. Nach 10 Minuten zusammen mit dem Thymian zu den
Kartoffeln geben.

Kartoffeln aus dem Ol heben, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen.

Tim Malzer am 17. November 2012

Ravioli
Fiir 4-6 Personen
2 Eier (KI. M) 1 Eiweifl zum Bepinseln 125 g Nudelgrief3
75 g Mehl Salz, Pfeffer 7 Blatt weile Gelatine
700 ml Milch 200 g junger Pecorino, fein gerieben 250 g alter Pecorino, fein gerieben

2 KEier, Griel, Mehl und 1 Prise Salz in eine Schiissel geben, zu einem glatten Teig verarbeiten
und in Klarsichtfolie gewickelt mind. 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch leicht erhitzen und vom Herd nehmen. Pecorino
einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gelatine ausdriicken und in der warmen
Kéasemasse auflosen. Mind. 3 Std. kalt stellen.

Den Nudelteig mithilfe einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Ca. 7 cm @ grofie Taler ausstechen.
Jeweils 1 T1 von der Pecorino-Masse in die Mitte geben, die Rénder mit Eiweify bestreichen, die
Nudeltaler halbmondférmig falten und fest verschlieflen.

Die Ravioli in kochendes Salzwasser geben, die Hitze leicht reduzieren und ca. 3 Min. ziehen
lassen.

Tim Malzer am 27. 05. 2012



Risi-Pisi

Fiir 4 Personen
250 g Basmatireis Salz 1 Zwiebel
2 El Butter 100 g TK-Erbsen 100 ml Hiihnerbriihe

Basmatireis in reichlich kochendem Salzwasser bei mittlerer Hitze 10 Min. garen. Abgieflen, mit
kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel fein wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln darin glasig diinsten, salzen.
Erbsen und Reis zugeben und kurz mitdiinsten. Hithnerbriithe zugeben, aufkochen und bei sehr
milder Hitze zugedeckt 5-10 Min. gar ziehen lassen. Zum Hiihnerfrikassee servieren.

Tim Maéalzer am 21. 05. 2011

Sauerkraut, bayrisch und siisauer

Fiir 4-6 Portionen

800 g Sauerkraut 3 Zwiebeln 1 Apfel

2 El Olivendl 20 g Flomen 1-2 T1 Kiimmelsaat
2 El Ahornsirup 250 ml Quittensaft 100 ml Gefliigelbriihe
Salz, Pfeffer

Sauerkraut in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebeln in diinne Streifen schneiden. Apfel schiilen,
vierteln, entkernen und 1,5 cm grof wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin
andiinsten. Apfel zugeben und kurz mitdiinsten. Flomen fein schneiden und untermischen. 2
Minuten diinsten, bis der Flomen geschmolzen ist. Mit Kiimmel und Ahornsirup wiirzen und 2
Minuten bei mittlerer Hitze leicht karamellisieren.

Abgetropftes Sauerkraut unter die Zwiebeln mischen, mit Quittensaft und Briihe abléschen und
aufkochen. Bei mittlerer Hitze 15 Minuten schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tim Malzer am 09. Dezember 2012

Sauerkraut
Fiir 4 Portionen
1 Gemiisezwiebel 5 El Olivensl 1 kg frisches Sauerkraut
2 El Tomatenmark 1/2 El Honig 1 T1 Kiimmelsaat

3-4 El getrocknete Cranberrys Salz

Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Sauerkraut
in ein grofles Sieb geben, mit kaltem Wasser abspiilen und kréftig ausdriicken.

Tomatenmark zu den Zwiebeln geben und kurz mitbraten. Honig und Kiimmel zugeben. Sau-
erkraut, Cranberrys und 300 ml Wasser untermischen, salzen. Unter Riihren erhitzen und zuge-
deckt 20-30 Min. bei mittlerer Hitze schmoren.

Tim Malzer am 26. 03. 2011



Selbstgemachte Pommes frites

Fiir 4 Portionen: 1 kg festk. Kartoffeln 2 Eiweifl (Kl. M) 1 T1 Limettenabrieb
2 El Limettensaft 1 T1 Zucker Salz
1 El edelsiifles Paprikapulver 200 g Pankobrosel 2 1 neutrales Ol

Kartoffeln schéilen und in Spalten schneiden, in reichlich kochendem Wasser 5 Min. blanchieren.
Abgieflen, abtropfen lassen und in einer flachen Schale ausdampfen lassen.

Eiweifle, Limettenschale, Limettensaft, Zucker, 1 Prise Salz und 3 El Wasser in eine Schiissel ge-
ben und mit dem Schneebesen kriftig verrithren. Pankobrosel und Paprikapulver im Blitzhacker
fein mahlen. In eine grofle Schiissel geben.

Ol in einem hohen weiten Topf erhitzen. Kartoffeln portionsweise erst durch die Eiweiimischung
ziehen, dann in den Broseln panieren. Kartoffeln nach und nach ins heiie Ol geben und bei
mittlerer Hitze 10 Min. goldbraun frittieren.

Pommes mit einer Schaumkelle aus dem Fett heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen;
salzen und servieren.

Tim Malzer am 10. Mai 2014

Servietten-Knddel
Fiir 4 Personen
500 g gemischtes altes Brot 80 g Zwiebeln 100 g Speckwiirfel
40 g Butter 150 ml Milch 50 g Sahne
Salz und Pfeffer 1 Bund Petersilie 4 Zweige frischer Majoran
2 Eier 4-6 EL Butterschmalz

Das alte Brot und die Brotchen in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln pellen, feim wiirfeln und
mit dem Speck in einer Pfanne in schdumender Butter glasig diinsten. Mit Milch und Sahne
abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen und iiber die Brotwiirfel gieen. Mit einem
Kochloffel verrithren und abkiihlen lassen.

Petersilie und Majoran hacken und mit den Eiern unter den Knddelteig rithren. Den Teig mit
den Héanden gut durchriihren, abschmecken, eventuell nachsalzen und 15 Minuten ziehen lassen.
In einem Bréter oder groflen Topf reichlich Salzwasser zum Sieden bringen. Eine frische Stoff-
windel oder ein Geschirrtuch doppelt falten, die KloSfmasse als Rolle daraufsetzen und zusam-
menrollen (die Rolle sollte nicht ldnger als der Briter/Topf sein). Die Enden mit Kiichengarn
verschniiren.

Die Rolle ins siedende Wasser geben und 20 Minuten garen, dabei mit zwei Holzl6ffeln ab und
zu drehen. Danach die Knodelrolle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen, ausrollen und auf
einem trockenen Brett in fingerdicke Scheiben schneiden. So servieren oder in einer beschichteten
Pfanne in Butterschmalz von beiden Seiten circa zwei bis drei Minuten goldbraun braten.

Die Knodel schmecken nicht nur gut zu Fleischgerichten, sondern auch zu Gemiise oder Salat.

Tim Malzer am 01. August 2016



Spargel-Tarte

Fiir 6 Portionen

250 g griiner Spargel 250 g weiler Spargel Salz, Zucker

1 El Butter 1 El Zitronensaft 1 Bund Kerbel

250 g Magerquark 250 g Ricotta 3 Eier (KI. M)

2 El Speisestéirke Pfeffer 3 Tl Zitronenabrieb

1 Rolle frischer Blatterteig 2 El Olivenol

Weilen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Griinen Spargel im unteren Drittel schilen
und die Enden abschneiden. Einen weiten Topf mit Wasser aufkochen, mit Salz, 1 Prise Zucker,
Butter und etwas Zitronensaft wiirzen und den weiflen Spargel darin 2 Min. garen. Griinen
Spargel zugeben und 3 Min. mitgaren. Spargel aus dem Wasser heben, abschrecken und gut
abtropfen lassen.

Kerbelblédttchen fein hacken. Quark, Ricotta, Eier und Speisestérke kréftig verrithren. Mit Salz,
Pfeffer, Kerbel und Zitronenschale wiirzen.

Blétterteig entrollen und mit dem Backpapier in eine ofenfeste Form (ca. 35 x 20 cm) legen. Die
Quarkmasse und den Spargel darauf verteilen. Mit etwas Olivendl betrdufeln. Im heiflen Ofen
bei 190 Grad (Umluft 170 Grad) auf dem Ofenboden 35-40 Min. backen.

Tim Mélzer am 27. April 2013

Spatzle

Fiir 4 Personen
6 Eier (K1. M) Salz 350 g Mehl
50 ml kohlensdurehaltiges Mineralwasser 2 El Butter

Fier in einer grofien Schiissel verquirlen, salzen. Mehl und Mineralwasser zugeben. Mindestens 5
Minuten kréftig mit einem Kochloffel (am besten mit Loch) zu einem glatten Teig verschlagen,
bis er Blasen wirft.

Reichlich Salzwasser in einem breiten und hohen Topf aufkochen. Den Spétzleteig portionsweise
von einem Spétzlebrett ins Wasser schaben oder durch die Spétzlepresse hineindriicken. Sobald
die Spiétzle an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben und in einem Sieb
abtropfen lassen.

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und die Spétzle darin kurz durchschwenken.

Tim Malzer am 29. 10. 2011

Spinat-Gemiise

Fiir 4 Personen
600 g junger Blattspinat 3 Schalotten 4 El Olivencl
Salz, Pfeffer, Muskat Meersalz 1 El Butter

Spinat verlesen, waschen, gut abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln und mit Olivendl in einem
Topf anbraten. Spinat nach und nach zugeben und mitbraten, bis er zu zerfallen beginnt. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Butter zugeben und schmelzen lassen.

Tim Malzer am 14. 01. 2012
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Spinat-Gnocchi

Fiir 46 Personen
% Grundrezept Kartoffelteig 100 g junger Blattspinat 50 g geriebener ital. Hartkése

Spinat verlesen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser 10 Sekunden blanchieren.
Abgieflen, sehr kalt abschrecken und abtropfen lassen. Mit den Hénden kréftig ausdriicken und
fein hacken.

% Grundrezept Kartoffelteig zubereiten. Dabei Spinat und Kése untermischen. Kartoffelteig zu
kleinen Gnocchi formen und evtl. mit einer Gabel Rillen eindriicken.

Reichlich Salzwasser in einem weiten Topf aufkochen. Sofort die Hitze reduzieren und die Gnocchi
in das heifle Wasser gleiten lassen. Bei milder Hitze ca. 3-5 Minuten garen, bis die Gnocchi an
der Oberfliche schwimmen. Die Gnocchi mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz
abtropfen lassen.

Tim Malzer am 18. 02. 2012

Steckriiben-Mohren-Gemiise

Fiir 4 Personen

250 g Mohren 250 g Kartoffeln 500 g Steckriiben

3 El Olivenol Salz, Muskatnuss 3 Lorbeerblétter
500 ml Fleischbrithe 2 El gehackter Majoran 100 ml Schlagsahne

Mohren, Kartoffeln und Steckriibe schilen und gleich grof wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen
und das Gemiise darin 2 Minuten andiinsten. Mit Salz und Lorbeerbliattern wiirzen und die
Briihe zugieflen. Aufkochen und offen bei mittlerer Hitze 20-25 Minuten garen.

Majoran zum Gemiise geben. Sahne zugieflen und mit Muskat wiirzen. Lorbeerblétter aus dem
Gemiise nehmen und das Gemiise nach Belieben sofort servieren oder in einer Kiichenmaschine
fein piirieren.

Tim Malzer am 08. 01. 2011
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Birnen-Kuchen

Fiir 4 Personen

1 Becher Schlagsahne 1 1/2 Becher Amaretti 1 1/4 Becher Zucker
4 Eier (K1. M) 2 Becher Mehl 1/2 Pk. Backpulver
2 Birnen 3 El Zitronensaft 2-3 El Butter

Schlagsahne in eine Schiissel gieflen. Den Becher auswaschen und zum Abwiegen verwenden.
Amaretti in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Handballen grob zerbréseln.

Sahne halb steif schlagen. 4 Becher Zucker einrieseln lassen und die Sahne kurz weiterschlagen.
Eier nacheinander jeweils gut unterrithren. Mehl, Backpulver und Amaretti kurz unterriihren.
Birnen vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. 3 Becher Zu-
cker in einem ofenfesten Topf (am besten aus Kupfer) schmelzen. 2/3 der Birnenspalten hin-
einlegen. Butter an der Topfwand entlang zu den Birnen laufen lassen, sodass der Topf gefettet
wird. Die Hilfte des Teigs darauf geben und mit den iibrigen Birnenspalten belegen. Ubrigen
Teig darauf verteilen.

Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf einem Rost im unteren Drittel 50 Minuten
backen. Den Kuchen vom Topfrand l6sen, auf eine Platte stiirzen und leicht abkiihlen lassen.
Lauwarm servieren. Dazu passt Schlagsahne.

Tim Malzer am 09. 07. 2011

Clementinen-Tiramisu

Fiir 6-8 Portionen

9 Clementinen 150 g Zucker 5 El Orangensaft
1 Zimtstange 1 Sternanis 3 Nelken

5 Eigelb (K1. M) 500 g Mascarpone 8-10 Loffelbiskuits
1 El Kakaopulver

6 Clementinen schélen und in Scheiben schneiden. 50 g Zucker in einer Pfanne goldgelb karamel-
lisieren. Saft von 3 Clementinen auspressen. Clementinensaft zusammen mit 3 El Orangensaft,
Zimt, Sternanis und Nelken zum Zucker geben und aufkochen. 1-2 Min. kochen, bis sich der
Karamell gelost hat. Clementinenscheiben zugeben, kurz durchschwenken und vom Herd ziehen.
Lauwarm abkiihlen lassen.

Eigelbe und 100 g Zucker in der Kiichenmaschine oder mit den Quirlen des Handriihrers mind.
8 Min. schaumig schlagen. Mascarpone und 2 El Orangensaft kurz verrithren. Eimasse ziigig
unterrithren. Loffelbiskuits am Boden einer Auflaufform (ca. 25 x 15 cm) verteilen. Clementinen
dariibergeben. Die Gewlirze aus dem Clementinensud nehmen und den Sud ebenfalls iiber die
Loffelbiskuits geben. Mascarpone-Creme darauf verteilen und das Tiramisu 2 Std. kalt stellen.
Kurz vor dem Servieren das Kakaopulver mit einem Sieb iiber das Tiramisu streuen.

Tim Malzer am 12. 02. 2011
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Erdbeeren mit Kokos-Sahne

Fiir 4 Personen
500 g Erdbeeren 1 El Orangenlikor 3 El Vanillezucker
4 El Kokosraspel 1 Dose cremige Kokosmilch 250 ml Schlagsahne

Erdbeeren putzen und in grobe Stiicke schneiden. Mit Orangenlikér und 1 El Vanillezucker
mischen. 10 Min. marinieren.

Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett hellgelb rosten. Abkiihlen lassen.

100 g vom Kokosfett mit einem Essloffel vorsichtig von der Mich heben, in eine Schiissel geben
und glatt rithren. Sahne und 2 El Vanillezucker steif schlagen und unter die Kokoscreme heben.
Erdbeeren auf eine Platte geben. Kokossahne dariiber verteilen und mit Kokosraspeln bestreut
servieren.

Tim Maéalzer am 21. 05. 2011

Frischkdse-Karamell-Trifle

Fiir 4 Personen

4 El Zucker 250 ml Schlagsahne Salz

300 g Himbeeren (aufgetaut) 6 El Puderzucker 200 g Ingwer-Shortbread
100 g Sahne-Karamell-Toffees 400 g Doppelrahmfrischkédse 300 g griech. Sahnejoghurt
2 T1 abgeriebene Limettenschale

Zucker in einem weiten Topf karamellisieren, mit Schlagsahne abloschen, 1 Prise Salz zugeben,
aufkochen und ca. 5 Minuten zu einer dicken Sauce einkochen lassen. Vollstdndig abkiihlen lassen.
Himbeeren mit 4 El Puderzucker mischen. Shortbread und Karamell-Toffees grob zerbroseln und
mischen.

Frischkése, Joghurt, 2 El Puderzucker und Limettenschale miteinander verriihren.
Broselmischung, Himbeeren und Frischkésecreme nacheinander in 4 Dessertgléser schichten und
die Karamellsofle darauf verteilen.

Tim Maéalzer am 05. 11. 2011

Gebackene Bananen

Fiir 4 Personen
1 Stange Zitronengras Bio-Limette 4 Baby-Bananen
8 Bl Friihlingsrollenteig 1 Eiweif (K1. M) 2 El Butterschmalz

Zitronengras sehr fein hacken. Limettenschale fein abreiben, Saft auspressen. Bananen schiilen.
Je 2 Blatter Friithlingsrollenteig gegeneinander iibereinanderlegen. Mit Eiweifl bestreichen und 1
Banane daraufgeben. Die Banane mit Limettensaft betrdufeln und mit etwas Zitronengras und
Limettenschale bestreuen. Den Friihlingsrollenteig erst seitlich einschlagen, dann die Banane fest
darin einrollen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Bananen darin 2-3 Min. knusprig braun ausbraten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort servieren. Dazu passt Vanilleeis.

Tim Maéalzer am 19. 11. 2011
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GrieB-Flammeri

Fiir 4 Portionen

2 Eier (KI. M) Salz 4 El Zucker

650 ml Milch 3 Vanilleschote 100 g Weizengrief3
4 Fl brauner Zucker 375 g gemischte Beerenfriichte

2 Eier trennen. Eiweile mit 1 Prise Salz steif schlagen. Zucker einrieseln lassen und 3 Min.
weiterschlagen. Eigelbe mit 50 ml Milch verrithren. Vanilleschote ldngs aufschneiden und das
Mark herauskratzen.

600 ml Milch und Vanillemark in einem Topf aufkochen. Grief3 einrieseln lassen und unter Riihren
bei milder Hitze dicklich einkochen. Topf vom Herd ziehen. Eigelbmischung ziigig unterriihren,
Eischnee unterheben. Alles noch einmal sehr kurz aufkochen. In 4 ofenfeste Formchen fiillen und
lauwarm abkiihlen lassen.

Die Flammeris mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren. Beeren
verlesen, putzen und zu den Flammeris servieren.

Tim Maélzer am 06. April 2013
Mandel-Kuchen

die Back- und Kiihlzeit.:

1 El Butter fiir die Form 200 g gemahlene Mandeln 6 Eier (KI. M, getrennt)
Salz 200 g Zucker 2 T1 Zitronenschale

1 Msp. Zimtpulver 2 T1 Backpulver 100 ml Olivendl

3 El Puderzucker

Fine Springform fetten und mit 2 El gemahlenen Mandeln ausstreuen.

Eiweifle und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. 100 g Zucker unter
Riihren einrieseln lassen und 1 Min. weiterschlagen.

Eigelbe, 100 g Zucker, Zitronenschale und Zimt mind. 2 Min. cremig rithren. Mandeln und
Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Olivendl unter die Eigelbmasse rithren. Eischnee
vorsichtig unterheben.

Den Teig in die Springform geben und im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf einem
Rost im unteren Ofendrittel 50-60 Min. backen. Anschlielend vollstéindig abkiihlen lassen, aus
der Form l6sen und mit Puderzucker bestreut servieren. Zur Zubereitungszeit kommen noch

Tim Malzer am 27. Juli 2013
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Mango- Apfel-Strudel mit Karamell-Sofe

Fiir 8 Portionen
Fiir den Strudel:

250 g Sahnequark 2 Eigelb (K1. M) 1 T1 Bio-Limettenschale
2 El Limettensaft 30 g Zucker 1 El Speisestérke

2 siuerliche Apfel 1 reife Mango 10 Blétter Strudelteig
150 g fliissige Butter Puderzucker Vanilleeis

Fiir die Karamell-Sof3e:
200 g Roh-Rohrzucker 300 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote
2 E1 Butter 1 T1 Zitronensaft Meersalz

Fiir den Strudel:

Quark, Eigelb, Limettenschale und Saft, Zucker, Speisestéirke in einer Schiissel verriihren.
Apfel schilen, vierteln. Entkernen und wiirfeln. Mango schélen, das Fruchtfleisch vom Stein
schneiden und wiirfeln.

1 Blatt Strudelteig auf ein Geschirrtuch legen und mit Butter bepinseln. Mit 4 weiteren Teigblét-
tern belegen und diese jeweils mit Butter bepinseln. Die Hilfte der Quarkmasse darauf geben
und mittig auf den Teigblédttern verstreichen. Die Hélfte der Friichte darauf geben und den Teig
mit Hilfe des Geschirrtuches locker iiber dem Belag aufrollen. Auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben.

Die restlichen Zutaten zu einem zweiten Strudel verarbeiten und ebenfalls auf das Blech geben.
Beide Strudel mit Butter bepinseln und im heilen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) im
unteren Ofendrittel ca. 15 Min. hellbraun backen. Kurz abkiihlen lassen und mit Puderzucker
bestreut servieren.

Fiir die Karamell-Sofe:

Zucker und 50 ml Wasser in einem Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze kécheln bis der Zucker
geschmolzen ist. Sahne zugieflen und aufkochen.

Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark und Butter in die
Sauce geben. Bei milder bis mittlerer Hitze 5-10 Min. leicht ktcheln, bis sie andickt.

Die Sauce mit Zitronensaft und 1 Prise Meersalz wiirzen und zum Strudel servieren.

Tim Malzer am 08. Marz 2014
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Mini-Yorkshire-Puddings

Fiir 4 Personen
Pflanzenol 2 Eier (KI. M) 100 g Mehl
100 ml Milch Salz

Ofen auf 240 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). Je ca. § El Pflanzendl in die 16
Mulden eines Mini-Muffinblechs geben, sodass der Boden diinn bedeckt ist. Das Muffinblech auf
ein Backblech stellen und im oberen Ofendrittel fiir 10-15 Min. erhitzen, bis das Ol zu rauchen
beginnt.

Inzwischen Eier, Mehl, Milch und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig
verrithren und am besten in einen Messbecher gielen.

Das heifle Muffinblech vorsichtig aus dem Ofen nehmen und die Vertiefungen bis fast zum Rand
mit Teig fiillen. Das Blech wieder in den Ofen schieben und 10-12 Min. backen, bis die Puddings
goldbraun und aufgegangen sind. Auf keinen Fall die Ofentiir 6ffnen.

Die Puddings aus dem Ofen nehmen und sofort aus dem Muffinblech nehmen. Mit Forellencreme
servieren.

Tim Méalzer am 17. 12. 2011

Mohren-Kuchen
Fiir 12 Personen
60 g gehackte Mandeln 350 g Mohren 225 g Weizenvollkornmehl
2% T1 Weinsteinbackpulver 2 T1 5-Spice-Pulver 250 ml neutrales Ol
200 g brauner Zucker Salz 4 Fier (KI. M)
50 g kandierter Ingwer 200 g Doppelrahmfrischkise 60 g weiche Butter
1 T1 Zitronenschale 1 TI Zitronensaft 60 g Puderzucker

Mandeln in der Pfanne hellbraun résten und abkiihlen lassen. Méhren schélen und fein raspeln.
Mehl, Backpulver und Gewiirzmischung mischen. Ol, Zucker, etwas Salz und Eier mit den Quir-
len des Handriihrers auf hochster Stufe 5 Min. verrithren. Erst die Mehlmischung, dann die
Mohren und Mandeln unterriihren.

Teig in eine gefettete Springform (26 cm @) streichen. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160
Grad) auf dem Rost im unteren Ofendrittel 30-35 Min. backen. Den Kuchen auf einem Rost in
der Form vollsténdig abkiihlen lassen.

Ingwer fein hacken. Frischkése, Butter, Zitronenschale und -saft mit den Quirlen des Handriih-
rers nur kurz glatt rithren. Puderzucker und Ingwer portionsweise unterriihren.

Abgekiihlten Kuchen aus der Form 16sen, auf eine Platte setzen und mit Frischkésecreme be-
streichen.

Tim Malzer am 03. 03. 2012
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Nougat-Mousse

Fiir 4 Personen

300 ml Schlagsahne 80 g Haselnussnougat 120 g Vollmilchkuvertiire
4 El Pinienkerne 6 Stiele Thymian 5 gehaufte El Puderzucker
Salz 4 Mandarinen

100 ml Sahne in einem Topf aufkochen, beiseitestellen. Nougat und Kuvertiire hacken und in
der heiflen Sahne schmelzen. Auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen

Inzwischen Pinienkerne fein hacken. Die Bliattchen vom Thymian abzupfen. Puderzucker in einer
Pfanne hellgelb schmelzen und die Pinienkerne darin karamellisieren. Thymianblattchen und 1
Prise Salz untermischen.

Die Karamellmasse auf Backpapier geben. Mit einer 2. Lage Backpapier bedecken und mit einem
Rollholz flach rollen. Vollsténdig abkiihlen lassen.

200 ml Schlagsahne steif schlagen und unter die Nougatcreme heben. In eine Form (15 x 10 cm)
geben und mind. 3 Std., am besten iiber Nacht, kalt stellen.

Mandarinen schélen und in Scheiben schneiden. Pinienkernkrokant grob zerbrechen. Nougat-
Mousse mit einem Essloffel zu Nocken abstechen und mit den Mandarinenn und dem Pinien-
kernkrokant servieren.

Tim Malzer am 04. 02. 2012

Orangen-Kompott

Fiir 12 Personen
4 Orangen 6 El Zucker 200 ml Orangensaft
1 Kapsel Sternanis 1 Lorbeerblatt 1 gestr. El Speisestérke

Die Orangen mit einem scharfen Messer so schélen, dass die weifle Haut vollstdndig mitentfernt
wird. Uber einer Schiissel die Fruchtfilets zwischen den Trennhiuten herausschneiden, dabei den
Saft auffangen.

Zucker in einer Pfanne hellbraun schmelzen. Mit dem Orangensaft abléschen. Sternanis und
Lorbeerblatt zugeben. Speisestéirke mit 2 El Wasser verrithren und in den Saft rithren. Alles
aufkochen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Orangenfilets mit dem restlichen Saft untermischen.
Abkiihlen lassen und zum Mandelkuchen servieren.

Tim Malzer am 08. 04. 2012
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Schoko-Kaiserschmarrn

Fiir 4-6 Portionen

5 Eier (K1. M) 250 ml Milch 180 g Mehl
30 g Kakaopulver 2 El Vanillezucker Salz
4 Kl Zucker 4-6 El Butter 80 g Schokodrops

FEier trennen. Eigelbe mit Milch verquirlen. Mehl, Kakaopulver und Vanillezucker mischen. Milch-
mischung nach und nach mit einem Schneebesen einriihren und alles zu einem glatten Teig ver-
rithren.

Fiweifle und 1 Prise Salz mit den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. 2 El Zucker unter
Riihren einrieseln lassen und 10 Sek. weiterrithren. Eischnee vorsichtig unter den Teig heben.
Je 1 El Butter in zwei beschichteten Pfannen (20 cm ()) schmelzen. Teig hineingieen und mit
den Schokodrops bestreuen. Im heilen Ofen bei 170 Grad (Umluft 150 Grad) auf einem Rost
auf der mittleren Schiene ca. 10 Min. zu Ende backen.

Die Schmarren mit je 1-2 El Zucker bestreuen und je 1 El Butter an den Pfannenrand geben.
Schmarren mit 2 Holzspateln in Stiicke zerteilen und kurz karamellisieren. Auf eine Platte geben
und mit dem Mangokompott servieren.

Tipp:

Wer keine zwei beschichteten Pfannen hat, bereitet den Schmarren einfach in 2 Portionen nach-
einander zu und hélt die erste Portion im Ofen warm.

Tim Maéalzer am 23. Februar 2013
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Schokoladen-Party

Fiir vier Personen

Miirbeteig:

275 g Mehl 150 g Butter, kalt 100 g Zucker

1 Ei 2 g Salz

Schokoladenmus:

180 g Eiweif3 60 g Zucker 240 g Eigelb

60 g Butter, fliissig 250 g Kuvertiire, dunkel

Schnellstes Eis der Welt:

200 g Milch, mind. 3,5 % 100 g Zucker 300 g Sahne, mind. 33 %

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Miirbeteig:

Das Mehl in eine Schiissel geben und eine kleine Mulde bilden. Butterwiirfel, Zucker, das Ei und
Salz in die Mulde geben und alles sehr rasch verkneten. Anschlielend in Klarsichtfolie packen
und im Kiihlschrank lagern. Zur weiteren Verarbeitung eine glatte Fliche mit etwas Mehl bestéu-
ben und den Teig in circa einen halben Zentimeter Stérke ausrollen. Mit einem Ausstechen die
gewiinschte Form ausstechen und danach im vorgeheizten Backofen auf Backpapier goldbraun
ausbacken. Die Reste auch mitbacken und spéter zerrieben, als ,Einlage® fiir das Eis verwenden.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Schokoladenmus:

Das Eiweif} aufschlagen und wenn es cremig ist den Zucker vorsichtig einrieseln lassen und den
Schnee steif schlagen. Das Eigelb sehr gut aufschlagen. Die Butter und Kuvertiire zusammen
schmelzen. Das lauwarme Butter-Kuvertiiregemisch vorsichtig unter das Eigelb geben und gut
verrithren. Zum Schluss das geschlagene FEiweifl vorsichtig unterheben. Am besten gelingt dies
mit den bloflen Handen. Jetzt kann man das Mus entweder in Gléser abfiillen und bei Raumtem-
peratur schon auf den ,,Partytisch“ stellen oder man nimmt die ausgestochenen Miirbeteighoden,
legt sie in eine feuerfeste Form und fiillt das Mus nach Belieben oben auf. Danach gibt man das
Gangze fiir circa acht bis neun Minuten in den vor geheizten Backofen. Das warme Mus darf nach
dem Backen ruhig ein wenig fliissig in der Mitte sein.

Schnellstes Eis der Welt:

Milch und Zucker sehr kalt und so lange miteinander verriihren, bis sich der Zucker komplett
aufgelost hat. Danach die Milch-Zucker-Masse in die eiskalte Sahne mixen und in einer Eisma-
schine frieren. Wer will, kann kurz vor dem Herausnehmen der Eismasse die Miirbeteigbrosel
dazu geben.

Tim Malzer am 18. Mai 2012
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SiiBe Friihlingsrollen

Fiir 46 Portionen

50 g geschilte Mandeln 50 g getrocknete Aprikosen 2 Milchbrétchen (ca. 150 g)
2 Eier (getrennt, KI1. M) 150 ml Schlagsahne 1 T1 Zitronen-Abrieb

Salz 1 T1 Zitronensaft 3 El Zucker

12 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Eiweifl (K1. M) 1 1 neutrales Ol

6 Kugeln Vanilleeis 1 El Puderzucker

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten, abkiihlen lassen und grob hacken. Apri-
kosen klein wiirfeln. Brotchen grob wiirfeln. Mit Eigelben, Sahne und Zitronenschale in einer
Schiissel zu einer glatten Masse verarbeiten. Mandeln und Aprikosen unter die Brétchenmasse
mischen.

2 Fiweif}; 1 Prise Salz und Zitronensaft in einem hohen Gefif steif schlagen. Zucker einrieseln
lassen und kurz weiterschlagen. Den FEischnee unter die Brotchenmasse heben.

Je 2 Teigblédtter versetzt aufeinanderlegen. Die Brotchenmasse mittig darauf verteilen. Teigran-
der mit Eiweifl bepinseln. Erst die seitlichen Ecken iiber die Masse legen, dann die Teigblatter
locker darum aufrollen.

Ol in einem hohen Topf erhitzen. Die Friithlingsrollen darin bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. gold-
braun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Eis und Rhabarberkompott anrichten
und mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 09. Marz 2013

Uberbackene Beerenfriichte

Fiir 4 Personen
500 g gemischte Beerenfriichte 1-2 El Vanillezucker 1 El Zitronensaft
3 Eier (M) 31 El Puderzucker 3 El Mehl

Beeren verlesen, putzen, Erdbeeren in grobe Stiicke schneiden. Mit Vanillezucker und Zitronen-
saft mischen. 5 bis 10 Minuten marinieren.

Fier und 3 El Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers mind. 5 Minuten schaumig-cremig
aufschlagen. Mehl langsam unterriihren.

Die Beeren in eine gefettete Auflaufform geben und den Teig darauf verteilen. Im heiflen Ofen bei
220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten goldbraun iiberbacken.
Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 16. 07. 2011
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Yorkshire-Pudding

Fiir 4 Personen
150 ml Milch 2 Eier (K1. M) 130 g Mehl
Salz 12 El neutrales Ol

Ein Muffinblech auf ein Backblech geben und im heiflien Ofen bei 220 Grad vorheizen.

Milch, Eier, Mehl und 1 Prise Salz in einen Messbecher geben und mit dem Schneidstab fein
piirieren. 10 Minuten quellen lassen.

In 6 Mulden des heiien Muffinblechs je 2 El neutrales Ol geben, 5 Minuten im Ofen erhitzen.
Anschlieend den Teig in die 6 Mulden verteilen und auf der mittleren Schiene 20 Minuten ba-
cken (Umluft nicht empfehlenswert).

Yorkshire-Pudding aus dem Muffinblech nehmen und mit dem Kiirbispiiree und den Birnenspal-
ten fiillen.

Tim Malzer am 10. 09. 2011
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Bohnentopf mit Seelachs

Fiir 4-6 Portionen

2 Gléser kleine weifle Bohnen 3 Mohren 3 Stangen Staudensellerie
1 Gemiisezwiebel 200 g durchw. Speck am Stiick 10-11 El Olivenol

Salz 10 Stiele Thymian 2 Knoblauchzehen

2 Dosen geschilte Tomaten 150 ml Weilwein 300 ml Gefliigelbriihe
Pfeffer 1 Aubergine (ca. 250 g) 3 Bund glatte Petersilie
100 g Panko-Brosel 600 g Seelachsfilet

Bohnen abgieflen, kalt abspiilen und gut abtropfen lassen. Mohren schélen, Staudensellerie put-
zen. Zwiebel, Mohren und Staudensellerie klein wiirfeln. Speck in 1,5 cm dicke Stiicke schneiden.
4 El Olivendl in einem Bréter (ca. 28 cm () erhitzen. Zwiebeln und Gemiise darin 5 Min. anbra-
ten, salzen. Speck zugeben und kurz mitbraten. Thymianblédttchen von den Stielen streifen, fein
hacken, 1 Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden. Beides zum Gemdiise geben. Tomaten
in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen. Tomaten hacken und
zum Gemiise geben. Mit Weiiwein abléschen. Bohnen und Brithe zugeben, langsam aufkochen,
salzen und pfeffern und 10 Min. bei milder Hitze kdcheln lassen.

Aubergine putzen und in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden, nebeneinander legen und leicht sal-
zen. 5-8 Min. ziehen lassen.

Petersilienbliittchen abzupfen und mit Semmelbréseln, 1 Knoblauchzehe und 4 E1 Ol im Blitz-
hacker fein hacken. Auberginen mit Kiichenpapier abtupfen und mit 2-3 El Ol betriufeln. In
einer Grillpfanne von jeder Seite 2-3 Min. braten. Auberginenscheiben auf das Bohnenragout
legen. Fischfilet in 6 gleich grofie Stiicke schneiden und auf die Auberginen legen. Mit den Bro-
seln bedecken. Im heilen Ofen bei 200 Grad auf dem Rost auf der mittleren Schiene 15-20 Min.
iiberbacken (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 09. Marz 2013

Curryfisch

Fiir 4 Personen

1 Zanderfilet (mit Haut, ca. 750 g) 1 Bio-Orange 3 El Olivensl
5 El Weilwein grobes Meersalz 1 T1 gutes Currypulver
1 El weiche Butter 2-3 El sehr kalte Butter 1 Bund glatte Petersilie

Zanderfilet in 4-5 gleich grofie Stiicke schneiden. Von der Orange 1 T1 Schale fein abreiben, den
Saft auspressen. Ol, Orangensaft und Weiiwein in einer Auflaufform verteilen. Fischfilets mit
der Hautseite nach unten in die Form legen.

Orangenschale mit 2 T1 grobem Meersalz und Currypulver mischen. Zuerst die Gewiirzmischung
und dann die weiche Butter auf dem Fisch verteilen. Die Form mit Alufolie oder hitzebesténdi-
ger Klarsichtfolie verschliefen. Im heiflen Ofen bei 120 Grad (Umluft 100 Grad) auf der unteren
Schiene ca. 15 Minuten garen.

Fisch aus dem Ofen nehmen, den entstandenen Fischsud vorsichtig in einen Topf gieflen, aufko-
chen. Kalte Butter zugeben, unter Riihren in der Sauce schmelzen und die Sofle damit binden.
Dabei darf die Sofie nicht mehr kochen. Steckriiben-Moéhren-Gemiise (oder Steckriiben-Mohren-
Piiree) und Fisch auf Tellern anrichten, mit etwas Petersilie verzieren und mit der Sofle servieren.

Tim Malzer am 08. 01. 2011
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Gebratener Zander mit Aubergine-Brokkoli-Spinat-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

50 g Spinat 250 g wilder Brokkoli 1 Aubergine
1-2 grofle Kartoffeln Salz, Pfeffer Muskat

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets a ca. 200 g Salz Pfeffer

4 EL Olivenol Ggf. gekochte Kartoffeln 2-3 EL Butter

Ggf. roter Kaviar

Fiir das Piiree:

Zunichst die Aubergine und die Kartoffeln klein schneiden und in Wasser kochen. Spiiter die
kleingeschnittenen Striinke von dem Brokkoli dazugeben. Erst kurz vor Ende der Garzeit den
Spinat mitkochen.

Das gekochte Gemiise in einen Mixer geben. Piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.. Die Brokkoliréschen kurz blanchieren.

Fiir den Zander:

Die Fischfilets unter flieBendem, kalten Wasser abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.
Die Hautseite im Abstand von ca. 2 cm leicht einschneiden.

Das Olivenol und die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Fischfilets von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wer noch gekochte Kartoffeln vom Vortag hat, kann diese in dicke Scheiben schneiden und in die
Pfanne geben. Darauf die portionierten Fischstiicke mit der Hautseite nach oben legen und in
viel Ol eine Weile braten. Anschliefend den Fisch arosieren, indem der Fisch immer wieder mit
dem heiflen Fett iibergossen wird. Alternativ kann der Fisch auch auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze ca. 6 bis 8 Minuten gebraten werden. Die Fischfilets wenden und in ca. 1 Minute zu Ende
braten.

Das Aubergine-Brokkoli-Spinat-Piiree auf einen Teller streichen. Den Zander darauf anrichten
und die Brokkoliréschen darauf drapieren. Wer mag, kann das Ganze noch mit rotem Kaviar
ausgarnieren

Tim Malzer am 14. Oktober 2017

Geddampfter Lachs und Garnelen

Fiir 4 Portionen

3 El Olivenol 1 Bund Minze 4 Bund Koriandergriin
1 Bio-Zitrone in Scheiben 4 Stiick Lachsfilet a ca. 150 g 12 kleine Garnelen
Salz, Pfeffer

Einen Bambus-Dampfkorb (20 cm @) mit 1 El Ol ausstreichen und mit den Kriutern und
Zitronenscheiben auslegen. Lachs und Garnelen darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit 2 El Ol betriufeln.

Den Dampfkorb mit dem Deckel verschlieBen und iiber einem passenden Topf mit kochendem
Wasser 10-15 Minuten bei mittlerer bis starker Hitze ddmpfen. Lachs und Garnelen zusammen
mit Couscous servieren.

Tim Malzer am 12. Oktober 2012
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Kabeljau vom Blech

Fiir 4 Personen

3 Mohren 1 Stange Lauch 6 El Olivendl

4 Kabeljau-Koteletts (ca. 5 cm dick) Salz 200 ml Weilwein
1/2 Knoblauchzehe 1 Schalotte 150 ml Schlagsahne
2-3 T1 Dijon-Senf 1 El Butter

Mohren schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Lauch putzen und griindlich waschen. Das
Weifle und Hellgriine in diinne Ringe schneiden.

4 El Ol in einem flachen, weiten Topf erhitzen. Mohren und Lauch darin bei mittlerer Hitze 2
Minuten glasig braten. Fisch salzen und auf das Gemiise setzen. Weifiwein zugieflen. Zugedeckt
im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) im unteren Drittel 20-30 Minuten garen. Den
Sud abgieflen und den Fisch zugedeckt im Topf warm halten.

Knoblauch in diinne Scheiben schneiden und die Schalotte fein wiirfeln. Beides in einem Topf
mit 2 El Olivenol glasig diinsten. Den Fischsud und die Sahne zugieflen. Senf und Butter zu-
geben und alles aufkochen. Mit dem Schneidstab schaumig mixen. Den Kabeljau mit der Sofe,
Spinatgemiise und Salzkartoffeln servieren.

Tim Malzer am 14. 01. 2012
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Kabeljau-Pastilla

Fiir 2-4 Portionen

100 g Fadennudeln Salz 1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote 2 Knoblauchzehen 80 g getrocknete Datteln
10 g frischer Ingwer 9 El Olivenol 3-1 T1 Harissa-Paste

1 T1 Kurkumapulver 10 Stiele Koriandergriin 5 Stiele Petersilie

1-2 El Zitronensaft 300 g Kabeljaufilet 6 Yufka-Teigbldtter

40 g fliissige Butter 300 g griech. Sahnejoghurt 1 Handvoll gemischte Kréauter
Zucker, Pfeffer

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen, abgieflen, abschre-
cken und abtropfen lassen.

Paprika waschen, vierteln, entkernen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch fein hacken.
Datteln wiirfeln, Ingwer schélen und fein reiben.

3 El Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Paprika, Knoblauch, Ingwer und Datteln darin
kurz anbraten. Mit Harissa und Salz wiirzen. Nudeln und Kurkuma untermischen. Koriander-
und Petersilienblédttchen hacken und untermischen. Mit Salz und Zitronensaft kréftig abschme-
cken.

Fisch in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. 1 Yufka-Teigblatt auf ein sauberes Geschirrtuch legen.
Mit Butter bestreichen, ein zweites versetzt darauflegen, ebenfalls mit Butter bestreichen und
darauf ein drittes Teigblatt legen. 1/4 der Nudelmischung und die Hélfte des Fisches mittig auf
die Nudelblitter geben. Ein weiteres 1/4 der Nudelmischung dariiber verteilen. Die Teigecken
nacheinander iiber die Fiillung legen, dabei mit Butter bestreichen und gut verschlieBen. Rest-
lichen Teig, Nudelmischung und Fisch ebenso verarbeiten.

6 El Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Nacheinander beide Teigpéckchen erst auf
der gefalteten Seite bei mittlerer Hitze ca. 3 Min. braten, dann wenden und weitere 3 Min. bra-
ten.

Joghurt mit Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer wiirzen. Die Pastilla kurz auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen, in Stiicke schneiden, mit Joghurt und den gemischten Kriutern anrichten.

Tim Malzer am 02. Februar 2013

Lachs-Tranchen a la Bordelaise

Fiir 4 Personen

4 Stiick Lachsfilet (a 160 g) 3 El Olivenol Salz
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie % Tl getrockneter Estragon
1-2 El Tomatenmark 2 Knoblauchzehen 80 g Semmelbrosel

100 g weiche Butter

Lachsfilets in eine gedlte ofenfeste Form geben. Mit 2 El Ol betriufeln, salzen und pfeffern. Pe-
tersilie grob hacken. Zusammen mit Estragon, Tomatenmark, Knoblauch und Semmelbréseln in
einen Blitzhacker geben und fein zerhacken, salzen und pfeffern. Butter gleichméfig untermen-
gen. Die Broselmischung auf dem Fisch verteilen. Im heilen Ofen bei 200 Grad auf der mittleren
Schiene ca. 12-15 Min. goldbraun backen (Umluft nicht empfehlenswert). Anschlieflend evtl.
unter dem Backofengrill bei 250 Grad 1-2 Min. iibergrillen.

Tim Malzer am 17. 03. 2012
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Rducher-Aal auf Schwarzbrot mit Rihrei

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Schwarzbrot 2-4 El Butterschmalz 250 g Réducheraal-Filet
1/2 Bund Schnittlauch 4 Eier (K1. M) 4 El Schlagsahne

Salz Pfeffer

Vom Schwarzbrot die Rinde diinn abschneiden. 1-2 El Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Schwarzbrotscheiben halbieren und im heiflen Butterschmalz auf beiden Seiten knusprig braten,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Aal in 8 gleich grofle Stiicke schneiden und auf einen Teller geben. Im heiflen Ofen auf einem
Rost auf der mittleren Schiene bei ca. 50 Grad 5 Minuten leicht erwdrmen (Umluft nicht emp-
fehlenswert).

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Eier und Sahne in einer Schiissel mit dem Schneebesen
verrithren. 1-2 El Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Eimischung und Schnittlauch zuge-
ben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bei mittlerer Hitze unter Riihren stocken lassen.

Das Riihrei auf den Brotscheiben verteilen und mit 4. dem Aal belegen.

Tim Malzer am 14. 01. 2012

Rducher-Forellen-Creme

Fiir 8 Personen

200 g Doppelrahmfrischkése 2 TI Bio-Zitronenschale  Saft von 1 Zitrone
1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

200 g gerducherte Forellenfilets 2 El frischer Meerrettich 1 Bio-Zitrone

Frischkése, Zitronenschale und -saft in einer Schiissel griindlich verrithren. Den Grofiteil des
Schnittlauchs untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Forellenfilets grob zerzupfen und vorsichtig untermischen. Kurz vor dem Servieren den Meerret-
tich zugeben und locker untermischen. Mit den restlichen Schnittlauchréllchen bestreuen und
zusammen mit den Yorkshire- Puddings anrichten. Mit einigen Zitronenspalten servieren.

Tim Maéalzer am 17. 12. 2011

Scholle mit Speck-Stippe

Fur 4 Portionen:

4 Scheiben Sandwichtoast 4 Fl Butter 5 El Butterschmalz

3 El Olivenol 1 Bund glatte Petersilie 100 g gepulte Nordseekrabben
150 g durchwachsener Speck 100 g Mehl 4 Schollen (kuchenfertig)

Salz

Toast entrinden und klein wurfeln. 2 El Butter, 1 El Butterschmalz und Olivenol in einer Pfanne
erhitzen. Toastwurfel darin bei mittlerer Hitze hellbraun rosten. Auf Kuchenpapier abtropfen
lassen. Petersilienblattchen fein hacken, mit den Krabben und den Croutons mischen.

Speck in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze hellbraun braten. 2 El Butter zugeben und
schmelzen.

Mehl in eine grose Form geben. 4jV5 El Butterschmalz in 2 Pfannen erhitzen. Schollen waschen,
trocken tupfen, salzen, in Mehl wenden und in 2 Portionen von jeder Seite 3jV4 Min.

Schollen mit Spargel, Krabbenmischung und Speckstippe servieren.

Tim Malzer am 03. Mai 2014
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Uberbackener Fisch

Fiir 4 Portionen

6 Safranfiden 1 gehéufter El Butter 1 gehdufter E1 Mehl
400 ml Hiihnerbriihe 100 ml Schlagsahne Salz, Muskatnuss

5 Stiele Estragon 250 g Lachsfilet 250 g Wolfsbarschfilet
250 g kleine Garnelen Pfeffer 3 El Olivenol

1 El Zitronensaft 500 g TK-Blattspinat 1 Eigelb

4 Platten TK-Blétterteig

Safranfiden in 1 El warmem Wasser einweichen. Butter in einem Topf schmelzen, Mehl darin bei
milder Hitze 1 Min. anschwitzen. Brithe nach und nach mit einem Schneebesen einriihren, mit
Sahne aufgieflen. Aufkochen und mit Salz, Safran und Muskat wiirzen. Bei milder Hitze unter
gelegentlichem Riihren ca. 10 Min. kécheln lassen.

Vom Estragon die Blétter abzupfen und fein hacken. Fisch ca. 3 cm grofl wiirfeln. Zusammen
mit den Garnelen in einer Schale mit Salz, Pfeffer und Estragon wiirzen. Ol und Zitronensaft
zugeben und alles griindlich mischen.

Spinat kréftig ausdriicken, grob hacken und unter die Sauce mischen. 1 Figelb mit 1 El Wasser
verquirlen. Sauce und Fischmischung in 4 ofenfeste Formchen (ca. 10 cm ©) fiillen.
Bléitterteigplatten ca. 12 cm breit ausrollen und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Den Rand
der Férmchen mit Eigelb bepinseln. Die Formchen straff mit Blitterteig bedecken und diesen
am Rand gut festdriicken. Mit Eigelb bepinseln. Im heiflen Ofen bei 200 Grad auf der mittleren
Schiene 15-20 Min. hellbraun backen (Umluft 180 Grad).

Tim Malzer am 15. Februar 2014
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Dim Sum mit Enten-Fiillung

Fiir 4 Personen

150 g gegartes Entenfleisch 30 g frischer Ingwer 2 St. Friithlingszwiebeln
1-2 griine Chilischoten 2 El Peking Duck Sauce 2 El chin. Barbecuesauce
griine Tabascosauce 1 Pk. Dim-Sum-Teig (Wan-Tan-Teig) 1 Eiweif} (K1. M)
Sojasauce

Entenfleisch fein wiirfeln. Ingwer schélen und sehr fein hacken. Das Weifle und Hellgriine der
Frithlingszwiebeln und die Chilischoten sehr fein wiirfeln. Alles mit der Peking Duck Sauce und
der Char Siu Sauce mischen und nach Belieben mit Tabascosauce wiirzen.

Die Teigbldtter auf einer Seite mit Eiweifl bestreichen und mit einer kleinen Menge von der
Entenfleischmischung fiillen. Dabei die Teigrinder fest zusammendriicken.

Ftwas Wasser in einem Wok oder in einer Pfanne aufkochen und einen passenden Dampfkorb
dariiber stellen. Den Démpfeinsatz mit einem Stiick Backpapier auslegen. Die Dim Sum in
mehreren Portionen daraufsetzen, mit dem Korbdeckel verschlieBen und nacheinander jeweils
3-5 Min. dampfen. Mit Sojasauce servieren.

Tim Malzer am 19. 11. 2011

Enten-Brust mit Linsen-Salat

Fiir 4 Personen

1 kleine Knoblauchknolle 75 g Puy-Linsen 8 Lorbeerblétter

75 g rote Linsen 3 Barbarie-Entenbrustfilets Salz

Pfeffer 5 Stiele Thymian 2 kleine rote Zwiebeln
Salz 4 FEl Olivenol 4 Fl Dattelessig

1 Bund Brunnenkresse

Knoblauchknolle waagerecht halbieren. Die Puy-Linsen zusammen mit 5 Lorbeerblédttern und 1
Knoblauchhilfte in kochendem Wasser 10 Min. garen. Rote Linsen zugeben und 5 Min. mitgaren.
Abgieflen und abtropfen lassen.

Die Haut der Entenbrustfilets rautenférmig einschneiden und mit der Hautseite nach unten ohne
Fett in eine kalte ofenfeste Pfanne geben. Die Fleischseite salzen und pfeffern. Mit einem Stiick
Backpapier abdecken und mit einem Topf beschweren. Pfanne erhitzen und die Entenbrust ca.
5 Min. bei mittlerer Hitze hellbraun anbraten. Die Hilfte vom Bratfett abgiefien. Entenbrust
wenden und auf der Fleischseite 1 Min. anbraten.

Entenbrust erneut wenden, 3 Lorbeerblitter, Thymianstiele und 1 Knoblauchhélfte zugeben. Im
heiflen Ofen bei 160 Grad (Umluft bei 150 Grad) auf der mittleren Schiene 5 Min. weitergaren.
Zwiebeln fein wiirfeln und in einer Schiissel mit Salz, Ol, Essig und 4 E] Wasser mischen. Linsen
(ohne Lorbeer und Knoblauch) untermischen und 5 Min. ziehen lassen.

Die Bléatter der Brunnenkresse von den Stielen schneiden, waschen und trocken schleudern.
Den Linsensalat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Brunnenkresse und Linsen auf einer Platte
verteilen.

Die Entenbrust aus dem Ofen nehmen, in Alufolie gewickelt 2 Min. ruhen lassen. In Scheiben
schneiden und auf dem Salat servieren.

Tim Malzer am 03. 03. 2012
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Halbe Hahnchen mit lauwarmem Kartoffel-Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln 4 Knoblauchzehen  Salz

8 El Olivendl 2 Zweige Rosmarin 4 halbe Bio-H&hnchen
500 g griine Bohnen 1 Bund Petersilie 5 Stiele Basilikum

2 Stk. Bio-Zitronenschale 150 ml Olivendl Pfeffer

30 g ital. Hartkése 1 El Zitronensaft

Kartoffeln schélen und in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Knoblauchzehen halbieren. Alles auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Salzen und mit 4 El Olivendl betréaufeln.
Die Nadeln von den Rosmarinzweigen dariiberstreuen.

Die Héhnchen am besten mit einer Gefliigelschere halbieren. Dabei die Wirbelsédule herausschnei-
den. Fliigel abschneiden. Hihnchenhilften auf die Kartoffeln legen. Salzen und mit 4 El Olivenol
betrdufeln. Mit den Hédnden einmassieren. Im heiflen Ofen bei 210 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der mittleren Schiene 45-60 Minuten braten.

Inzwischen die Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser 6 Minuten blanchieren, abgielen
und abschrecken. Gut abtropfen lassen.

Petersilien- und Basilikumbléttchen abzupfen, zusammen mit der Zitronenschale und 150 ml
Olivendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kése in diinne
Scheiben schneiden, grob zerbroseln und unter das Pesto mischen.

Hahnchenhalften auf Teller geben. Bohnen und Pesto auf die Kartoffeln geben und vorsichtig
mischen. Mit etwas Zitronensaft wiirzen und zu den Hahnchen servieren.

Tipp: Sollten die Hahnchenhilften noch nicht die gewiinschte Brdune haben, unter

dem heiflen Backofengrill noch einige Min. nachbrdunen.

Tim Maéalzer am 01. 10. 2011
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Hihner-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 4 Hihnchenkeulen (a 350 g) 3 Lorbeerblitter

1/2 T1 schwarze Pfefferkérner 5 Wacholderbeeren 3 Nelken

Salz 100 ml Weilwein 500 g weiler Spargel

250 g griiner Spargel Zucker 150 g kleine Champignons
2 El Butter (30 g) 2 El Mehl (30 g) 50 ml Schlagsahne
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 4 Stiele Estragon

Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer mit Alufolie ausgelegten Pfanne dunkelbraun
rosten. Zusammen mit den Hihnchenkeulen, Lorbeerblittern, Pfefferkérnern, Wacholderbeeren,
Nelken, Salz, Weiflwein und 1,5 1 Wasser in einen Topf geben und zugedeckt bei milder Hitze
langsam zum Kochen bringen, dann 30 Min. bei milder Hitze sieden.

Inzwischen den weiflen Spargel schélen und die trockenen Enden abschneiden. Vom griinen Spar-
gel nur die trockenen Enden abschneiden. Spargel in 2 cm grofie Stiicke schneiden. In kochendem,
mit Zucker und Salz gewiirztem Wasser 2-4 Min. blanchieren. Abgieflen, abschrecken und ab-
tropfen lassen. Champignons putzen.

Héahnchenkeulen aus der Briihe nehmen und lauwarm abkiihlen lassen. Hihnchenkeulen hiuten,
das Fleisch von den Knochen 16sen und grob zerzupfen. Die Brithe durch ein Sieb gielen, zu-
riick in den Topf geben und aufkochen. Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrithren und
aufschdumen. Ca. 600 ml Briihe zugieflen, aufkochen. Sahne und Champignons zugeben und 5
Min. sanft kochen lassen. Spargel und Hahnchenfleisch zugeben und weitere 8-10 Min. garen.
Mit Salz, 1 Prise Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Estragonblétter fein hacken und kurz
vor dem Servieren untermischen.

Tim Malzer am 21. 05. 2011

Krduter-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 6 Stiele Thymian 2 Zweige Rosmarin

100 ml Olivenol 2 Knoblauchzehe 3 Stiick diinne Zitronenschale
Salz Pfeffer 4 Maispoulardenbriiste

Knoblauchzehen mit dazu pressen. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch zugeben
und gut mit dem Krauterl mischen. Mind. 30 Min. marinieren.

Maispouladenbriiste mit der Haut nach oben auf ein Blech geben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
auf der mittleren Schiene 25-35 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

Nach 15 Min. das Fleisch mit etwas Marinade bepinseln.

Tim Malzer am 25. 06. 2011
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Perlhuhn

Fiir 4 Personen
1 Perlhuhn ca. 1,2 kg 6 Zweige Rosmarin 5—6 Scheiben griiner Speck

Salz 4 Scheiben Speck 8 Schalotten
200 g Champignons 4 El1 01 2 El Tomatenmark
3 Lorbeerblétter Pfeffer 200 ml Weiflwein

200-250 ml Fleischbriihe

Perlhuhn griindlich mit kaltem Wasser ausspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die un-
teren Fliigelknochen sowie die Unterschenkel im Gelenk abschneiden. Die Haut iiber der Brust
jeweils mit einem Loffelstiel 16sen. 4 Zweige Rosmarin zwischen Haut und Fleisch stecken. Den
griinen Speck leicht iiberlappend auf die Brust legen und mithilfe von 2 Rosmarinzweigen und
Kiichengarn fixieren. Kréftig mit Salz wiirzen.

Durchwachsenen Speck in Streifen schneiden. Schalotten halbieren, Pilze putzen und halbieren.
Ol in einem Bréter erhitzen. Das Perlhuhn von beiden Brustseiten je 2 Minuten anbraten. Perl-
huhn aus dem Briter nehmen und die Speckstreifen, Schalotten und Pilze darin hellbraun an-
braten. Tomatenmark zugeben und kurz andiinsten. Lorbeerblétter zugeben, salzen, pfeffern.
Mit Weiflwein abloschen, einkochen lassen und mit 100 ml Fleischbriihe aufgieflen.

Perlhuhn in den Bréter setzen und im heiflen Ofen bei 200 Grad auf der untersten Schiene 45-60
Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Huhn aus dem Bréter nehmen. Bratensaft mit
den Pilzen und Schalotten in einen Topf geben, mit 100-150 ml Fleischbriihe verdiinnen und
aufkochen. Evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Tim Malzer am 10. 09. 2011

Tandoori-Hdhnchen

Fiir 4 Personen
4 Hahnchenkeule a 350 g 1-2 El Tandooripaste 200 g griechischer Sahnejoghurt
1 El Honig

Héhnchenkeulen hiuten, im Gelenk halbieren und das Fleisch mehrmals leicht einschneiden.
Tandooripaste mit Joghurt und Honig in einer flachen Schale verrithren. Hihnchenkeulen in die
Marinade geben und die Marinade am besten mit den Hénden rund um das Fleisch verteilen.
Mind. 30 Min. marinieren.

H#hnchenkeulen auf ein Blech geben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad auf der mittleren Schiene
25-35 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

Nach 15 Min. das Fleisch mit etwas Marinade bepinseln.

Tim Malzer am 25. 06. 2011
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Tims Backhend|

Fiir 4 Portionen

1 kleines Héhnchen (1,5 kg)  Salz, Pfeffer 150 g Mehl
4 Eier (K1. M) 200 g Semmelbrosel 4 El Schlagsahne
ca. 1,5 1 Pflanzenol 2 Bio-Zitronen

H&ahnchenkeulen und -briiste sowie die Fliigel auslosen. Die Keulen im Gelenk teilen, das Fleisch
am Knochen einschneiden. Briiste halbieren und das Fleisch leicht einschneiden. Mit Salz, Pfeffer
wiirzen.

Mehl, Eier und Semmelbrosel jeweils getrennt in flache Schalen geben. Eier mit Schlagsahne
verquirlen, salzen und pfeffern.

H&ahnchenteile nacheinander erst im Mehl wilzen, iiberschiissiges Mehl abklopfen. Dann durch
die Eimischung ziehen und in den Broseln wenden. Broésel leicht andriicken.

Das Ol in einem weiten Topf erhitzen. Hihnchenteile bei mittlerer Hitze 10-15 Min. goldbraun
backen.

Héahnchenteile aus dem Topf nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Zitro-
nensaft betraufelt servieren.

Tim Malzer am 23. Februar 2013

Weihnachtsgans

Fiir 4-6 Portionen
1 kiichenfertige Gans (4 kg) 2 Bio-Orangen 3 Zwiebeln
2 T1 getrockneter Beifuf3 2 Lorbeerbldtter Salz, Kiichengarn

Von der Gans den Flomen, vorhandene Innereien und Génsehals fiir die Sofle beiseitestellen. Von
der Gans die Fliigelenden abhacken und fiir die Sofle verwenden. Gans innen und auflen unter
flieBendem Wasser waschen und mit Kiichenpapier trocknen.

Orangen in Stiicke schneiden, Zwiebeln grob wiirfeln. Alles mit Beifufl und Lorbeer mischen und
die Gans damit fiillen. Keulen locker mit Kiichengarn zusammenbinden. Die Gans kréftig mit
Salz einreiben. Mit der Brustseite nach unten auf ein tiefes Blech setzen. 100-200 ml Wasser
angiefen. Im heilen Ofen bei 180 Grad auf der untersten Schiene 30 Minuten garen (Umluft
nicht empfehlenswert).

Die Gans wenden und weitere 2,5 Stunden zu Ende garen. Nach einer Stunde das erste Mal,
dann alle 30 Minuten mit dem ausgetretenen Fett begieflen. 15 Minuten vor Ende der Garzeit
die Ofentemperatur auf

220 Grad erhohen. Gans tranchieren und mit Kartoffelstampf und Sauerkraut servieren.

Tim Malzer am 09. Dezember 2012
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Cheeseburger

Fiir 4 Portionen

750 g Rinderhack Salz 8 Scheiben Bergkise
je 1 rote und griine Paprikaschote 1 kleine rote Zwiebel — 1/4 Salatgurke

2-3 El Jalapenos 1 Knoblauchzehe 3 T1 Senf

6 El Olivenol 4 Blitter Eisbergsalat 4 Burgerbrotchen

3—4 El Doppelrahmfrischkése

Aus Backpapier 8 Quadrate (15 x 15 cm) zuschneiden. Das Fleisch leicht salzen, in 8 Portio-
nen teilen. 1 Fleischportion auf einem Stiick Backpapier zu einem flachen Taler formen, mit 2
Scheiben Kise belegen und mit einer zweiten Fleischportion bedecken, mit einem zweiten Stiick
Backpapier belegen und mit dessen Hilfe den Rand des Fleischtalers gleichméfig verschlieflen.
Restliches Fleisch und Kése ebenso zu insgesamt 4 Talern verarbeiten.

Paprikaschoten schilen, putzen und in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel und Gurke ebenfalls
grob schneiden. Alles zusammen mit

1 El Jalapeno-Scheiben, Knoblauch und 1 Prise Salz im Blitzhacker kleinhacken. Alles in ei-
nem Sieb kurz abtropfen lassen, dann mit Senf und 2 El Olivendl mischen. Salat putzen und
in grobe Stiicke zupfen. Burgerbrétchen quer halbieren und auf einem Rost im heiflen Ofen bei
200 Grad auf der mittleren Schiene 1 bis 2 Minuten erwirmen (Umluft nicht empfehlenswert).
Die Brotchendeckel mit dem Frischkése bestreichen, die Brotchenbéden mit dem Salat belegen.
Fleischtaler in einer Pfanne mit 4 El Ol auf jeder Seite ca. 1 Minute braten. Auf den Salat legen
und mit je 1 El Salsa und einigen Jalapeno-Scheiben belegen.

Tim Malzer am 15. November 2012

Fleisch-Pflanzerl in Rahm

Fiir 4 Personen

100 g Zwiebeln 1 EL Speisedl 125 ml Milch

1 Brétchen 600 g Kalbshackfleisch 1 Ei

1-2 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz
100 ml Fleischbrithe 150 g Sahne 1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne im heifien Ol glasig diinsten. Milch zugiefen,
aufkochen und vom Herd ziehen. Brotchen fein wiirfeln, unterrithren und einweichen, dann mit
einer Gabel zu einemfeinen Brei zermusen. Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Hackfleisch mit der Brotchen-Zwiebel-Mischung, dem Ei und dem Senf in eine Schiissel geben,
mit Salz wiirzen und zu einem glatten Teig verkneten. 12 Fleischpflanzerl formen und in einer
Pfanne im heilen Butterschmalz bei mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten braten. Die Fleischpflanzerl
auf einer Platte im Ofen warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Fleischbriihe abloschen
und 1 Minute kochen. Schlagsahne zugielen und nach Wunsch dicklich einkochen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln, in Rollchen schneiden und zugeben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zu den Fleischpflanzerln servieren. Dazu passt Kartoffel-Gurkensalat.

Tim Malzer am 13. Oktober 2014
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Geschichteter Kohl-Topf mit Rinder-Hack

Fiir 4 Portionen

6 dicke Scheiben Graubrot 1 Weiflkohl (ca. 1 kg) 1 Gemiisezwiebel

6 E1 Ol 500 g Rinderhack Salz

Pfeffer 1 T1 edelsiifles Paprikapulver Zucker

11 T1 Kiimmelsaat 1 Dose geschilte Tomaten (400 g) 300 g geraspelter Gruyere

300 ml Fleischbriihe

Brot unter dem Backofengrill von beiden Seiten goldgelb rosten.

Vom Weiflkohl die dufleren Blétter entfernen. Den Strunk keilférmig herausschneiden. Eine
Fleischgabel in den Kohl stecken und den Kohl kopfiiber in kochendes Wasser tauchen. Ca.
6 Blétter nach und nach ablosen und 1-3 Min. weitergaren. Auf einem Tuch abtropfen lassen.
500 g vom restlichen Kohl in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel wiirfeln.

4 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen. Hack in 2 Portionen darin hellbraun anbraten, mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

2 El Ol in der Pfanne erhitzen. Kohl und Zwiebeln darin anbraten, mit Salz, 1 Prise Zucker
und Kiimmel kriftig wiirzen. Tomaten abgieflen, zum Kohl geben, grob zerstoflen, 5 Min. bei
mittlerer Hitze schmoren. Hack untermischen.

Von den Kohlblidttern die dicken Blattrippen herausschneiden. Einen gedlten Topf (ca. 20 cm
O) mit 4-5 Bléttern auslegen, 1/3 der Hackmischung in den Topf geben, mit 3 grob zerzupften
Brotscheiben belegen und mit 1/3 des Késes bestreuen. Die iibrigen Zutaten ebenso einschich-
ten, dabei mit Kése enden. Briihe zugieflen und alles mit den iibrigen Kohlbldttern bedecken.
Zugedeckt aufkochen und bei milder Hitze 30 Min. garen. AnschlieBend kurz ruhen lassen und
auf eine Platte stiirzen.

Tipp: Den Kohltopf im Ofen garen. Dafiir, wie beschrieben, den Kohltopf einschichten und auf
dem Herd einmal aufkochen. Dann im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der

unteren Schiene 30 Min. garen.

Tim Malzer am 22. 01. 2011
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Geschmorte Mangold-Pdckchen mit Hackfleisch

Fiir 4 Portionen

16 Mangoldblatter Salz 150 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 4 Fl Olivenol 1 Dose geschilte Tomaten
100 ml Weilwein 200 ml Gefliigelbriihe Pfeffer

Zucker 6 Stiele Petersilie 75 g milde schwarze Oliven
400 g gemischtes Hack 4 El griechischer Sahnejoghurt (10 %) & T1 Zimtpulver

125 g Basmatireis Olivenol und Minze

Mangoldstiele keilférmig aus den Bléttern schneiden. Blatter waschen und abtropfen lassen, Stie-
le anderweitig verwenden. Die Bldtter in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren, abschrecken
und abtropfen lassen. Die Bldtter mit einem Kiichentuch trocken tupfen. Zwiebeln fein wiirfeln,
Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Olivendl in einem ofenfesten Topf mit Deckel erhitzen.
Zwiebeln und Knoblauch darin andiinsten. Tomaten zugeben, mit dem Kochloffel grob zersto-
Ben. Weilwein und Briithe zugeben, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Zugedeckt bei
mittlerer Hitze aufkochen. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken. Oliven grob hacken. Hack
mit Joghurt, Oliven und Petersilie vermengen. Kriftig mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen. Den
ungegarten Reis untermischen. Auf einem Kiichentuch jeweils 2 Mangoldblitter iiberlappend
aufeinanderlegen. Die Hackmasse in 8 Portionen teilen. Je 1 Portion Hackmasse auf dem unte-
ren Drittel der Mangoldblétter verteilen. Die Langsseiten der Mangoldblétter {iber die Fiillung
klappen. Die Mangoldblatter vom unteren gefiillten Drittel her aufrollen. Die Mangoldpéckchen
nebeneinander in den Topf geben, zugedeckt im heifilen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
auf der mittleren Schiene 30-40 Min. garen. Die Mangoldpéckchen mit der Sauce anrichten, mit
etwas Olivendl betraufelt und mit Minze verziert servieren.

Tim Maéalzer am 31. 03. 2012

42



Jdger-Bulette mit Pilz-Sofe

Fiir 4 Portionen

1 altbackenes Brotchen 100 ml Milch 15 g getrocknete Steinpilze
300 g gemischte Pilze 6 Stiele Thymian 1 Bund Petersilie

8 E1 Ol 600 g Kalbshack 1 Ei (K1. M)

1 Eigelb (KI. M) 1 El mittelscharfer Senf  Salz

Pfeffer 1 El Tomatenmark 50 ml Rotwein

300 ml Schlagsahne 3 Tl Rosen-Paprikapulver

Brétchen ca. 30 Min. in Milch und 100 ml lauwarmem Wasser einweichen, dabei einmal wenden.
Steinpilze in 200 ml warmem Wasser einweichen. Frische Pilze putzen und in Scheiben schneiden.
Zwiebeln fein wiirfeln. Thymian- und Petersilienbléttchen hacken.

2 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Hilfte der Zwiebeln darin glasig diinsten, Thymian und
die Halfte der Petersilie kurz mitdiinsten.

Brotchen mit den Handen sehr gut ausdriicken. Mit dem Hack, Ei, Eigelb, Senf und der Zwiebel-
Krauter-Mischung verkneten, mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Aus der Masse mit feuchten
Handen 6 gleich grofle Frikadellen formen.

6 El Ol in einer grofien ofenfesten Pfanne erhitzen. Frikadellen darin von beiden Seiten hellbraun
anbraten. Aus der Pfanne nehmen und die restlichen Zwiebeln in der gleichen Pfanne bei starker
Hitze anbraten. Pilzscheiben zugeben und 3 Min. mitbraten.

Tomatenmark zu den Pilzen geben, kurz mitbraten und mit Rotwein abloschen. Restliche Peter-
silie und Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und aufkochen. Getrocknete
Pilze ausdriicken und klein hacken. Mit der Halfte des Pilzsuds zur Sauce geben.

Die Sauce in einen Bréter oder in eine Auflaufform geben und die Frikadellen nebeneinander
daraufsetzen. Im heien Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 20
Min. garen.

Tim Malzer am 20. April 2013
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Kohl-Rouladen

Fiir 4 Personen

1 Weiflkohl 80 g Dorrépfel 1 Bund Petersilie

1 El Fenchelsaat 1 El Kiimmelsaat 3 Zwiebeln

7 E1 Ol 400 g gemischtes Hack 200 g Mett

2 Eier (KL M) 4 El Semmelbrosel 200 ml Schlagsahne
Salz Pfeffer 200 ml Cidre

1-2 El Calvados 300 ml Gefliigelbrithe 4 Lorbeerblétter

Reichlich Wasser in einem groflen Topf aufkochen. Vom Weilkohl den dicken Strunk keilfor-
mig herausschneiden und an dessen Stelle eine Fleischgabel kriftig einstechen. Den Kohl in das
kochende Wasser tauchen, nach und nach 12 Blédtter ablésen und weitere 5-8 Min. im Wasser
garen. In kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die dicken Blattrippen keilférmig
herausschneiden.

Die Dérrépfel am besten im Blitzhacker grob hacken. Petersilienbliitter abzupfen, zu den Apfeln
geben und mithacken.

Fenchelsaat und Kiimmelsaat in einer Pfanne ohne Fett hellgelb rosten und anschliefend im
Morser fein zerstoBen. 1 Zwiebel fein wiirfeln und in 3 El Ol glasig diinsten.

Hack, Mett, Eier, Semmelbrosel, Fenchelsaat, Kiimmelsaat, Apfelmischung, Zwiebelwiirfel und
100 ml Schlagsahne in eine Schiissel geben. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den
Hénden zu einer gleichméfligen Masse verarbeiten.

Tipp: Probeklofl im Kohlwasser garen, falls man sich bei der Salzmenge

unsicher ist und die Masse nicht roh probieren mochte!

Jeweils 2 Kohlblatter auf einem Tuch gegensitzlich aufeinanderlegen. Mit ca. 1/6 der Fleischmas-
se fiillen, die {iberstehenden Blattkanten dariiberlegen und mithilfe des Tuchs fest verschlieflen.
Die gefiillten Kohlblétter vorsichtig aus dem Tuch nehmen und mit der Naht nach unten beisei-
telegen. Die restlichen Kohlbldtter ebenso fiillen.

2 Zwiebeln in Streifen schneiden und in einem heiBen Bréter mit 4 E1 Ol hellbraun braten. Kohl-
rouladen mit der Naht nach unten in den Bréter geben. Salzen, pfeffern und mit Cidre abléschen.
Calvados, Gefliigelbrithe und Lorbeerblétter zugeben. Aufkochen und anschlieend offen im hei-
Ben Ofen bei 200 Grad auf der mittleren Schiene 45 Min. garen (Umluft nicht empfehlenswert).
Die Kohlrouladen auf eine Platte geben und im ausgeschalteten Ofen warm halten. Lorbeerblat-
ter aus der Sauce nehmen. 100 ml Schlagsahne zur Sauce geben und diese mit dem Schneidstab
fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Kohlrouladen servieren.

Tipp: Dazu passt Kartoffelpiiree.

Tim Malzer am 08. 10. 2011

44



Mutters Bulette mit gerduchertem Kartoffel-Salat

Fiir vier Personen

Buletten:

2 Brotchen, vom Vortag 250-300 ml Milch 2 Zwiebeln

2 EL Ol 1 Zehe Knoblauch 500 g Hackfleisch, gemischt
2 Eier, KI. M 2 TL Senf, mittelscharf 2 EL Petersilie, gehackt

2 TL Paprikapulver, edelsiiB 1 TL Majoran, gehackt 2 — 3 EL Butterschmalz
Pfeffer, Salz

Kartoffelsalat:
1,5 kg Kartoffeln, fest 8 Stangen Spargel 10 Radieschen
100 ml Gemiisebriihe 4 EL Apfelessig 6 EL Olivenol
1 Bund Kerbel Muskatnuss, Pfeffer, Salz

Buletten:

Die Brotchen in Scheiben schneiden. In eine flache Form schichten, mit Milch iibergieflen und
zehn Minuten einweichen. Die Brotchen mit den Hénden durchkneten. Die Zwiebeln fein wiirfeln
und in heifem Ol zwei Minuten anschwitzen. Die Knoblauchzehe dazu pressen. Das Hackfleisch
in eine Schiissel geben. Eier, Senf, Petersilie, Paprikapulver, Majoran, eingeweichte Brotchen
und Zwiebeln zugeben. Salzen, pfeffern und alles kréftig zu einer gleichméfligen Masse vermi-
schen. Die Hackmasse mit feuchten Hénden zu acht Buletten formen. Butterschmalz in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Die Buletten zehn bis 15 Minuten bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten braten. Zwischendurch immer mal wieder wenden.

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt als Pellkartoffeln circa 20 Minuten garen. Ab-
giefen, abkiihlen lassen und pellen. Inzwischen die trockenen Enden vom Spargel abschneiden
und den Spargel in reichlich kochendem Salzwasser vier Minuten blanchieren. Abgiefien, in kal-
tem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Kartoffeln in einen Riucherofen geben
und circa 15 Minuten réduchern oder in einem Topf Rauchermehl zum Rauchen bringen und
die geschilten Kartoffeln in ein Sieb geben und iiber das Rduchermehl hdngen. Den Topf mit
einem Deckel verschlieen und 30 Minuten ohne Hitzezufuhr stehen lassen. Den Spargel in drei
Zentimeter grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Briihe, Salz, Pfeffer, Muskat
und Essig wiirzen. Olivendl untermischen. Die Radieschen in Scheiben schneiden. Den Kerbel
fein hacken und untermischen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter den Spargel und
die Radieschenscheiben mischen. Am besten 30 Minuten ziehen lassen.

Tipp:

Der Spargel kann, falls nicht verfiighar, weggelassen oder durch anderes Gemiise ersetzt werden.

Tim Malzer am 26. Oktober 2012
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Polpette

Fiir 4 Portionen

1 Brétchen vom Vortag 100-150 ml Schlagsahne 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 3 rote Paprikaschoten 1 rote Pfefferschote

10 El Olivenol Salz, Zucker 13 El edelsiiles Paprikapulver
1 gehdufter El Tomatenmark 750 ml Tomatensaft 3 T1 getrockneter Oregano

1 Bund glatte Petersilie 250 g gemischtes Hack 1 Ei (K1. M)

Pfeffer 350 g Spaghetti Basilikumblédttchen

80 g geriebener Parmesan

Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in einer flachen Form mit Sahne iibergielen. 15 Min.
einweichen.

1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln. Paprika putzen und fein wiirfeln. Pfefferschote
hacken. Alles mit 3 E1 Ol in einer grofien Pfanne andiinsten. Mit Salz, 1 Prise Zucker und 4 El
Paprikapulver wiirzen. Tomatenmark zugeben und kurz mitdiinsten. Tomatensaft und 2 TI getr.
Oregano zugeben und erhitzen. Bei milder Hitze 10 Min. schmoren.

Petersilienbliittchen fein hacken. 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln und in 1 El Ol
glasig diinsten. 1 T1 getrockneten Oregano mitdiinsten. Zusammen mit den Broétchen, Hack, Ei
und Petersilie in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, alles kréftig durchmischen.

Hackmasse zu kleinen Biillchen formen und in einer beschichteten Pfanne mit 4 El Ol rundherum
5 Min. hellbraun anbraten. Die Hackbéllchen in die Paprikasauce geben und zugedeckt 10 Min.
gar ziehen lassen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest ga-
ren.

Die Nudeln abgieflen, in eine grofie Schiissel geben und mit 2 El Olivendl betrdufeln. Sauce und
Fleischbillchen dariiber verteilen, mit Basilikumblédttchen und Parmesan bestreut servieren.

Tim Mélzer am 26. April 2014
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Kalb-Ragout mit Gemiise

Fiir 4 Personen

800 g Kalbfleisch Salz Pfeffer

1 T1 Paprikapulver 4 E1 Ol 1 El Butter

1-13 El Mehl 150 ml Weiflwein 500 ml Gefliigelbriihe
1 Bouquet garni 1 kleiner Kohlrabi 4 Bundmohren

250 g weifler Spargel 200 ml Schlagsahne 150 g TK-Erbsen

Zucker, Zitronensaft 1 Bund glatte Petersilie

1. Wenn nétig, die Sehnen und das Fett vom Fleisch entfernen. Das Fleisch 2—-3 cm grofl wiirfeln.
Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin hellbraun anbraten, Butter zugeben und schmelzen. Fleisch mit dem Mehl bestduben und
2 Min. bei mittlerer Hitze weiterbraten. Mit Weiflwein abléschen, mit Briihe auffiillen. Bouquet
garni zugeben, salzen und zugedeckt 45 Min. schmoren. Inzwischen Kohlrabi und M&hren sché-
len und in ca. 1 cm dicke Stifte schneiden. Spargel schilen, die Enden knapp abschneiden und
die Stangen schrig in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Kohlrabi und Méhren 2 Min. in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, Spargel zugeben und 2 Min. mitblanchieren. Gemiise abgieflen und
abtropfen lassen. Sahne und Erbsen zum Ragout geben und kurz erwédrmen. Blanchiertes Ge-
miise untermischen. Alles mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.
Petersilienblattchen grob hacken und kurz vor dem Servieren unter das Ragout mischen. Dazu
passen Salzkartoffeln.

Tim Malzer am 28. 05. 2012

Kalb-Saltimbocca

Fiir 4 Portionen

6 getrocknete Tomaten 3 Kalbsschnitzel (a 180 g) 1-2 Scheiben Speck
Salz Pfeffer 6 Salbeiblétter

4-6 El O1

300 ml Wasser in einem kleinen Topf aufkochen, Tomaten darin 3 Min. garen. Abgieflen und gut
abtropfen lassen. Schnitzel quer halbieren, in einen Gefrierbeutel geben und diinn plattieren.
Je 2 Speckscheiben nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen und 1 Schnitzel daraufgeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit je 1 getrockneten Tomate und 1 Salbeiblatt belegen. Schnitzel
zusammenklappen und fest zudriicken. (Nach Belieben mit HolzspieSen verschliefien.)

Ol in einer groBen (oder in zwei kleinen Grillpfannen) Grillpfanne erhitzen. Die gefiillten Schnitzel
auf jeder Seite ca. 3 Min. braten. Mit den Linsen anrichten und sofort servieren.

Tim Malzer am 12. 02. 2011
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Kalbfleisch mit Anchovis-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengriin 1 Kalbstafelspitz (800 g) 2 Lorbeerblatter
Salz 1 Ei (K. M) 280 ml Maiskeimol
1-2 El Zitronensaft 8-10 Anchovis-Filets in Ol 200 g Sahnejoghurt

1/2 Bund glatte Petersilie 3 El Kapern, abgetropft 1 El Mehl

Suppengriin putzen und waschen. Das Fleisch zusammen mit Suppengriin und Lorbeerbléttern
in 3 | kochendes Salzwasser geben. Aufkochen, vom Herd ziehen und 25-30 Minuten ziehen las-
sen.

Ei, 180 ml Ol, Salz und Zitronensaft in ein hohes, schmales Gefifi geben. Einen Schneidestab
bis zum Boden des Gefdfles in die Fliissigkeit stellen. Den Schneidstab auf hochster Stufe ein-
schalten und wahrend des Mixens langsam ganz nach oben ziehen, sodass sich alles gut mischt.
3 Anchovis- Filets, Sahnejoghurt und die Blitter von 3 Bund Petersilie zugeben und nochmals
gut durchpiirieren. Nach Belieben mit 2-3 El Wasser verdiinnen.

Kapern mit Mehl mischen und in ein Sieb geben. Uberschiissiges Mehl absieben. 100 ml Ol in
einer kleinen Pfanne erhitzen. Kapern in das heifie Ol geben und goldgelb frittieren. Mit einer
Schaumkelle aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tafelspitz aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen. Gegen die Fleischfaser in sehr diinne
Scheiben schneiden. Das Fleisch auf eine grofle Platte legen und die Sauce dariiber verteilen.
Mit einigen Anchovis-Filets belegen und mit den Kapern bestreut servieren.

Tim Malzer am 09. 07. 2011
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Lamm-Keule in Milch

Fiir 4 Personen

1 Lammkeule (1,5-1,7 kg) Salz Pfeffer

6 El Olivenol 6 Lorbeerblitter 1 rote Chili-Schote
1 Zimtstange 5 Streifen Biozitronenschale 2 Schalotten

8 Knoblauchzehen 1 1 Vollmilch

Lammkeule von allen Seiten mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Olivendl in einem Bréter erhit-
zen und die Lammkeule darin rundherum scharf anbraten. Lorbeerblédtter, Chili-Schote, Zimt
und Zitronenschale in einen Teebeutel geben und verschlieen. Zusammen mit den Schalotten
und Knoblauchzehen zum Lamm geben und mit der Milch auffiillen. Aufkochen und im heiflen
Ofen bei 220 Grad im unteren Drittel 30 Minuten garen (Umluft nicht empfehlenswert). Dann
bei 160 Grad weitere 2 Stunden garen. Dabei immer wieder mit Milch begiefien.

Nach Ende der Garzeit die Lammkeule und den Gewiirzbeutel aus dem Bratensud nehmen. Bra-
tensud zusammen mit Schalotten und Knoblauchzehen in ein hohes Gefafl geben. Anschlieflend
mit dem Schneidstab fein piirieren. Evtl. mit etwas heilem Wasser verdiinnen. Das Fleisch von
der Keule schneiden und mit der Sofle und der Polenta servieren.

Tim Malzer am 16. 04. 2011
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Lamm-Pie

Fiir 4-6 Portionen

150 g Zwiebeln 80 g Mohre 80 g Sellerieknolle

80 g Lauch 2 Knoblauchzehen 600 g Lammfleisch

6 E1 Ol 20 g Butter 2 Lorbeerblétter

2 Stiick Bio-Zitronenschale 3 El Kiimmelsaat 1 El edelsiies Paprikapulver
Pfeffer 2 El Mehl 120 ml roter Portwein
500-700 ml Hithnerbriihe Salz 300 g Mehl

125 g Schweineschmalz 1 Ei (K. M)

Zwiebeln wiirfeln, Méhre und Sellerie schélen und fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und
ebenfalls fein wiirfeln. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Fleisch in 3 cm grofle Wiirfel
schneiden.

4 El Ol in einem Briter erhitzen und das Fleisch bei starker Hitze rundherum braun anbraten.
Fleisch aus dem Topf nehmen. 2 E1 Ol in den Briiter geben. Zwiebeln und Schmorgemiise darin
glasig braten. Butter zugeben und schmelzen lassen. Lorbeer, Zitronenschale, Knoblauch, Kiim-
mel und Paprikapulver zugeben, pfeffern.

2 El Mehl zugeben und kurz mitdiinsten. Mit Portwein abléschen und vollsténdig einkochen
lassen. Fleisch zugeben und mit Briithe aufgieffen. Aufkochen und bei mittlerer Hitze bei halb
geoffnetem Deckel ca. 45 Min. garen, bis das Fleisch weich ist. Mit Salz wiirzen. Das Ragout bei
Raumtemperatur abkiihlen lassen, dann in eine Auflaufform (ca. 24 cm ) fiillen.

Fiir den Teig 250 g Mehl, Schmalz und 1 T1 Salz in einer Schiissel mit ca. 130 ml sehr kaltem
Wasser zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche
gut durchkneten. Flach driicken und in Folie gewickelt 20 Min. kalt stellen. Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsfliche rund (ca. 28 cm @) ausrollen.

FEi verquirlen. Den Rand der Auflaufform damit bepinseln. Teig mithilfe des Rollholzes aufrollen
und tiber der Auflaufform wieder abrollen. Teigrander fest andriicken, die Oberfliche mit FEi
bepinseln.

Zuletzt in der Mitte des Teigs ein 13 cm grofies Loch ausstechen. Pie im heiflen Ofen bei 190
Grad auf der untersten Schiene 35 Min. backen (Umluft bei 170 Grad 20-25 Min.). Aus dem

Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, dann servieren.

Tim Maélzer am 05. April 2014

Lamm-Riicken
Fiir 4 Personen
3 kg Lammriicken mit Fettdeckel Salz 7 El Olivendl
1 Knolle junger Knoblauch 4 Zweige Rosmarin

Den Fettdeckel mit einem scharfen Messer oder Teppichmesser kreuzweise einschneiden. Das
Fleisch auf der Fleischseite salzen und auf der Fettseite mit je 2 El Ol bestreichen.

3 El Ol in einer grofien Pfanne erhitzen das Fleisch darin erst auf der Fettseite, dann auf der
Hautseite anbraten. Knoblauchknolle quer halbieren und zusammen mit dem Rosmarin zum
Fleisch geben. Fleisch wieder auf die Fettseite legen.

Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 30-35 Minuten garen.
Nach dem Garen 10 Minuten ruhen lassen.

Tim Malzer am 04. 06. 2011
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Cloudy Bay Clams (Muscheln) Pasta

Fiir vier Personen

3 Schalotten 150 ml Weilwein 200 ml Briihe
0,5 Bund Petersilie 2 Zehen Knoblauch 1 Schote Chili
1 kg Cloudy Bay Clams 20 g Butter 20 g Mehl

500 g Spaghetti, schwarz Austernsofle, Fischfond Safranfiden, Olivenol

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in etwas Olivendl anschwitzen. Mit Weilwein auffiillen,
etwas einkochen lassen und mit der Briihe auffiillen. Die Brithe vom Herd nehmen. Die Petersilie
und die Chilischote putzen und fein hacken. Die Muscheln auslosen. Die Butter mit dem Mehl
vermengen. Die Spaghetti in gesalzenem Wasser al dente kochen. Die Muscheln separat in einer
mit etwas Olivendl anbraten. Die Brithe noch mal erwédrmen. Petersilie, Chili, Safranfaden und
die Mehl-Butter dazugeben und alles noch mal aufkochen lassen. Mit einem Schuss Austernsofie
und Fischfond abschmecken. Die Spaghetti abgieflen und mit der Sofle vermengen. Die Muscheln
dazu anrichten.

Tim Malzer am 09. November 2012

Gebratene Garnelen

Fiir 4 Personen
4 E1 Ol 8 Garnelen (geschilt und entdarmt) Salz
Pfeffer scharfes Paprikapulver 1 El Butter

Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen zugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Butter zugeben und die Garnelen auf jeder Seite ca. 1 Minute braten.

Tim Malzer am 18. 02. 2012

Reis-Eintopf mit Meeresfriichten

Fiir 4-6 Portionen

150 g Staudensellerie 150 g Mohren 4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 500 g Krustentiere 4 El1 Ol

200 ml trockener Weilwein 2 1 Fischfond 200 g Fischfilet
250 g Risottoreis 50 g gehackte Mandeln Zucker

Salz

Staudensellerie putzen, Mohren, Zwiebeln und Knoblauch schélen und alles fein wiirfeln. Krus-
tentiere nach Belieben ldngs halbieren.

Ol in einem grofien Topf erhitzen, Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Min. andiinsten.
Mit Weilwein abloschen und 1 Min. einkochen lassen. Fischfond zugeben und auftkochen. Fisch,
Krustentiere, Reis und Mandeln zugeben. Alles mit 1 Prise Zucker und Salz wiirzen. Im heiflen
Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) offen auf einem Rost im unteren Ofendrittel 20— 25 Min.
garen.

Tim Malzer am 27. Juli 2013
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Chili con Carne

Fiir 6 Portionen

350 g schwarze Bohnen 800 g Rindfleisch 4 Zwiebeln
2 rote Pfefferschoten 2 Knoblauchzehen 8 El Ol
2 Fleischtomaten 3 T1 Mole-Gewiirzmischung Salz

300 g Schmand

Bohnen in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser bedeckt 24 Std. einweichen. In einem Topf
mit kochendem Wasser nach Packungsanweisung ca. 1:30 Std. weich garen.

Rindfleisch von dicken Sehnen befreien und ca. 1,5 cm grofl wiirfeln. Zwiebeln halbieren, Pfeffer-
schoten halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Beides zusammen mit Knoblauch und 4
El Ol im Blitzhacker fein zerkleinern.

4 E1 Ol in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch in 2 Portionen darin rundum hellbraun anbraten.
Zwiebelmischung zugeben und 2 Min. mitbraten.

Tomaten vierteln und den Stielansatz herausschneiden. Ebenfalls im Blitzhacker zerkleinern.
Zusammen mit 400 ml Wasser zum Fleisch geben. Mit Mole-Gewiirzmischung

und Salz wiirzen. Zugedeckt 90 min. bei milder bis mittlerer Hitze schmoren.

Bohnen abgiefien, abtropfen lassen und unter das Fleisch mischen. Mit etwas Schmand servieren.

Tim Malzer am 22. Februar 2014

Gekochte Ochsen-Brust

Fiir 4 Portionen

1 Zwiebel 800 g Ochsenbrustkern 1 El Rapsol
200 g Knollensellerie 2 Karotten 1 Petersilienwurzel
1 kleine Stange Lauch 5 Wacholderbeeren 3 Pimentkorner

1 T1 schwarze Pfefferkérner 1 Knoblauchzehe, in Scheiben 1 Scheibe Ingwer
2 Lorbeerblétter

Zwiebel ungeschélt halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fettzugabe dunkel
braunen.

Die Ochsenbrust in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Anschliefend
in einen mit ca. 2,5 1 Wasser gefiillten Topf geben, sodass das Fleisch gut bedeckt ist. Die ge-
braunten Zwiebelhélften einlegen und bei milder Hitze knapp unter dem Siedepunkt ca. 2 Std.
mehr ziehen als kochen lassen, bis das Fleisch weich ist.

Sellerie, Karotten und Petersilienwurzel schilen, Lauch putzen und grob schneiden. Alles zu-
sammen mit Wacholderbeeren, Piment, Pfefferkérnern, Knoblauch, Ingwer und Lorbeerblattern

Tim Malzer am 27. Mai 2012
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Ochsen-Brust in Senf-Kruste

Fiir 4 Portionen
600g gekochte Ochsenbrust Salz 150g Dijon-Senf
100g doppelgriffiges Mehl 4 EL Ol mildes Chilisalz

Vom kalten Fleisch das auflen liegende Fett entfernen und das Fleisch in etwa 3 cm dicke Scheiben
schneiden. Jede Scheibe rundherum leicht salzen, etwa 2 mm dick mit Senf bestreichen und im
Mehl wenden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben darin bei mittlerer Hitze auf jeder Seite
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht mit
Chilisalz wiirzen.

Tim Malzer am 27. Mai 2012

Wagyu-Filet mit Champignons

Fiir 4 Personen
3 Zehen Knoblauch 200 g Schalotten 600 g Champignons, braun

2 Schoten Chili 400 g Wagyu-Filet 100 ml Olivenol

2 Limetten 1 TL Zucker 1 - 2 EL Sojasofle
2 EL Nussbutter Koriander, frisch Friihlingslauch
Chili Pfeffer, schwarz Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Zwei Zehen Knoblauch und die Schalotten schélen und in
Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben, die Chilischoten in Ringe
schneiden. Das Rinderfilet mit Salz wiirzen und in einer groflen Pfanne in 20 Milliliter Olivenol
von allen Seiten circa zwei Minuten anbraten. Es soll innen noch blutig sein. Im vorgeheizten
Backofen kurz ziehen lassen. Im Bratfett weitere 20 Milliliter Olivendl erhitzen. Die Schalotten
darin anbraten. Die Champignons zugeben und alles circa fiinf Minuten braten. Knoblauch und
Chili zugeben. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und weitere zehn Minuten schmoren. Eine
Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Koriander und Friihlingslauch putzen und ebenfalls
klein schneiden. Den Saft der Limetten auspressen und mit Zucker, Sojasofle, Nussbutter, Chili,
Knoblauch, Koriander, Friihlingslauch und dem restlichen Olivendl zu einer Marinade verrithren,
wiirzen. Das Rinderfilet in Scheiben schneiden und auf einer Platte anrichten. Die Pilzmischung
darauf verteilen, mit der Marinade betraufeln und servieren.

Tim Maélzer am 16. September 2011
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Zweierlei Rind-Fleisch von Tim Mdlzer

1 Zitrone:

2 Schalotten 600 g Rinder-Filet (Namibia) 1 Ei

80 g Parmesan 40 g Kiirbiskerne 200 g Champignons
1 Zehe Knoblauch 50 ml Weilwein 1 Limette

Olivenol Pfeffer,Meersalz Pflaumen, Koriander

Zucker, Zimt, Chili

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Saft der halben Zitrone auspressen. Die Schalotten
schilen und in feine Wiirfel schneiden. 300 Gramm Rindfleisch sehr fein wiirfeln und mit einem
Eigelb, Zitronensaft, einem Schuss Olivenol, Schalottenwiirfeln, Salz und Pfeffer anmachen. Den
Parmesankése reiben und mit den gehackten Kiirbiskernen auf ein Backblech streuen. Im vorge-
heizten Backofen gelbgold ausbacken. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden.
Die Knoblauchzehe schélen und fein hacken. In heiflem Olivendl kréftig anbraten und mit Salz
abschmecken. Zucker karamellisieren und mit Weiflwein abléschen. Jeweils eine Handvoll frische
und trockene Pflaumen dazugeben. Mit Olivendl, Zimt, Salz, dem Saft der zweiten Zitronenhéalfte
und Chili séuerlich pikant abschmecken und piirieren. Das restliche Fleisch im Stiick rundherum
anbraten. Mit etwas Zimt und Salz wiirzen, in eine Folie wickeln und ruhen lassen. Gegebenen-
falls noch etwas im Backofen durchziehen lassen. Kurz vor dem Anrichten diinn aufschneiden
und mit der Pflaumensofle servieren. Den Saft der Limette auspressen und mit etwas Olivendl,
Zucker und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren. Den geputzten Feldsalat damit anmachen. Die
einzelnen Komponenten des Gerichts zusammen servieren. Mit frischem Koriander garnieren.

Tim Malzer am 15. Juni 2012

Zwiebel-Rostbraten vom Roastbeef mit Rostzwiebeln

Fiir 4 Personen

3 Gemiisezwiebeln 1 Knoblauchzehe 8 El Olivenol
Salz 1 TI Zucker 3 Lorbeerblétter
2 T1 Tomatenmark 100 ml Rotwein 250 ml Kalbsfond
2 T1 edelsiifles Paprikapulver 2 El Mehl 500 ml Frittiercl
4 Scheiben Roastbeef a 200 g Pfeffer 1 El kalte Butter

2 Gemiisezwiebeln léngs vierteln und in feine Streifen schneiden. Knoblauchzehe in diinne Schei-
ben schneiden. 4 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln anbraten, mit Salz und Zucker
wiirzen. Lorbeerblétter untermischen und bei mittlerer Hitze 3 Minuten braten. Tomatenmark
zugeben und unter gelegentlichem Riihren 5 Minuten mitbraten. Mit Rotwein abléschen und
fast vollstédndig einkochen. Kalbsfond zugieflen und bei mittlerer Hitze 9-10 Minuten k6cheln
lassen. 1 Gemiisezwiebel in diinne Scheiben hobeln. Mit Paprikapulver und Mehl mischen und
in einem Sieb iiberschiissiges Mehl abklopfen. Frittierdl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln
goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Fettrand der Roastbeefscheiben
mit einem scharfen Messer mehrfach bis zum Fleisch einschneiden. Fleisch mit je 1 El Olivenol
einstreichen und salzen. In einer heiflen Grillpfanne auf jeder Seite ca. 13-2 Minuten braten.
Pfeffern und in Alufolie gewickelt 3 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebelsauce vom Herd nehmen,
kalte Butter einriihren, salzen und pfeffern. Steaks mit der Sofle und den Rostzwiebeln anrichten.
Mit gerostetem Baguette servieren.

Tim Malzer am 24. 03. 2012
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Apfel-Méhren-Salat

Fiir 4-6 Portionen

700 g Mohren 2 Apfel Saft von 13 Zitronen
Salz schwarzer Pfeffer 5 El Olivenol

2 El Haselnussol 3 El fliissiger Honig 50 g Pekanniisse
200 g Hiittenkdse 5 Stiele Kerbel

Mohren und Apfel schilen und in der Kiichenmaschine in feine Streifen raspeln. Zitronensaft
auspressen und mit Salz und Pfeffer iiber die M6hrenmischung geben. 3 El Olivensl und das
Haselnussol zugeben und alles kréftig mischen.

Honig in einem flachen Topf erhitzen. Pekanniisse zugeben und goldgelb karamellisieren. Mit
Pfeffer wiirzen. Die Niisse auf ein Stiick Backpapier geben und abkiihlen lassen.

Den Salat auf eine Platte geben. Hiittenkése dariiber verteilen. Niisse grob hacken, Kerbelblétt-
chen abzupfen. Beides iiber den Salat streuen. Mit etwas 2 El Olivenol betréufelt servieren.

Tim Mélzer am 20. April 2013

Brezen-Salat
Fiir 4 Portionen
2 Laugenbrezeln 7 E1 Ol 1 El Butter
6 Radieschen 150 g Kirschtomaten 200 g Bio-Salatgurke
100 g Babyspinat 3 Bund Schnittlauch 1 Beet Kresse
Saft von 1 Zitrone 2 El siifler Senf Salz

Pfeffer

Brezeln in diinne Scheiben schneiden. 2 EL Ol und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Brezel-
scheiben darin knusprig braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Radieschen putzen und in Scheiben schneiden. Tomaten halbieren. Gurke streifig schélen und in
Stiicke schneiden. Spinat putzen, waschen und trockenschleudern. Schnittlauch in feine Rollchen,
Kresse vom Beet schneiden.

Fiir das Dressing Zitronensaft, mit Senf, Salz und Pfeffer verrithren. Das restliche Ol mit einem
Schneebesen unterschlagen.

Die Salatzutaten und die Brezelscheiben in eine Schiissel geben und mit dem Dressing vermen-
gen.

Tim Malzer am 04. Mai 2013
Chicoree-Salat mit Mandarinen und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Portionen

2 gelbe Chicorée 1 roten Trevisianosalat 3 El Olivendl
3 El stiler Rotweinessig ~ Salz 3 Mandarinen
150 g Blauschimmelkése

Chicorée und Trevisiano putzen und in grobe Stiicke schneiden. Auf einer Platte verteilen und
mit Olivenol und Essig betraufeln. Mit Salz bestreuen und vorsichtig durchmischen. Mandarinen
schélen, in ca. 1 cm diinne Scheiben schneiden und iiber dem Salat verteilen. Den Kése mit den
Hénden zerpfliicken und iiber den Salat geben.

Tim Malzer am 26. 02. 2011
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Endivien-Salat

Fiir 4 Personen

50 g Haselnussbldattchen 1 Endiviensalat 2 Tomaten
1 T1 Honig 3 El Weilweinessig 4 El Olivendl
1-2 El Haselnussol Salz Pfeffer

Haselnussbldattchen in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Auf einen Teller geben und
abkiihlen lassen.

Endiviensalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Salatblétter in Streifen schneiden
und in eine grofle Schiissel geben.

Tomaten vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch von der Haut schneiden (oder die Tomaten
im Ganzen mit einem Sparschéler schélen). Fruchtfleisch klein wiirfeln. Zusammen mit den
Haselniissen in eine Schiissel geben. Honig, Essig, Oliven- und Haselnussol und 2 El Wasser
zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut verrithren. Alles iiber den Endiviensalat geben
und vorsichtig untermischen.

Tim Malzer am 04. 02. 2012

Frisée-Feld-Salat mit Kiirbis-Vinaigrette

Fiir 4 Portionen

3 Ring bratfeste Blutwurst (250 g) 2 El Honig 250 g geschilte Maronen
1 El Butter 250 g Muskatkiirbis 1 Knoblauchzehe

8 El Olivenol Salz Pfeffer

3 El Apfelessig Zucker 100 g Friséesalat

100 g roter Feldsalat

Blutwurst in 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Im heiBlen Ofen bei 200 Grad auf der mittleren Schiene 15-20 Min. braten (Umluft nicht emp-
fehlenswert).

Honig in einer Pfanne erhitzen. Maronen zugeben und goldgelb karamellisieren. Butter zugeben
und schmelzen lassen. Lauwarm abkiihlen lassen.

Kiirbis schiilen und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Kiirbisfleisch 3 cm grofl wiirfeln. Knob-
lauch in diinne Scheiben schneiden. 3 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Kiirbiswiirfel darin kurz
anbraten, Knoblauch zugeben und alles 3 Min. bei mittlerer Hitze diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

5 E1 Ol, Apfelessig, 1 Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verriihren. Kiirbis untermi-
schen und kurz marinieren. Inzwischen den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Mit
der Kiirbis-Vinaigrette in einer groflen Schiissel vorsichtig mischen und mit den Maronen und
den Blutwurstscheiben anrichten.

Tim Malzer am 19. Januar 2013
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Gerducherter Kartoffel-Salat

Fiir vier Personen

1,5 kg Kartoffeln, fest 8 Stangen Spargel 10 Radieschen
100 ml Gemiisebrithe 4 EL Apfelessig 6 EL Olivenol
1 Bund Kerbel Muskatnuss, Pfeffer, Salz

Die Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt als Pellkartoffeln circa 20 Minuten garen. Ab-
giefen, abkiihlen lassen und pellen. Inzwischen die trockenen Enden vom Spargel abschneiden
und den Spargel in reichlich kochendem Salzwasser vier Minuten blanchieren. Abgiefien, in kal-
tem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die Kartoffeln in einen Raucherofen geben
und circa 15 Minuten réuchern oder in einem Topf Rauchermehl zum Rauchen bringen und
die geschélten Kartoffeln in ein Sieb geben und iiber das Rduchermehl hdngen. Den Topf mit
einem Deckel verschliefen und 30 Minuten ohne Hitzezufuhr stehen lassen. Den Spargel in drei
Zentimeter grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Briihe, Salz, Pfeffer, Muskat
und Essig wiirzen. Olivenol untermischen. Die Radieschen in Scheiben schneiden. Den Kerbel
fein hacken und untermischen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter den Spargel und
die Radieschenscheiben mischen. Am besten 30 Minuten ziehen lassen.

Tipp:

Der Spargel kann, falls nicht verfiigbar, weggelassen oder durch anderes Gemiise ersetzt werden.

Tim Malzer am 26. Oktober 2012

Gurken-Zucchini-Salat mit Chili- Streifen und Erdniissen

Fiir 2-4 Portionen

350 g Biosalatgurke 350 g Zucchini Salz

Zucker 1 rote Chili-Schote Saft von 1 Limette

3 El Sojasofle 1 El brauner Zucker 1 T1 gerostetes Sesamol

1 El Olivenol 8 Stiele Koriandergriin 25 g gerostete Erdnusskerne

Gurke und Zucchini mit dem Sparschéler in diinne Streifen schélen. Gurken und Zucchini in
einer Schiissel mit 1 Prise Salz und 1 Prise Zucker mischen und 5 Min. durchziehen lassen.
Chili langs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Limettensaft, Sojasofle, braunen
Zucker, Sesamol und Olivendl verriihren. Chilistreifen zugeben. Korianderblétter abzupfen
Gurken und Zucchini abtropfen lassen und in einer Schiissel mit dem Dressing mischen. Mit
Korianderbldattern und Erdniissen bestreut servieren.

Tim Malzer am 02. 04. 2011

64



Kartoffel-Feld-Salat

Fiir 46 Portionen

800 g vorw. feste Kartoffeln 3 Eier (KI1. M) 1 Zwiebel

5 Gewlirzgurken 3 El Gewiirzgurkensud 5 El Olivenol
4 El Weilweinessig 100 ml heifle Hiithnerbrithe Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker 2 Handvoll Feldsalat

Kartoffeln mit kaltem Wasser bedeckt aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 20 Min. ga-
ren. Abgieflen und lauwarm abkiihlen lassen. Eier anpiken, in kochendem Wasser 6 Min. garen,
abschrecken und pellen.

Zwiebel fein wiirfeln, Gewiirzgurken fein hacken. Zusammen mit dem Gewdiirzgurkensud und
den Eiern in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen kréftig verrithren, sodass das Ei
zerhackt wird. Olivenol, Essig, Briihe, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker unterriithren.

Die Kartoffeln pellen, in diinne Scheiben schneiden und unter die Sauce mischen.

Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Kurz vor dem Servieren unter den Kartoffel-
salat mischen.

Tim Malzer am 23. Februar 2013

Kartoffel-Salat mit Kapern und Paprika

Fiir 4 Personen

800 g festk. Kartoffeln 5 EL Olivendl 2 rote Paprika

1 gelbe Paprika 4 Schalotten 2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer 250 ml Rinderbriihe 4 Kapernépfel

2 EL glatte Petersilie ~ Salzflocken Chiliflocken
Pfeffer 3-4 EL Weiflwein-Essig Kapernépfel

Die Kartoffeln in einen Topf mit leicht gesalzenem, kaltem Wasser geben. Aufkochen, die Hitze
reduzieren und in 20 bis 25 Minuten garen. Anschliefend fiir etwa 10 Minuten im Kochwasser
abkiihlen lassen. Noch warm pellen, in circa 0,5 cm diinne Scheiben schneiden und in eine grofle
Schiissel geben.

4 EL Olivendl in einer groflen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Paprikastreifen dazugeben
und circa 4 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Die Schalottenstreifen und die Knoblauchschei-
ben hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und weitere 8-10 Minuten diinsten, dabei darf das
Gemiise ruhig etwas Farbe annehmen.

In der Zwischenzeit die Briihe in einem kleinen Topf erwdrmen. Die Kartoffelscheiben mit der
warmen Briihe iibergieflen.

Paprika-Zwiebel-Mischung, Kapernapfel und Petersilie dazugeben und vorsichtig unterheben.
Mit Salz- und Chiliflocken, Pfeffer und Weiflwein-Essig abschmecken.

Anrichten: Den Salat auf einer groflen Platte anrichten und mit dem restlichen Olivendl betréu-
feln. Nach Belieben mit ganzen Kapernépfeln garnieren.

Tipp:

Kartoffelsalat sollte man immer kréaftig wiirzen. Die Stérke der Kartoffeln schluckt viel Ge-
schmack. Deshalb vor dem Servieren grundsétzlich mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Tim Malzer am 07. Juni 2017
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Kichererbsen-Salat

Fiir 4 Personen

250 g getrocknete Kichererbsen 4 El Olivenol 1 El Tomatenmark

800 g Zuckermelone 3 El Limettensaft Salz

Zucker 2 Stiele Minze 10 Stiele Koriandergriin
1 rote Zwiebel 1/2 rote Chili-Schote

Kichererbsen in einer groflen Schiissel mit reichlich Wasser bedecken und mind. 12 Std. einwei-
chen. In reichlich kochendem Wasser 10-15 Min. garen.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Tomatenmark zugeben und bei mittlerer Hitze 2 Min. andiins-
ten. 150 ml Wasser zugieflen und aufkochen.

Melonen entkernen und das Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher ausstechen oder wiirfeln.
In eine Schiissel geben und mit dem Tomatensud iibergiefen. Mit Limettensaft, Salz und Zucker
wiirzen.

Blatter von der Minze und vom Koriandergriin abzupfen. Zwiebel wiirfeln, Chili-Schote fein ha-
cken. Alles unter die Melonenkugeln geben. Kichererbsen abgieflen und heifl untermischen. Min.
10 Min. ziehen lassen.

Tim Malzer am 25. 06. 2011

Knackerbsen-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

200 g Knackerbsen (Zuckerschoten) Salz 1 Bund Radieschen
250 ml Buttermilch 3 Stiele Minze 2 El Olivenol
Pfeffer

Knackerbsen in kochendem Salzwasser 3 Min. blanchieren, abgieflen und abschrecken. Radieschen
waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Buttermilch, Minzblédttchen, Olivendl, etwas Salz
und Pfeffer in einem hohen Gefiafi mit dem Schneidstab piirieren. Mit dem Gemiise in einer
Schiissel mischen, 10 Min. durchziehen lassen und zum Lachs servieren.

Tim Maéalzer am 17. 03. 2012

Kopfsalat mit Preiselbeer-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 1 Handvoll Feldsalat 1 Bund Schnittlauch
3 El Zitronensaft Salz 1 T1 Zucker

3 El Preiselbeeren (Glas, abgetropft) 6 El Olivensl

Kopfsalat und Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Kopfsalat in grobe Stiicke
zupfen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

Zitronensaft, Salz und Zucker verrithren. Preiselbeeren, Schnittlauch und Ol untermischen. Kurz
vor dem Servieren iiber dem Salat verteilen.

Tim Malzer am 29. 10. 2011
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Kraut-Salat

Fiir 4-6 Portionen

700 g Spitzkohl 1 Rote Zwiebel 1 El Kiimmelsaat
6 Stiele Petersilie 6 El Weilweinessig 1 T1 Zucker
Cayennepfeffer 3 El Sonnenblumendl

Spitzkohl waschen, ldngs vierteln und den holzigen Strunk entfernen. Dann in sehr feine Streifen
schneiden. Die rote Zwiebel fein wiirfeln.

Kiimmelsaat in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Petersilienblatter abzupfen und fein hacken.
Essig mit 4 El Wasser, Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker, Cayennepfeffer, Kiimmelsaat und Ol verquirlen.
Petersilie und Spitzkohl zugeben, gut vermengen und 30 Minuten ziehen lassen.

Tim Malzer am 04. Mai 2013

Mais-Salat

Fiir 6 Portionen

4 frische Maiskolben 2 Knoblauchzehen 4-1 rote Chilischote
3 E1 0l 1 El Butter 3 Frithlingszwiebeln
1 Bund Koriandergriin 1 El Limettensaft Salz

5 El Parmesan

Maiskorner von den Kolben schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Chilischote fein
hacken. Ol in einer Pfanne stark erhitzen und den Mais darin hellbraun anbraten. Knoblauch
und Chili zugeben und 1 Min. mitbraten. Butter zugeben, schmelzen und bei mittlerer Hitze 3
Min. weiterbraten.

Friithlingszwiebeln putzen und das Weifle und Hellgriine in diinne Ringe schneiden. Koriander-
griin grob hacken.

Mais mit Limettensaft und Salz wiirzen und in eine tiefe Schale geben. Zwiebeln, Kése und
Koriandergriin dariiber verteilen.

Tim Malzer am 22. Februar 2014

Mango - Salat mit Rauke

Fiir 4 Portionen

1 reife Mango (Flugmango) 1-2 El Limettensaft 1-2 El Zitronensaft
4 El Olivenol Salz Zucker
1/2 Bund Rauke 300 g korniger Frischkédse 1/2 rote Zwiebel

Mango schélen, Fruchtfleisch grob vom Stein und in Stiicke schneiden. Restliches Fruchtfleisch
vom Stein schneiden und in ein hohes Gefdfl geben. Limetten- und Zitronensaft, Olivensl und
50 ml Wasser zugeben und alles mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz und 1 Prise Zucker
wiirzen.

Rauke waschen, trockenschleudern und auf eine Platte geben. Mango und Frischkéise auf der
Rauke verteilen. Mango-Dressing dariibergeben.

Zwiebel in diinne Streifen schneiden und auf dem Salat verteilen.

Tim Malzer am 26. 03. 2011
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Ochsenmaul-Salat mit Krdutern

Fiir 4 Portionen

2 kleine Schalotten 80 ml Gemiisebriihe 1-2 El milder Weilweinessig
3 T1 Dijon-Senf mildes Chilisalz Zucker

4 Fl mildes Salatél 400 g gekochte Ochsenmaulscheiben 6 Radieschen

4—6 Cornichons 1 El eingelegter Ingwer 8 weich gekochte Wachteleier

Fiir die Marinade die Schalotten fein wiirfeln. Brithe mit Essig und Senf in einer Schiissel ver-
rithren, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und das Ol unterrithren. Schalotten zugeben.
Ochsenmaulscheiben in 2-3 cm grofie Streifen schneiden, mit der Hélfte der Marinade mischen
und etwas ziehen lassen.

Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln. Die Cornichons in diinne Scheiben
schneiden. Den Ingwer in kleine Bléttchen schneiden.

Ochsenmaulsalat mit Radieschen, Cornichons, Ingwer und Krautern mischen und gegebenenfalls
noch etwas nachwiirzen. Nach Belieben mit weich gekochten Wachteleiern servieren.

Tim Malzer am 27. Mai 2012

Rducher-Kartoffel-Salat

Fiir 6-8 Personen

1,5 kg festkochende Kartoffeln 750 g griiner Spargel 4 Ziegenfrischkésetaler)
100 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss 4 El Apfelessig 6 El Olivenol

1 Bund Kerbel

Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt als Pellkartoffeln ca. 20 Minuten garen. Abgieflen,
abkiihlen lassen und pellen.

Inzwischen die trockenen Enden vom Spargel abschneiden und den Spargel in reichlich kochen-
dem Salzwasser 4 Minuten blanchieren. Abgieen, in kaltem Wasser abschrecken und gut ab-
tropfen lassen.

Die Kartoffeln zusammen mit den Késetalern in einen Réucherofen geben und ca. 15 Minuten
rauchern.

Den Spargel in 3 cm grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Briihe, Salz, Pfeffer,
Muskat und Essig wiirzen. Olivenol untermischen. Kerbel fein hacken und untermischen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter den Spargel mischen. Am besten 30 Minuten
ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren den Ziegenfrischkése tiber den Salat zupfen.

Tim Méalzer am 17. 12. 2011
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Regenbogen-Salat

Fiir 8 Personen

2 Rote-Bete-Knollen 2 grofle Mohren 5 Radieschen

1/2 Rotkohl 1/2 Weifikohl 1 Birne

1 Apfel 2 Handvoll Walnusskerne 4 El Rapsol

2 El Olivenol 3 El Cidre-Essig oder Apfelessig einige Spritzer Worcestersauce
einige Spritzer Tabasco 3 Tl Senf Meersalz

Pfeffer

Rote Bete, Mohren und Radieschen griindlich waschen und die Enden abschneiden, je nach Grofe
halbieren oder vierteln. Alles der Reihe nach mit der Kiichenmaschine grob raspeln. Anschlieflend
auf eine grofle Servierplatte kippen.

Rotkohl und Weilkohl in grobe Stiicke schneiden. Birne und Apfel vierteln und entkernen. Alles
mit der Kiichenmaschine diinn hobeln und ebenfalls auf die Servierplatte geben.

Die Walnusskerne mit den Hénden grob zerkleinern und iiber das Gemiise streuen. Restliche
Zutaten dariibergeben und alles griindlich durchmischen.

Tim Malzer am 03. 12. 2011

Rosenkohl-Salat mit Ente

Fiir 4 Portionen

300 g Rosenkohl 300 g griine Bohnen Salz

25 g frischer Ingwer 1 Biozitrone 4-5 El Sojasauce
1-2 T1 Zucker 4 El Walnussol 2 El Olivenol

2 Entenbrustfilets) 2 Knoblauchzehen 1 rote Chili-Schote
5 Stiele Thymian

Rosenkohl putzen und in einzelne Blétter zerteilen. Bohnen putzen und in reichlich kochendem
Salzwasser 4-5 Min. garen. Rosenkohlblitter zugeben und 1 Min. mitgaren. Alles abgieflen, ab-
schrecken und gut abtropfen lassen.

Ingwer schélen und in sehr feine Streifen schneiden. Die Hilfte der Zitronenschale sehr diinn
abschélen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

1 Zitrone auspressen. 2 El Zitronensaft mit Sojasauce, Zucker, Walnussol und Olivendl kriftig
verrithren. Nach Belieben etwas Wasser zugeben. Ingwer und Zitronenschale zugeben, das Ge-
miise untermischen und 5 Min. marinieren.

Inzwischen die Haut der Entenbrustfilets mit einem sehr scharfen Messer rautenférmig einschnei-
den (dabei nicht ins Fleisch schneiden).

Eine Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen. Die
Fleischseite salzen, Knoblauch, Chili und Thymian zugeben. 4-5 Min. bei mittlerer Hitze hell-
braun braten, dann wenden und 1 Min. auf der Fleischseite braten, nochmals wenden und im
heiflen Ofen bei 160 Grad (Umluft 140 Grad) im unteren Drittel 12-15 Min. fertig garen. 2 Min.
ruhen lassen, dann aufschneiden und mit dem Salat servieren.

Tim Malzer am 22. 01. 2011
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Rosenkohl-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Rosenkohl 1 séuerlicher Apfel 1 1/2 El Zucker
1 El Butter Zimtpulver Salz

100 ml Gemiisebrithe Limettensaft

Den Rosenkohl putzen und in einzelne Blatter teilen. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden.

Zucker in einer Pfanne hellbraun schmelzen. Apfelspalten und Butter zugeben und hellbraun
karamellisieren. Mit Zimt und Salz wiirzen. Rosenkohlblétter zugeben und kurz mitbraten. Briihe
zugeben, aufkochen und zugedeckt 5 Min. bei mittlerer Hitze schmoren. Mit Salz und mit 1
Spritzer Limettensaft abschmecken.

Tim Malzer am 12. 11. 2011

Rote-Bete-Salat mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

800 g Calamaretti 150 g junge Rote Bete 150 g Karotten

Salz Zucker 1/2 Bund Brunnenkresse
1 Chilischote 6 Passionsfriichte 8 El Olivenol

100 g Ringelbete Pfeffer 1 El Butter

3 angedriickte Knoblauchzehen

Calamaretti putzen, dabei Chitin und Innereien aus den Tuben entfernen. Die Tentakel an den
Augen vom Kopf schneiden und den Schnabel entfernen. Die Tuben der Calamaretti léings auf-
schneiden. Die Innenseite mit einem scharfen Messer diagonal einritzen. Alles kalt abspiilen,
abtropfen lassen und gut trockentupfen. Abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Rote Bete und Karotten schéilen und in diinne Scheiben hobeln. Mit 1 Prise Salz und Zucker
bestreuen, mischen und 10 Minuten ziehen lassen. Brunnenkresse waschen, trockenschleudern
und die dicken Stiele abzupfen.

Chilischote fein hacken. Passionsfriichte halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslo-
sen und in eine Schale geben. 6 El Oliventl unterrithren. Mit Salz, Zucker und der Chilischote
wiirzen.

Ringelbete griindlich waschen, mit der Schale in diinne Scheiben hobeln und zur Rote-Bete-
Karotten-Mischung geben. Mit der Brunnenkresse auf Tellern anrichten und mit dem Dressing
betraufeln.

Calamaretti mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 El Olivendl in einer groflen Pfanne stark erhitzen
und die Calamaretti darin in 2 Portionen auf jeder Seite ca. 4 Minute braten. Butter und Knob-
lauchzehen nach der Halfte der Zeit zugeben. Sofort mit dem Salat servieren.

Tim Malzer am 24. 09. 2011
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Russischer Eier-Salat

Fiir 4-6 Personen
7 sehr frische Eier (K1. M) 400 g gekochte Pellkartoffeln 50 g TK-Erbsen

200 ml Ol Salz 2-3 El Zitronensaft
1 TI scharfer Senf 3-4 El Sahnejoghurt 2-4 El Wodka

5 Radieschen 1/2 Apfel 2 El Olivensl
Pfeffer 1/2 Beet Gartenkresse

6 Eier in kochendem Salzwasser 8 Minuten garen, abschrecken und pellen. Kartoffeln pellen und
in Scheiben schneiden. Erbsen auftauen lassen.

Fiir die Mayonnaise Ol, 1 Ei, § T1 Salz, 2-3 El Zitronensaft und Senf in ein hohes Gefi8 ge-
ben. Schneidstab hineinstellen und ohne ihn zu bewegen so lange laufen lassen, bis die Zutaten
cremig-dicklich werden. Dann den Schneidstab langsam auf- und abziehen, bis alles dicklich-
cremig geworden ist. Joghurt untermischen. Mit Wodka abschmecken.

Kartoffelscheiben auf eine Platte geben. Radieschen putzen, Apfel halbieren und das Kernge-
h&use herausschneiden. Radieschen und Apfel in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Beides
zusammen mit den Erbsen iiber den Kartoffeln verteilen. Mit der Mayonnaise und etwas Olivenol
betraufeln, mit Pfeffer wiirzen.

Eier pellen und langs halbieren. Auf den Salat geben. Kresse vom Beet schneiden. Den Salat mit
der Kresse bestreut servieren.

Tim Maéalzer am 16. 04. 2011

Salat auf Mallorca

Fiir 4-6 Personen

2 aromatische Tomaten 200 g Baby-Blattsalat Salz

Zucker Pfeffer 3-4 El Zitronensaft
6 El Olivenol

Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten in halbe Scheiben schneiden. Salat ver-
lesen, waschen und trocken schleudern. Zusammen mit den Tomaten in eine Schiissel geben.
Mit Salz, 1 Prise Zucker, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Olivendl zugeben und alles vorsichtig
mischen.

Tim Malzer am 09. 04. 2012
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Salat mit Erdbeer-Vinaigrette

Fiir 6 Portionen

1 Kopfsalat 350 g Erdbeeren Salz, Pfeffer

5 El Olivensl 3—4 El Zitronensaft 1-2 T1 Puderzucker
1 TI griiner Pfeffer 250 g Mini-Biiffelmozzarellakugeln = Basilikumblétter

Vom Salat den dicken Strunk keilférmig herausschneiden und die dufleren ledrigen Blétter ent-
fernen. Salat waschen, trocken schleudern und auf einer Platte anrichten.

FErdbeeren putzen, die Hilfte davon mit etwas Salz, Pfeffer, 3 El Olivendl, Zitronensaft und 4
El Wasser in ein hohes Gefiafi geben und mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Puderzucker
abschmecken.

Griinen Pfeffer grob hacken. Den Salat mit der Vinaigrette betrdufeln. Die Mozzarellakugeln
abtropfen lassen. Zusammen mit den restlichen Erdbeeren auf dem Salat verteilen. Mit dem
griinen Pfeffer und etwas Basilikum bestreuen und mit 2 El Olivendl betrdufelt servieren.

Tim Malzer am 27. April 2013

Spargel-Salat mit Safran-Vanille-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

5-10 Safranfdden 2 kleine Schalotten 80 ml Gemiisebriihe
1-2 El milder Weilweinessig 4 T1 Dijon-Senf mildes Chilisalz
Zucker 4 FEl mildes Salatol 1 Msp. Vanillemark
250 g weiler Spargel 250 g griiner Spargel Salz

Safran in 1 El heiflem Wasser ca. 10 Min. einweichen. Schalotten fein wiirfeln. Brithe mit Essig
und Senf in einer Schiissel verrithren, mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und das Ol
unterriihren. Schalotten, Safran und das Vanillemark unterriihren.

Den weiflen Spargel schélen, den griinen nur im unteren Drittel, holzige Enden entfernen und
den Spargel schrig in ca. 4 em dicke Scheiben schneiden. Beide Spargelsorten nacheinander in
stark gewiirztem Salz-Zucker-Wasser bissfest kochen, abschrecken, abtropfen lassen und mit der
Safran-Vanille-Vinaigrette mischen.

Tim Malzer am 27. 05. 2012

Tomaten-Salat
Fiir 4 Personen
5 Maracujas 1/2 rote Pfefferschote 1 Bund Koriandergriin
Salz Zucker 1-2 El Olivenol

1 rote Zwiebel 750 g gemischte Tomaten 8 Garnelen, mit Kopf

Maracujas halbieren, das Fruchtmark herausléffeln und in eine Schiissel geben. Pfefferschote und
4 Bund Koriandergriin fein hacken und untermischen. Mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. 8 El
Ol kriiftig unterriihren.

Zwiebel in diinne Streifen schneiden. Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten in
grobe Stiicke schneiden und auf eine Platte geben. Zwiebeln und Maracuja-Dressing dariiber
verteilen.

4 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen in die Pfanne geben und auf jeder Seite ca. 2 Min.
braten. Salzen und auf den Tomatensalat geben. Mit Korianderblattchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 27. 08. 2011
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Curry vom Schweine-Nacken

Fiir 4 Personen

40 g frischer Ingwer 1 Zwiebel 3 kleine Tomaten

2 Knoblauchzehen 1 rote Pfefferschote 3 Schalotten

1 1/2 Bund Koriandergriin 8 El Olivenol 800 g Schweinenacken

Salz 1/2 El Gelbwurz (Kurkuma) 1 El schwarze Senfsaat

400 ml Fleischbriihe 1 EL Zucker 200 ml ungesiifite Kokosmilch

Ingwer schilen. Ingwer, Zwiebel und Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Ingwer, Zwiebeln,
Tomaten, Knoblauch, Pfefferschote, Schalotten, Blitter von 1 Bund Koriandergriin und 4 El Ol
in den Blitzhacker geben und grob zerkleinern.

Fleisch in 3 cm groBe Stiicke schneiden. 4 E1 Ol in einem Briter oder Topf erhitzen und das Fleisch
darin rundherum mind. 5 Min. hellbraun anbraten. Mit Salz und Senfsaat wiirzen. Gewiirzpaste
und Gelbwurz zugeben und unter Riihren 2 Min. mitdiinsten. Briihe zugieflen, Zucker zugeben,
aufkochen und offen bei mittlerer Hitze ca. 30-40 Min. schmoren.

Kokosmilch zum Curry geben. Mit den restlichen Korianderbliattern bestreut servieren.

Tim Malzer am 12. 11. 2011

Geschmorter Schweine-Nacken

Fiir 4-6 Portionen

1 kg Schweineschwarte Salz 600 g Zwiebeln
1 El Kiimmelsaat 400 ml Gefliigelbrithe 2 kg Schweinenacken
Pfeffer Paprikapulver 2 E1 Ol

Schwarte auf der Hautseite kreuzweise einritzen und mit Salz einreiben. 2 Stunden Wasser ziehen
lassen. Trocken tupfen und mit Pfeffer wiirzen.

Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden und mit dem Kiimmel auf einem tiefen Backblech ver-
teilen. Fleisch von allen Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch auf die Zwiebeln
setzen. Die Gefliigelbriihe zugieflen und im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Umluft) auf
der zweiten Schiene von unten 2,5 Stunden garen.

Die Schwarte mit der Hautseite nach oben auf ein Gitterrost geben und mit einem zweiten Git-
terrost beschweren. Die Schwarte iiber dem Fleisch in den Ofen schieben und mit garen.

Das Fleisch nach Ende der Garzeit aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt 10 Minuten
ruhen lassen. Die Zwiebeln mit dem Bratsud in einen Topf fiillen. Das Backblech zuriick in den
Ofen schieben und den Grill anschalten. Die Schwarte in 2-3 Minuten knusprig grillen.

Die Zwiebeln durch ein Sieb geben und das Bratfett aufbewahren (als Brotaufstrich). Den Braten
in Scheiben schneiden und mit der Schwarte und den Zwiebeln servieren.

Tim Malzer am 04. Mai 2013
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Knuspriger Schweine-Bauch

Fiir 4 Portionen

1,8 kg Schweinebauch mit Knochen 500 g Hiihnerklein 2 E1 O1

Salz 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 T1 Tomatenmark 1 El Kiimmelsaat 3 El Rotweinessig
500 ml Malzbier 1 T1 edelsiifles Paprikapulver

Einen weiten Topf 3 ¢m hoch mit Wasser fiillen und aufkochen. Den Schweinebauch mit der
Schwartenseite nach unten ins Wasser legen und bei mittlerer Hitze 15 Min. kochen.
Inzwischen Hiihnerklein in einem Bréter mit 2 El Ol bei starker Hitze dunkelbraun anrésten,
salzen. Durch ein Sieb abgieflen und wieder zuriick in den Topf geben. Zwiebeln grob wiirfeln,
zusammen mit dem Knoblauch zugeben und mitrosten. Tomatenmark und Kiimmel zugeben
und mitrésten. Mit Essig und Malzbier abléschen und unter Rithren aufkochen.

Den Schweinebauch auf der Schwartenseite mit einem scharfen Messer (oder einem Teppichmes-
ser) streifig ca. 4 cm tief einschneiden. Die Fleischseite mit Salz und Paprikapulver wiirzen. Mit
der Fleischseite nach unten auf den Saucenansatz im Briter setzen und im heiflen Ofen bei 180
Grad auf der mittleren Schiene 23 Std. garen (Umluft nicht empfehlenswert). 250 ml eiskaltes
Wasser (am besten mit Eiswiirfeln) mit 1 T1 Salz mischen und die Schwarte damit mehrmals
bepinseln.

Das Fleisch aus dem Briter auf ein Backblech geben. 100 ml Wasser zur Sauce geben und die
Sauce durch ein Sieb gieflen. Mithilfe eines Fettkéinnchens entfetten. Mit Salz abschmecken.
Die Fleischkruste unter dem heiflen Backofengrill unter Beobachtung knusprig grillen. Fleisch
erst vom Knochen, dann in Scheiben schneiden.

Tim Malzer am 16. Februar 2013
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Knuspriger Schweine-Braten

Fiir 10-12 Personen

1 Schweineschulter (5 kg) 1 El Meersalz 2 Lorbeerblitter

1 1/2 T1 getr. Rosmarin 1 1/2 T1 getr. Thymian 1/2 frisch ger. Muskatnuss

ca. 100 ml Olivendl 500 ml Cidre 1-2 Scotch-Bonnet-Chilischoten
1 Bund Frithlingszwiebeln 30 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen

2 Bund Koriandergriin 1/2 frisch gem. Muskatnuss 1/2 Tl gemahlener Zimt
1 Prise gemahlene Nelken 1/2 Tl gemahlener Piment  Saft von 2 Limetten
1-2 El Honig

Ofen auf 240 Grad vorheizen. Mit einem sehr scharfen Messer die Schwarte und Fettauflage der
Schweineschulter im Zickzack ca. 1 cm tief einschneiden.

Salz, Lorbeerblétter, Rosmarin, Thymian und Muskatnuss in einem Morser oder Blitzhacker fein
zermahlen. 6 El Olivenol untermischen. Fleisch und Schwarte rundherum mit dem Gewiirzol ein-
reiben.

Den Braten mit der Schwarte nach oben auf ein tiefes Blech legen. Im heiflen Ofen bei 240 Grad
im unteren Ofendrittel 30 Minuten braten, sodass die Schwarte kross wird. Nach 30 Minuten die
Temperatur auf 130 Grad reduzieren und weitere 67 Stunden garen (Umluft nicht empfehlens-
wert). Nach etwa 1 Stunde den Cidre zugieflen. Evtl. nach der Hélfte der Garzeit den Braten
mit einer doppelten Lage Alufolie abdecken.

Den Braten auf ein Brett setzen. Die knusprige Schwarte vorsichtig ablésen. Die Fettschicht vom
Fleisch ablésen und das Fleisch am besten mit einer Gabel vom Knochen zupfen.

Chilischoten, Friihlingszwiebeln, Ingwer, Knoblauch, 1 Bund Koriandergriin und samtliche Ge-
wiirze in den Mixer geben und alles zu einer feinen Salsa zerhacken. (Oder im Morser fein
zermahlen.) Limettensaft, Honig und ca. 50 ml Olivendl untermischen.

Die Salsa mit 100 ml vom Bratensatz verriithren, evtl. salzen. Das Fleisch auf eine Platte geben,
die Salsa dariibergeben. 1 Bund Koriandergriin grob hacken und zugeben. Alles kurz durchmi-
schen. Mit der knusprigen Schwarte servieren.

Tipp L:

Die Fleischmischung in kleine aufgebackene Brotchen fiillen.

Tipp II:

Wer keinen allzu groflen Ofen hat, oder auch nur 6-8 Giéste bekochen mochte, der kauft sich
beim Fleischer ganz einfach ein kleineres Stiick Schweineschulterbraten (ca. 3 kg) mit Knochen.
Die Garzeit verdndert sich dadurch nicht.

Tim Malzer am 03. 12. 2011
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Konfierter Schweine-Nacken

Fiir 4 Portionen

1 kg Schweinenacken 1,5-1,8 kg Schweineschmalz 2 Zweige Rosmarin
10 frische Lorbeerblétter 1 Zimtstange 1 Kapsel Sternanis
2 T1 schwarze Pfefferkérner Salz 4 Rosinenbrotchen

Schweinenacken 2 Std. vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Schmalz bei mittlerer
Hitze in einem hohen Topf schmelzen und erhitzen. Rosmarin, Lorbeer, Zimt und Sternanis
zugeben.

Pfeffer im Morser grob zerstolen. Fleisch trocken tupfen und rundum mit dem Pfeffer und Salz
wiirzen und einmassieren. Fleisch ins heifle Schmalz geben, sodass das Fleisch von Schmalz
bedeckt ist.

Im heilen Ofen bei 130 Grad auf dem Rost im unteren Ofendrittel 2:30-3 Std. zugedeckt garen,
bis das Fleisch weich ist (Umluft nicht empfehlenswert). Fleisch im ausgeschalteten Ofen 30 Min.
abkiihlen lassen.

Fleisch aus dem Schmalz nehmen, abtropfen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fleisch in Stiicke zupfen. Brotchen waagerecht aufschneiden, mit Krautsalat und Fleisch belegen
und mit etwas Barbecuesauce betrdufeln. Mit Pommes frites servieren.

Tim Malzer am 10. Mai 2014

Teriyaki-Schweine-Bauch

Fiir 4 Personen
8 El Sojasofle 5 El gerostetes Sesamo6l 2 El brauner Zucker
200 ml trockener Weiiwein 4 El Weillweinessig 4-6 Scheiben Schweinebauch

Sojasauce, Sesamol, Zucker, Wein und Essig mischen und in eine flache Schale geben. Vom
Schweinebauch die Schwarte abschneiden. Schweinebauchscheiben in die Marinade legen und
mind. 30 Min. marinieren.

Schweinebauch auf ein Blech geben. Restliche Marinade aufheben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
auf der mittleren Schiene 25-35 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

Nach 15 Min. das Fleisch mit etwas Marinade bepinseln.

Tim Malzer am 25. 06. 2011
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Blitz-Tomaten-SoRe

Fiir 4-6 Portionen

3 Tomaten 20 Basilikumblatter 1 TI Tomatenmark
Salz Zucker Pleffer
5 El Olivenol Zitronensaft 1 El kalte Butter

Tomaten putzen und vierteln, mit Basilikum, Tomatenmark, Salz, 1 Prise Zucker, Pfeffer und
Olivendl in einem hohen Gefaf} fein piirieren. Mit Zitronensaft und etwas Zucker abschmecken.
Die Sofe in einem Topf erhitzen, Butter einrithren und schmelzen. Zum Wirsing-Nudel- Strudel
servieren.

Tim Mélzer am 06. April 2013

Kokos-Parmesan-Sofe
Fiir 4-6 Personen
2 Stangen Zitronengras 30 g frischer Ingwer 1 rote Pfefferschote
400 ml Kokosmilch 150 ml Hiihnerbriihe 1 Limette
Salz 50 g geriebener Parmesan Pfeffer

Die Zitronengrasstangen quer halbieren und am besten mit einem Stieltopf aufschlagen. Ingwer
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Pfefferschote in grobe Stiicke schneiden.

Alles mit der Kokosmilch und Hiithnerbriihe in einem Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten offen kdcheln lassen. Zitronengras, einen Teil vom Chili und Ingwer mit einer
Schaumkelle aus der Kokossofle nehmen. Sofle mit Limettensaft und Salz wiirzen und kraftig mit
dem Schneidstab schaumig piirieren.

Kurz vor dem Servieren den Parmesan zugeben. Mit Pfeffer wiirzen und erneut mit dem Schneid-
stab schaumig piirieren.

Tim Malzer am 18. 02. 2012
Universal-SofRe

Fiir 4-6 Portionen

1 Bund Suppengriin 1 Gemiisezwiebel 4 El O1

500 g Gefliigelklein 1 El Tomatenmark 8 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblétter 300 ml Rotwein 750 ml Gefliigelbriihe
1-2 TI Speisestéarke  Pfeffer, Salz

Suppengriin und Gemiisezwiebel putzen und grob wiirfeln. In einem weiten Topf oder Bréter
mit dem Ol hellbraun anbraten. Inzwischen Génseklein grob hacken und Innereien grob wiirfeln.
Alles zum Gemiise geben und bei starker bis mittlerer Hitze ca. 15 Minuten braun anrdsten.
Salzen, Tomatenmark zugeben und kurz mitrosten, mit Wacholderbeeren und Lorbeerbléttern
wiirzen. 200 ml Rotwein zugieflen und vollstdndig einkochen lassen. Restlichen Wein zugielen
und ebenfalls ca. 5-10 Minuten einkochen lassen. Gefliigelbriihe zugiefien und aufkochen lassen.
Bei milder Hitze 25 Minuten schmoren.

Durch ein feines Sieb in einen anderen Topf oder eine Schiissel giefen. In ein Fettkénnchen fiillen
und stehen lassen, bis sich der Fond vom Fett trennt. Fond in einen kleinen Topf gieflen, erneut
aufkochen. Stérke in etwas kaltem Wasser anriihren, in den kochenden Fond riihren, erneut gut
aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tim Malzer am 09. Dezember 2012
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Zweierlei Soflen

Fiir 4 Portionen

50 g Meerrettichwurzel 50 ml Sojasauce 4 El Mirin

1 dicke Ananasspalte (300 g) 20 g frischer Ingwer 1 kleine Zwiebel
1-2 Knoblauchzehen 1.1 rote Chilischote 3 E1 Ol

Salz 1 El Zucker 1 El Tomatenmark

100 ml Orangensaft

Meerrettichwurzel schéilen und ca. 20 g fein abreiben. Mit Sojasauce, und Mirin verriihren, in
ein Schélchen geben und beiseitestellen.

Ananas griindlich schilen und das Fruchtfleisch in Scheiben vom Strunk schneiden. Ingwer sché-
len. Ananasfruchtfleisch, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer sehr fein wiirfeln. Chilischote fein ha-
cken.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Ananas andiinsten, Ingwer, Knoblauch und Chili zu-
geben und 2-3 Min. mitdiinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Tomatenmark unterriihren und
1 Min. mitdiinsten. Mit Orangensaft abloschen, aufkochen und bei milder Hitze 1 Min. kécheln
lassen. Abkiihlen lassen und in ein zweites Schélchen fiillen.

Tim Malzer am 11. Januar 2014
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Japanische Nudel - Suppe

Fiir 4 Portionen

1,5 1 Gemiisebriihe 1 Blatt Kombu-Alge 8 getrocknete Shiitakepilze
1-1 Knoblauchzehe 3-4 El helle Sojasauce 3 El Zucker

1 Chinakohl 4 Friihlingszwiebeln 200 g fester Tofu

50 g Sojasprossen 2 E1 Ol Salz, Pfeffer

200 g dicke asiatische Nudeln 1 Bund Koriandergriin

Briihe mit Kombu-Alge in einem groflen Topf aufkochen und 1 Std. zugedeckt bei milder Hitze
ziehen lassen. Shiitakepilze mit 200 ml kochendem Wasser iibergieflen und 30 Min. einweichen.
Alge aus der Brithe nehmen. Pilze in Scheiben schneiden, Knoblauch fein hacken und beides in
die Briihe geben. Mit heller Sojasauce und Zucker wiirzen. Aufkochen und 5 Min. weiterkochen.
Chinakohl putzen, ldngs halbieren und in 1 c¢m breite Streifen schneiden. Friihlingszwiebeln
putzen und in diinne Ringe schneiden. Tofu trocken tupfen und wiirfeln. Sprossen in einem Sieb
kalt abspiilen und gut abtropfen lassen.

Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Chinakohl, Tofu, die Hilfte der Zwiebeln und die Sprossen
zugeben, salzen, pfeffern und hellbraun anbraten.

Nudeln nach Packungsanweisung garen und abgieflen. Nudeln und Kohlmischung in eine grofie
Schiissel geben. Brithe dariibergieflen. Restliche Zwiebeln und Korianderbléttchen daraufgeben
und die Suppe sofort servieren.

Tim Malzer am 11. Januar 2014

Kalte Melonen-Suppe

Fiir 4 Personen
1 orangefleischige Melonen 2-3 El Limettensaft 1-2 El Agavendicksaft
3 El ganze Mandeln 3 El Honig 150 g korniger Frischkise

Melonen halbieren und die Kerne mithilfe eines Loffels entfernen. 30-45 Minuten ins Gefrierfach
legen. Melonen schélen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Mixer oder mit dem Schneidstab
sehr fein piirieren. Mit Limettensaft und Agavendicksaft wiirzen.

Mandeln grob hacken. Honig in einer Pfanne erhitzen und die Mandeln darin schwenken.
Melonensuppe in tiefe Teller fiillen. Jeweils mittig 13 El kornigen Frischkise geben und 3 El
Honigmandeln dariibergeben.

Tim Maéalzer am 01. 10. 2011
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Pilz-Eintopf

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl 100 g Roggenvollkornmehl  1/2 Wiirfel Hefe

Salz 10 El Olivensl 50 g geriebener Parmesan
1 schlanke Stange Lauch 800 g gemischte Pilze 15 g getr. Steinpilze

2 Zweige Rosmarin 10 Stiele Majoran 2 Knoblauchzehen

50 ml Weiwein 50 ml weifler Portwein 1 El Butter

1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1-2 El Weilweinessig
Pfeffer

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken, Hefe hineinkriimeln. 3 T1 Salz,
2 El Olivenol und 150 ml lauwarmes Wasser zugielen. Alles zu einem glatten Teig verkneten.
Parmesan unterkneten.

Lauch putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Pilze griindlich putzen, grob in Stiicke
schneiden und in einen ofenfesten Schmortopf geben. Lauch, getrocknete Steinpilze, Rosmarin,
4 Stiele Majoran und Knoblauch zugeben und leicht salzen. Weilwein, Portwein, 50 ml heifes
Wasser und Butter zugeben und den Topfdeckel schlielen.

Den Teig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer langen Rolle
formen. Den Teig um den Deckelrand legen und den Topf damit luftdicht verschlieBen. Auf dem
Herd bei starker Hitze aufkochen lassen und anschlieend im heilen Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der mittleren Schiene 40 Min. garen.

Fiir das Krauterol die Blétter von 6 Stielen Majoran und der Petersilie abzupfen und fein hacken.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Mit Essig und 8 El Olivensl mischen und mit Salz
wiirzen.

Nach Ende der Garzeit den Brotrand vorsichtig aufbrechen. Den Pilzeintopf mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit dem Brotrand und dem Kré&uterol servieren.

Tim Malzer am 15. 10. 2011
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Pilz-Suppe

Fiir 4-6 Personen

10 g getrocknete Pilze 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
400 g mehlige Kartoffeln 400 g gemischte Pilze 4 Stiele Thymian
4 Stiele Majoran 8 El Olivenol Salz

100 ml Weilwein 900 ml Fleischbrithe 1 El Butter
Pfeffer 100 ml Schlagsahne Zitronensaft

1 Beet Gartenkresse

Getrocknete Pilze mit 200 ml heilem Wasser iibergiefen und mind. 10 Minuten einweichen.
Zwiebeln in halbe Ringe, Knoblauch in Scheiben schneiden. Kartoffeln schélen und wiirfeln. 300
g Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Blédttchen von Thymian und Majoran abstreifen
und fein hacken. 4 El Olivendl in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig
diinsten. Kartoffeln, Pilze und Kriauter zugeben und 2 Minuten mitdiinsten, dabei leicht salzen.
Mit Weilwein abléschen und vollstdndig einkochen lassen. Brithe zugieflen, eingeweichte Pilze
und Einweichwasser zugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 1520 Minuten
weich garen. Inzwischen 100 g Pilze putzen und in Scheiben schneiden. 2 El Ol und 1 El Butter
in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Pilze darin rundherum hellbraun anbraten, salzen
und pfeffern. Sahne zur Suppe geben und alles mit einem Schneidstab piirieren, mit Salz, Pfeffer
und etwas Zitronensaft wiirzen. Mit den gebratenen Pilzen und etwas Kresse anrichten und mit
etwas Olivendl betraufelt servieren.

Tim Malzer am 24. 03. 2012

Reis-Eintopf

Fiir 4-6 Personen

150 g Staudensellerie 150 g Mo6hren 4 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 500 g Krustentiere 4 El1 Ol

200 ml trockener Weiflwein 2 1 Hummerfond oder Fischfond 200 g Fischfilet
250 g Risottoreis 50 g gehackte Mandeln Zucker

Salz

Staudensellerie putzen, Moéhren, Zwiebeln und Knoblauch schéilen und alles fein wiirfeln. Krus-
tentiere nach Belieben ldngs halbieren.

Ol in einem grofien Topf erhitzen, Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Min. andiinsten.
Mit Weilwein abléschen und 1 Min. einkochen lassen. Fischfond zugeben und auftkochen. Fisch,
Krustentiere, Reis und Mandeln zugeben. Alles mit 1 Prise Zucker und Salz wiirzen. Im heiflen
Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) offen auf einem Rost im unteren Ofendrittel 20-25 Min.
garen.

Tim Malzer am 08. 04. 2012
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Reis-Suppe

Fiir 4 Portionen

1 kg Rindfleisch mit Knochen Salz 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 3 Zwiebeln 4 Stiele Thymian
2 Knoblauchzehen 50 g Risottoreis 4-5 El Olivenol

2 Dosen geschilte Tomaten 1 Paar Salsicce Pfeffer, Zucker

1 TI Zitronen-Abrieb 4 Bund Basilikum

Fiir die Rinderbriihe das Rindfleisch in einem Topf mit Salzwasser bedecken, aufkochen und
bei milder Hitze 2:

30 Std. garen.

Karotte schélen, Staudensellerie putzen, beides in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln halbieren,
Thymian hacken. Alles zusammen mit den Knoblauchzehen im Blitzhacker klein hacken.

Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser abspiilen und abtropfen lassen. Gemiisemischung in
einem Topf mit 3 El Olivenol andiinsten und salzen. Reis zugeben und kurz mitdiinsten.
Tomaten ebenfalls im Blitzhacker zerkleinern. Zum Gemiisereis geben. 1,3 1 von der Rinderbriihe
zugieBen, aufkochen und zugedeckt 15-20 Min. garen.

Inzwischen das Fleisch vom Knochen 16sen, wiirfeln und in die Suppe geben. Salsicce als Béllchen
aus der Pelle driicken und direkt in die Suppe geben. 5 Min. gar ziehen lassen. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronenschale wiirzen, mit etwas Olivendl betriufeln und mit einigen
Basilikumblédttchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 15. Februar 2014

Rote-Bete-Suppe

Fiir 4 Portionen

2,5 kg grobes Meersalz 1 Eiweil (K1. M) 6 Rote-Bete-Knollen
3 Stiick Bio-Zitronenschale 3 Scheiben Toastbrot 2 El Butter

3 Zwiebeln 3 El Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 1 Gefliigelbriihe Salz Pfeffer

4 T1 Kiimmelsaat 150 ml Schlagsahne  Zucker

1 El geriebener Meerrettich 4 Beet Gartenkresse 100 g Nordseekrabbenfleisch

Meersalz mit Eiweifl und 4-6 E1 Wasser mischen. 1/3 davon auf ein Backblech geben und flach
driicken. Die Knollen griindlich waschen und zusammen mit der Zitronenschale auf das Salzbett
legen. Mit dem {iibrigen Meersalz bedecken. Dieses rundherum fest andriicken. Im heiflen Ofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) im unteren Drittel 75 min. backen.

Inzwischen Toastbrot wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Toastbrotwiirfel darin
goldgelb braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Rote Bete aus dem Ofen nehmen, die Salzkruste aufschlagen. Die Knollen herausnehmen, leicht
abkiihlen lassen, pellen und grob wiirfeln. Zwiebeln grob wiirfeln und in einem Topf mit dem
Olivenol andiinsten. Rote Bete und Knoblauch zugeben und kurz mitdiinsten. Briihe zugieflen,
mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Aufkochen und 15 Min. Bei mittlerer Hitze kochen. 50
ml Sahne zugeben. Die Suppe mit dem Schneidstab sehr fein piirieren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken

100 ml Sahne leicht anschlagen und den Meerrettich untermischen. Kresse vom Beet schneiden.
Suppe mit Meerrettichsahne, Krabben, Crotutons und Kresse servieren.

Tim Malzer am 02. Februar 2013
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Sopa mallorquina - Eintopf

Fiir 6-8 Personen

1 kleiner Spitzkohl 1 Bund Friihlingszwiebeln 3 Blumenkohl

4 kleine Tomaten 100 g junger Blattspinat 5 Mangoldblatter

2 Knoblauchzehen 8 El Olivenol Salz

Pfeffer 3 TI mildes Paprikapulver 150-200 g altbackenes Brot

1 Bund glatte Petersilie Olivendl zum Betraufeln

Spitzkohl putzen, den Strunk dabei keilformig herausschneiden. Die Blétter in Streifen schneiden.
Friithlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine in diinne Ringe schneiden. Den Blumenkohl
putzen und in kleine Roschen teilen. Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten grob
wiirfeln. Spinat und Mangold waschen und trocken schleudern. Vom Mangold den Stiel abschnei-
den und anderweitig verwenden. Spinat und Mangold in Streifen schneiden. Knoblauchzehen in
Scheiben schneiden.

Ol in einem groBen Topf erhitzen. Frithlingszwiebeln zugeben, salzen und pfeffern, 2 Min. an-
diinsten. Knoblauch und Blumenkohl zugeben, salzen und pfeffern, 2 Min. mitdiinsten. Tomaten
und Kohl zugeben, salzen und pfeffern und kurz mitdiinsten. Spinat und Mangold untermischen
und alles weitere 2 Min. diinsten.

1,3-1,5 1 Wasser zugielen, aufkochen und mit Paprikapulver wiirzen. Bei milder Hitze ca. 20
Min. garen.

Brot am besten mit der Brotschneidemaschine in sehr diinne Scheiben schneiden. Im heilen Ofen
bei 150 Grad (Umluft 130 Grad) auf einem Rost auf der mittleren Schiene ca. 10 Min. trocknen.
Je 3-4 Brotscheiben in Suppenschalen legen und mit der Suppe iibergieflen. Mit etwas Olivendl
betrdufeln und mit einigen Petersilienbléttchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 09. Marz 2012

Spargel-Suppe

Fiir 4 Personen

1kg Spargelschalen und —endstiicke Zucker Salz

500 g Spargelbruch 2 El Butter 1-2 El Mehl
2 El Sesamol 4 El Olivenol Pfeffer

200 ml Schlagsahne Cayennepfeffer Zitronensaft
200 g Krabbenfleisch 3 Stiele Dill

Fiir den Spargelfond die Spargelschalen und -endstiicke in 2 1 Wasser mit Zucker und Salz gewiirzt
aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Spargelfond durch ein feines Sieb giefen.

2/3 des Spargels klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Spargelstiicke zugeben und bei
mittlerer Hitze 2 Minuten diinsten. Mehl zugeben und kurz mitdiinsten. Ca. 2 1 Spargelfond
zugiefien, aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15-20 Minuten garen.

Ubrigen Spargel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Sesam- und Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Spargel darin 3—4 Minuten anbraten, salzen und pfeffern.

Schlagsahne zur Suppe geben und mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz, 1 Prise Zucker,
Cayennepfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen. Mit gebratenem Spargel, Krabbenfleisch und
etwas Dill servieren.

Tim Malzer am 04. 06. 2011

88



Tomaten-Suppe

Fiir 4 Personen

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zweig Rosmarin 5 Stiele Thymian
6 El Olivendl Zucker 4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter 5 Stiele Basilikum 75 g weiche Butter
2 T1 abgeriebene Bio-Orangenschale 8 Scheiben Ciabatta Salz

Pfeffer 2-3 El Balsamico

Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten halbieren. Rosmarin und Thymian fein
hacken. 4 El Olivendl in einem weiten Topf erhitzen. Topfboden mit 1 El Zucker bestreuen und
die Tomaten mit den Schnittflichen nach unten in den Topf geben. Knoblauch, Lorbeerblétter
und die gehackten Krauter zugeben. 5 Min. bei mittlerer Hitze diinsten. 500 ml Wasser zugeben,
aufkochen und bei mittlerer Hitze 10-15 Min. zugedeckt garen.

3 Stiele Basilikum fein schneiden. Butter und Orangenschale kréftig verrithren, Basilikum un-
territhren. Ciabatta mit der Orangen-Basilikum-Butter bestreichen, auf ein Blech geben und im
heilen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 5-10 Min. goldbraun
rosten.

Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Aceto balsamico ab-
schmecken. Mit Olivendl betréufelt und mit Basilikum verziert anrichten.

Tim Malzer am 27. 08. 2011
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Auberginen-Tarte

Fiir 4 Portionen

2 Auberginen Salz 4 Fl Olivenol
10 Kirschtomaten 5 Thymianstiele Pfeffer
4 El Weiflweinessig Zucker 1 Rolle Blétterteig 275 g

50 g milder Ziegenfrischkése

Auberginen putzen, streifig schilen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Auf Kiichenpapier
legen und leicht salzen, nach 10 Minuten wenden und auf der zweiten Seite salzen. 10 Minuten
ziehen lassen.

Auberginen trockentupfen und in einer heifien Pfanne mit 3 E1 Ol von beiden Seiten je 1 Minute
goldgelb anbraten.

Kirschtomaten halbieren, Thymian fein hacken. Eine ofenfeste Pfanne oder runde Auflaufform
(ca. 20 cm ) mit Backpapier auslegen. Die Auberginenscheiben hineingeben.

Tomaten mit 1 El Ol in der ersten Pfanne kurz anbraten, mit Thymian, Salz, Pfeffer, Weif-
weinessig und 1 Prise Zucker wiirzen. Die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen und alles
iiber den Auberginen verteilen.

Blatterteig auseinanderrollen. Ein 25 x 25 ¢m grofles Quadrat zuschneiden und auf die Auber-
ginen legen. Mit einem Messer mehrmals einstechen und im heifilen Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf dem Rost im unteren Ofendrittel 20-30 Minuten goldgelb backen.

Die Tarte auf einen Teller stiirzen und das Backpapier abziehen. Den Ziegenfrischkése dartiber-
zupfen.

Tim Malzer am 12. Oktober 2012

Bolognese vegetarisch

Fiir 4 Portionen

500 g gemischte Pilze 2 Mohren 2 Stangen Staudensellerie

1 Gemiisezwiebel 4 Fl Olivenol 2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblétter 1 Zweig Rosmarin 4 Stiele Thymian

1 El Tomatenmark 2 Dosen geschélte Tomaten Salz, Pfeffer, Zucker

1 T1 edelsiiles Paprika 400 g Spaghetti 100 g geriebener ital. Hartkése

Pilze putzen und in der Kiichenmaschine grob hacken. Auf einem Blech ausgebreitet im heiflen
Ofen bei 50 Grad (am besten Umluft) 30 Min. trocknen lassen. Inzwischen Mohren schilen,
Staudensellerie putzen und Zwiebel schélen, alles fein wiirfeln.

Ol in einem weiten Topf erhitzen, Pilze zugeben und bei starker Hitze hellbraun résten. Zwiebeln
und Gemiise zugeben und 4 Min. bei mittlerer Hitze mitbraten. Knoblauch in diinne Scheiben
schneiden und zugeben. Lorbeerblitter zugeben. Rosmarinnadeln und Thymian sehr fein hacken
und untermischen. Tomatenmark unterrithren. Tomaten zugeben und grob zerstofien. 400 ml
Wasser zugeben, mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Paprikapulver wiirzen. Aufkochen und bei
mittlerer Hitze 25 Min. schmoren.

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieflen, abtropfen lassen und in
einer groffen Schiissel mit der Sauce mischen. Mit geriebenem Kise bestreut servieren.

Tim Malzer am 19. Januar 2013
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Bratnudeln mediterran

Fiir 4 Portionen

250 g Spaghetti Salz 200 g Kohlrabi

150 g Mohren 100 g Petersilienwurzel 150 g Spargel (griin und weif3)
1 rote Paprikaschote 4 Friihlingszwiebeln 50 g junger Blattspinat

4 Stiele Petersilie 6 El Olivenol 2 Stiele Thymian

1 Knoblauchzehe 250 ml Vollmilch Pfeffer

150 g Ziegenfrischkédse 1 Tl Bio-Zitronenschale einige Basilikumblétter

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. In ein Sieb geben, abschrecken und
abtropfen lassen.

Kohlrabi, Mohren und Petersilienwurzel schéilen. Kohlrabi halbieren und in Scheiben schnei-
den. Mohren und Petersilienwurzel ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Die holzigen Enden
vom Spargel entfernen. Weiflen Spargel ganz, griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen.
Beides schréig in diinne Scheiben schneiden. Paprika vierteln, putzen und in Streifen schneiden.
Friihlingszwiebeln putzen, das Weifle und Hellgriine in Ringe schneiden. Blattspinat verlesen,
waschen und trocken schleudern. Petersilienblétter abzupfen und grob hacken.

3 E1 Ol in einem Wok oder einer Pfanne sehr stark erhitzen. Zuerst Kohlrabi, Méhren und Peter-
silienwurzeln darin anbraten. Paprika und Spargel zugeben und 7 Min. unter Riihren mitbraten.
Thymianblattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Knoblauch in diinne Scheiben schnei-
den. Beides mit der Milch in einem Topf aufkochen.

3 El Ol in einer beschichteten Pfanne stark erhitzen. Die Nudeln darin unter gelegentlichem
Riithren 3-4 Min. knusprig braten. Das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Friihlingszwiebeln,
Petersilie und Spinat zugeben. Nudeln untermischen.

Ziegenfrischkése und Zitronenschale zur Milch geben und mit dem Schneidstab schaumig mi-
xen. Mit Salz abschmecken. Die Nudeln auf Tellern anrichten und mit dem Ziegenkéseschaum
betraufeln. Mit etwas Basilikum bestreut servieren.

Tim Mélzer am 13. April 2013

Curry-Couscous

Fiir 4 Portionen
350 ml Gemiisebrithe 200 g Couscous 30 g getrocknete Cranberrys

2 Mohren 200 g Blumenkohl 4 Friihlingszwiebeln
10 g frischer Ingwer 3 El Olivendl Salz

Zucker 1 T1 Currypulver 1 El Butter
Zitronensaft

Briihe aufkochen. Couscous und Cranberrys zugeben, vom Herd nehmen und zugedeckt 10 Mi-
nuten quellen lassen.

Mohren schéilen und in Scheiben schneiden. Blumenkohl in kleine Roschen teilen. Friihlingszwie-
beln putzen und in Ringe schneiden. Ingwer schélen und in sehr diinne Streifen schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Méhren, Blumenkohl und Zwiebeln darin

2 Minuten andiinsten, Ingwer untermischen und kurz mitdiinsten. Mit Salz, Zucker und Cur-
rypulver wiirzen. Butter zugeben und alles 3 Minuten diinsten. Mit Zitronensaft abschmecken.
Couscous untermischen.

Tim Malzer am 12. Oktober 2012
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Frihling-Gemiise mit Kopfsalat-Dressing, Buttermilch-Mus

Fiir vier Personen

Buttermilch:

500 g Buttermilch 5 g Agar Agar 5 Blatt Gelatine

Dressing:

2 Kopfsalate 1 Bund Petersilie, glatt Olivenol

Zucker Pfeffer Salz

Gemiise:

200 g Zuckerschoten, dick 100 g Eierradieschen 300 g Kohlrabi, klein, weich

100 g Fingermohren, gelb 100 g Fingermohren, beta 100 g Fingermohren, Urkarotte
100 g Fingermohren, orange 100 g Fingermohren, weifl 2 Stiick Staudensellerie, fein
Salz

Anrichten:

1 Bund Schnittlauch 1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Kerbel

Buttermilch::

Buttermilch abnehmen und das Agar Agar darin auflésen und danach vorsichtig erwérmen. Die
eingeweichte und ausgedriickte Gelatine in die warme Buttermilch geben und auflésen. Nun die
Buttermilch, zuerst tropfenweise, in die warme Buttermilch eingielen und alles gut verriihren.
Diese Masse in ein beliebiges Gefif fiillen und im Kiihlschrank kiihl stellen und erstarren lassen.
Dressing:

Den Kopfsalat griindlich waschen und die Blatter etwas klein schneiden. Die Petersilie ebenfalls
waschen und zupfen. Beides in einem Entsafter entsaften und mit Salz, Pfeffer, Olivenol und
Zucker abschmecken.

Gemiise:

Zuckerschoten, Eierradieschen, Kohlrabi, verschiedene Fingermohren und Staudensellerie je nach
Wunsch in kochendem Salzwasser bissfest garen und in Eiswasser abschrecken.

Anrichten:

Das Gemiise gefillig auf einem Teller drapieren und mit dem Dressing begiefilen. Das Butter-
milchmus auf das Gemiise geben und mit Schnittlauch, Zitronenmelisse und Kerbel garnieren.

Tim Malzer am 16. Marz 2012
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Gemiise-Lasagne

Fiir 6 Personen

2 El Butter 2 El Mehl Salz

Pfeffer Muskat ca. 900 ml Milch
300 g Hokkaidokiirbis 1 Zucchini (300 g) 10-11 E1 O1

3 Tomaten 200 g Champignons 1 Stange Lauch

1 kleiner Spitzkohl (ca. 300 g) 80 g geriebener Parmesan 17 Lasagneplatten

200 g mittelalter Gouda (geraspelt)

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin kurz andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Milch nach und nach einriihren, aufkochen und bei mittlerer Hitze
unter Riithren ca. 15-20 Min. kocheln lassen.

Kiirbis entkernen und in schmale Spalten schneiden. Zucchini putzen und ldngs in 3-4 mm dicke
Scheiben schneiden. Auf ein Backblech legen, mit 3 El Olivendl betrdufeln, mit Salz wiirzen. Im
heiBlen Ofen bei 200 Grad Oberhitze auf der 2. Schiene von oben 15-18 Min. garen (Umluft nicht
empfehlenswert). Danach das Gemiise aus dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze regulieren.

Inzwischen Tomaten in Scheiben schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Lauch
putzen, waschen, lings vierteln und grob schneiden. Vom Spitzkohl die dufleren Bléitter entfernen.
Spitzkohlhélfte halbieren, Strunk herausschneiden. Spitzkohl zuerst in Streifen, dann in grobe
Stiicke schneiden.

2 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin rundherum hellbraun anbraten, salzen und aus der
Pfanne nehmen. 2 El Ol in die Pfanne geben, Lauch und Spitzkohl darin rundherum anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Min. bei mittlerer Hitze braten.

Erst etwas Olivendl, dann eine diinne Schicht Béchamelsauce in eine Auflaufform (28 x 23 cm)
geben und mit 21 Lasagneplatten auslegen. Darauf die Hélfte der Tomaten verteilen und mit
1-2 El Parmesan bestreuen. Etwas Béchamel darauf verteilen, mit 3 Lasagneplatten belegen,
Pilze daraufschichten, mit Parmesan bestreuen. Mit der restlichen Béchamel, den restlichen
Gemiisesorten, Lasagneplatten und Parmesan genauso verfahren und in die Form schichten. Die
letzte diinne Schicht besteht aus Béchamel. Alles groiziigig mit Gouda bestreuen, gut andriicken
und mit 1-2 El Olivenol betraufeln. Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf der unteren Schiene 35-45
Min. backen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 12. 03. 2011
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Kiirbis-Frittata

Fiir 4-6 Personen

1 Butternuss-Kiirbis (ca. 800 g) 2 Stangen Lauch 2 El Ol

10 Eier (KI. M) 50 ml Milch 80 g geriebener Parmesan
Salz Pfeffer frisch ger. Muskatnuss

Kiirbis langs halbieren. Mit einem Essloffel entkernen und mit einem scharfen Messer schélen.
Das Kiirbisfleisch 1 cm grofl wiirfeln. Lauch putzen, das Weifle und Hellgriine griindlich waschen,
trocknen und in halbe Ringe schneiden.

Ol in einer beschichteten ofenfesten Pfanne (ca. 20 cm () erhitzen. Kiirbis darin unter gele-
gentlichem Wenden bei mittlerer bis starker Hitze 3 Min. braten. Lauch zugeben und 5-8 Min.
weiterbraten.

Inzwischen Eier, Milch und Manchego verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Eier-
masse iiber das Gemiise gieflen und im heiflen Ofen bei 180 Grad (160 Grad) ca. 15-20 Min.
stocken lassen. Aus der Pfanne I6sen, in Stiicke schneiden und mit Endiviensalat servieren.

Tim Malzer am 04. 02. 2012

Pilz-Ragout

Fiir 4 Personen

500 g gemischte Pilze 1 Bund Schnittlauch 4 EIl Olivenol
Salz Pfeffer Zitronensaft
150 g geschlagene Sahne

Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Ol in
einer groflen Pfanne erhitzen. Pilze zugeben und so lange braten, bis sie hellbraun sind und die
Feuchtigkeit verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Schlagsahne und
Schnittlauch untermischen.

Tim Malzer am 04. 06. 2011
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Safran-Milchreis mit Feigen

Fiir 46 Portionen

0,1 g Safranfdden 250 g Rundkornreis 1 1 Milch

Salz 150 g gesiifites Weilbrot 13 El Butter

67 El Zucker 3 El Pistazienkerne 5 frische Feigen

100 ml roter Portwein 1-2 T1 Zitronensaft 150 g geschlagene Sahne
1 El Honig 1-2 Stiele Minze

Safranfiden in 3 El heiflem Wasser einweichen. Reis, Milch und 1 Prise Salz in einem Topf zu-
gedeckt unter gelegentlichem Riihren aufkochen. Safran mit dem Sud zugeben. Bei sehr milder
Hitze zugedeckt 20 Min. quellen lassen.

Weifibrot klein wiirfeln. 4 E1 Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Brotwiirfel zugeben,
mit 2 El Zucker bestreuen und bei mittlerer Hitze goldgelb rosten. Inzwischen die Pistazienkerne
klein hacken. Zu den Brotwiirfeln geben und kurz mitrosten. Alles auf einen Teller geben.
Pfanne auswischen und 1 El Butter darin erhitzen. 1 El Zucker und die Feigen mit der Schnitt-
fliche nach unten in die Pfanne geben und goldgelb karamellisieren. Feigen wenden und mit
Portwein abléschen. 1-2 Min. einkochen und mit etwas Zitronensaft wiirzen.

Den Milchreis mit 3—4 El Zucker wiirzen. Kurz vor dem Servieren die Schlagsahne untermischen.
Den Milchreis mit den Crotitons und den Feigen anrichten. Mit etwas Honig und dem Feigensud
betrdufelt und mit Minze verziert servieren.

Tim Malzer am 31. Marz 2012
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Brot-Kndpfle

Fiir 4 Personen

1 1/2 altbackene Brotchen 4 El Butter 1 Zwiebel
50 g durchwachsener Speck 1/2 Bund Petersilie 2 El Ol
Salz

Brotchen klein wiirfeln und in 2 El Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig résten.
Zwiebel und Speck fein wiirfeln. Die Blittchen von der Petersilie zupfen und fein hacken. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Speck und Zwiebeln zugeben und glasig braten. Petersilie untermischen.
Spétzleteig herstellen. Brotwiirfel und Speckmischung zugeben und vorsichtig unterheben.
Reichlich Salzwasser in einem hohen Topf aufkochen. Den Teig mithilfe eines Essloffels portions-
weise abstechen und ins heifle Wasser gleiten lassen. Bei mittlerer Hitze 3 Minuten gar ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

2 El Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen und die Brotknopfle darin knusprig braun
anbraten.

Tim Malzer am 29. 10. 2011

Coca - Spanische Pizza

Fiir 6-8 Personen

12 g frische Hefe Zucker 250 g Mehl

Salz 10 El Olivenol 1 Eigelb (KI. M)
1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote 2 weifle Zwiebeln
2 Knoblauchzehen 20 g Blattspinat

Hefe und 1 Prise Zucker in 100 ml lauwarmem Wasser auflésen. Mehl, 1 T1 Salz, 6 El Olivendl,
Figelb und Hefemischung in eine Schiissel geben. Zuerst mit den Knethaken des Handriihrers,
dann mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 45
Min. gehen lassen.

Inzwischen Paprikaschoten putzen, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebeln halbieren und
in Streifen schneiden. Knoblauch in Scheiben schneiden.

Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Anschliefend in 1 cm breite Streifen
schneiden.

2 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig braten, salzen, dann
herausnehmen. Spinat in derselben Pfanne mit 1 El Ol kurz anbraten, salzen und herausnehmen.
Paprikastreifen ebenfalls mit 1 El Ol anbraten und 2 Min. diinsten, salzen und aus der Pfanne
nehmen.

Den Teig kurz durchkneten und mit einem Rollholz ca. 40 x 30 cm grof3 ausrollen. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. Zwiebeln, Knoblauch, Spinat und Paprika darauf verteilen.
Im heilen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der untersten Schiene ca. 30 Min. backen.
Mit Salz und Pfeffer bestreuen und heifl oder kalt servieren. Zur Zubereitungszeit kommen noch
Geh- und Backzeit.

Tim Malzer am 09. 04. 2012
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Eccles Cakes a la Jamie

Fiir 4 Personen

1 Lorbeerblatt 1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange

1/2 frisch ger. Muskatnuss 1 gestr. Tl Lebkuchengewiirz 5—6 El brauner Zucker

3 El Orangensaft 150 g gem. Trockenfriichte 2 St. eingel. Ingwer

1 T1 vom Ingwer-Sirup 1/2 Apfel 16 quadr. TK-Blatterteigplatten
1 Ei (K1. M), verquirlt 300 g Kise (Pecorino)

Das Lorbeerblatt im Morser fein zerreiben. Zitronen- und Orangenschale abreiben. Mit Muskat,
Lebkuchengewiirz und 3 El braunem Zucker zum Lorbeerblatt geben und alles fein zerreiben.
Orangensaft zugeben.

Aprikosen und Ingwer fein hacken, dann die Trockenfriichte mit Ingwersirup und der Gewiirz-
mischung in eine Schiissel geben.

Den Apfel 1 cm grofl wiirfeln und unter die Trockenfriichte mischen. Aus den Bléatterteigplatten
16 Kreise (10 cm () ausstechen. Je 1 El Fiillung in die Mitte der Teigscheiben setzen, den Teig
dariiber verschliefen und dabei die Rénder gut zusammendriicken.

Die Eccles Cakes mit der Offnung nach unten auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche set-
zen und auf der Oberseite mit Ei bepinseln. Mit einem Messer dreimal einschneiden. Mit 2-3 El
braunem Zucker bestreuen. Im heilen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene ca. 15-20 Minuten goldgelb backen. Mit etwas Kése servieren.

Tim Maéalzer am 17. 12. 2011

Gliih-Cidre

Fiir 8 Personen
2 1 lieblicher Cidre 2 Zimtstangen 4 Kapseln Sternanis
Saft von 1 Orange Zucker nach Belieben

Cidre in einem grofien Topf mit den Gewiirzen erhitzen und bei milder Hitze 15 Minuten zuge-
deckt ziehen lassen. Orangensaft durch ein Sieb in den Cidre gieflen. Nach Belieben mit etwas
Zucker wiirzen.

Tim Maéalzer am 03. 12. 2011
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Spinat-Ricotta-Tarte

Fiir 4 Personen

600 g Blattspinat 3 Eier (K1. M) 375 g Ricotta

3 El Semmelbrosel Salz Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss 1 Pk. Yufka-Teig 80 g fliissige Butter

1 rote Zwiebel 8 Basilikumblétter 2-3 El Pfirsichkonfitiire
2-3 El Zitronensaft 3 El Olivendl

Spinat putzen, griindlich waschen und in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren. Abgieflen
und abschrecken. Den Spinat mit den Hénden kréftig ausdriicken und anschlieBend grob hacken.
Eier trennen. Eiweifle steif schlagen. Eigelbe mit Ricotta, Spinat und Semmelbrdseln verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig wiirzen. Eischnee vorsichtig unterheben.

Den Yufka-Teig in 5 Quadrate (ca. 40 x 40 cm) schneiden. Eine Tarteform (24 ¢cm) mit Butter
fetten. 1 Teigstiick hineinlegen, ebenfalls mit Butter bestreichen. Die iibrigen Teigstiicke nach-
einander dariiberlegen und jeweils mit Butter bestreichen. Die Ricotta-Masse einfiillen und die
Teigrander mit Butter bestreichen. Im heiflen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 25 Minuten backen.

Inzwischen die Zwiebel sehr fein wiirfeln und den Basilikum fein hacken. Mit Pfirsichkonfitiire,
Zitronensaft und Olivendl verriihren, salzen und pfeffern. Die Tarte mit der Konfitiire bestreichen
und sofort servieren.

Tim Malzer am 24. 09. 2011

Tomaten-Ziegenkdse-Tarte

Fiir 4 Personen

3 Scheiben Blitterteig 3 El Plaumenmus 100 g Kirschtomaten
100 g Ziegenfrischkdse 1/2 T1 getr. Majoran Salz

Pfeffer 3 El Olivendl

Blatterteigscheiben quer halbieren und mit einem spitzen Messer entlang der Kanten mit 1 cm
Abstand zum Rand einen Rahmen einritzen. Jedes Teigstiick innerhalb des eingeritzten Rahmens
mit je 1 Tl Plaumenmus bestreichen.

Tomaten in diinne Scheiben schneiden und auf dem Pflaumenmus verteilen. Ziegenkése in kleinen
Stiickchen auf die Tomaten zupfen. Mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl
betraufeln.

Im heiBlen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 10-15 Min. goldbraun
backen.

Tim Malzer am 27. 08. 2011
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Zitronen-Butter

Fiir 4 Portionen

2 Bio-Zitronen 200 g blanchierte Saubohnenkerne 2 El Zucker
50 ml Weiflwein 4 Stiele Zitronenverbene 200 g Butter
Salz

Zitronen waschen, trocknen und die Schale von 3 Zitrone mit dem Sparschiiler diinn abschilen
(oder mit dem Zestenreier abschélen). Schale in sehr feine Streifen schneiden. Zitronen auspres-
sen.

Die Saubohnenkerne pellen. 2 El Zucker in einer grolen Pfanne goldgelb karamellisieren und mit
dem Zitronensaft und Weiflwein abloschen. Die Verbenestiele dazugeben und alles auf die Hélfte
einkochen.

Die kalten Butterflocken in die Zitronenreduktion riihren, salzen. Saubohnen und Zitronenstrei-
fen untermischen.

Tim Malzer am 25. Mai 2012
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Ceviche

Fiir 4 Personen

400 g frisches Zanderfilet 250 ml Mohrensaft 50 ml Limettensaft

1-2 T1 Zucker Salz 1/2 rote Chilischote

1/2 griine Chilischote 50 g dicke Bohnen (TK) 1 kleines Bund Koriandergriin
1 Friihlingszwiebeln 4 El Olivenol

Fischfilet in diinne Scheiben schneiden und auf eine Platte legen. Mohrensaft und Limettensaft
mischen. Mit Zucker und Salz wiirzen. Chilischoten fein hacken und untermischen. Alles iiber
den Fisch verteilen und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen.

Bohnenkerne aus den Hiilsen driicken. Korianderbldttchen von den Stielen zupfen, das Weife
und Hellgriine der Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Bohnen, Koriander und Zwiebeln
iiber dem Fisch verteilen. Mit Olivendl betriaufeln.

Tim Malzer am 16. 07. 2011
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Curry-Wurst und Kartoffel-Chips mit Rauch-Salz

Fiir 4 Personen

Sof3e:

10 Tomaten 1 Zehe Knoblauch 0,5 Schote Chili

2 Schalotten 1 EL Ingwer, gerieben 3 EL Orangensaft
5 EL Gefliigelbriihe Currypulver Zucker

Senfkorner Olivenol Pfeffer, Salz
Currywurst:

1 Zitrone 3 g Pfefferkorner, weifl 3 g Senfkorner

1 g Ingwer, gemahlen 4 g Currypulver 1 g Cayennepfeffer
500 g Kalbshackfleisch 27 g Kochsalz 100 g Crushed-Eis
1 Ei 900 g Schweinebauch Schweinedarm
Rauchsalz:

200 g Meersalz Buchenholzspéne

Kartoffelchips: 2 Kartoffeln, grof3, fest Frittierfett

Sofle: Die Tomaten héuten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe schélen und
pressen. Die Chilischote und die Schalotten putzen und fein wiirfeln. Die Schalotten, etwa einen
Teeloffel Chiliwiirfel und den Knoblauch in Olivendl leicht anschwitzen. Ingwer, Currypulver,
Zucker und ein paar Senfkorner zugeben und kurz mitrésten. Danach mit dem Orangensaft und
der Gefliigelbriihe abloschen und einmal aufkochen. Die Tomatenwdiirfel zugeben, kurz durchko-
chen und kriftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Curry-Wurst: Die Schale der Zitrone abreiben. Den Pfeffer und die Senfkérner in einer Pfanne
anrosten und anschliefend zusammen mit dem Ingwer, Currypulver, Cayennepfeffer und dem
Zitronenabrieb in einem Morser gut zermahlen. Das Kalbfleisch in circa einen Zentimeter dicke
Wiirfel schneiden und diese gut durchkiihlen. AnschlieBend die Wiirfel in eine Kiichenmaschine
geben und mit dem Salz mixen. Wahrend des Mixens das Crushed Eis zugeben, bis eine ho-
mogene Masse entstanden ist. Danach das Ei zugeben und kurz mitmixen. Den Schweinebauch
anfrieren und anschliefflend in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Speckwiirfel mit den gemorser-
ten Gewlirzen unter die Kalbsfleischmasse arbeiten. Die Fleischmasse in einen handelsiiblichen
Spritzbeutel geben und in die in Wasser eingeweichten Schweineddrme fiillen. Die Wiirste nach
Wunsch abdrehen. (Wer die Wiirste linger lagern mochte, sollte diese circa 20 Minuten in mit
Salz gewiirztem, nur schwach simmerndem, Wasser kurz abkochen und danach in Eiswasser ab-
kithlen). Die Bratwiirste in einer heiflen Pfanne mit wenig Bratfett anbraten oder auf dem Grill
grillen.

Rauchsalz: Buchenholzspéne in einem Topf zum Rauchen bringen. Das Salz in ein feuerfestes
Gefaf fiillen und anschlieend in die rauchenden Spéne stellen. Den Topf mit einem Deckel be-
decken und das Ganze ohne Wérmezufuhr circa 30 Minuten ungetffnet stehen lassen.
Kartoffelchips: Die Kartoffeln wahlweise mit oder ohne Schale (wenn sie mit Schale zubereitet
werden sollen, miissen die Kartoffeln vorher gut gewaschen werden) in hauchdiinne Scheiben
schneiden. Anschlielend vorsichtig mit einem Tuch abtrocknen, so dass keine Fliissigkeit mehr
auf den Kartoffelscheiben ist. Die Kartoffelscheiben in die nicht zu heifie Friteuse (circa 175
Grad) gegeben und goldbraun frittieren. Achtung - nicht zu dunkel werden lassen, sonst schme-
cken sie spiéter bitter! Herausnehmen und abtropfen lassen. Je nach Bedarf mit dem Rauchsalz
wiirzen.

Tim Malzer am 20. Januar 2012
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Labskaus mit pochiertem Lachs

Fiir vier Personen

2 Zwiebeln, weifl 1 Dose Corned Beef 2 EL Schweineschmalz
200 ml Kalbsbriihe 400 g Kartoffeln, mehlig 1 Glas Rote Bete, 425 g
500 ml Olivenol, nativ 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian

0,5 TL Fenchelsaat 4 Lachsfilets, a 100 g 4 Fier

25 g Butter 4 Cornichons 2 Zweige Dill

2 EL Gartenkresse Pfeffer, Meersalz

Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Das Corned Beef grob wiirfeln. Die Zwiebeln im erhitzten
Schmalz bei mittlerer Hitze glasig schwitzen. Das Corned Beef und die Brithe dazugeben, auf-
kochen lassen und anschliefend durch den Fleischwolf drehen. Die Kartoffeln schéilen, kochen
und mit der Roten Bete ebenfalls durch den Fleischwolf drehen. Alles miteinander vermengen,
nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Olivenol mit dem Lorbeerblatt,
Thymian und dem Fenchelsaat erhitzen und mit Pfeffer wiirzen. Die Lachsfilets hinein geben
und bedeckt sieben bis zehn Minuten bei geringer Hitze pochieren. Die Eier in einer beschichte-
ten Pfanne in der heiflen Butter zu Spiegeleiern braten. Wer will, kann auch wachsweiche Eier
kochen und diese halbiert dazugeben. Den Labskaus auf die Teller geben, den Lachs anrichten
und mit den geschnittenen Cornichons, gehacktem Dill, Gartenkresse und dem Spiegelei dazu
servieren.

Tim Malzer am 28. Dezember 2012

Lauwarmes Lachs-Carpaccio

Fiir 4 Personen

400 g Lachsfilet, Mittelstiick 7 El Olivenol 1 rote Pfefferschote
1 kleines Bund Schnittlauch 150 g Kirschtomaten 6 El Mirin (jap. Reiswein)
5 El Sojasauce Saft von 1 4 Limetten 1 % T1 Zucker

Lachsfilet in sehr diinne Scheiben schneiden. Oder: 1 Stiick Backpapier mit 2 El Olivendl be-
streichen. 3 cm dicke Lachsscheiben portionsweise darauf verteilen und mit einem zweiten Stiick
Backpapier bedecken. Mit einem Plattiereisen oder Stieltopf durch sanftes Schlagen 1-2 mm
diinn klopfen. Die Scheiben auf Tellern anrichten.:

1 Stiick Backpapier mit 2 El Olivendl bestreichen. 4 cm dicke Lachsscheiben portionsweise dar-
auf verteilen und mit einem zweiten Stiick Backpapier bedecken. Mit einem Plattiereisen oder
Stieltopf durch sanftes Schlagen 1-2 mm diinn klopfen. Die Scheiben auf Tellern anrichten.
Pfefferschote entkernen und in feine Streifen, Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Kirschto-
maten vierteln. Alles auf dem Lachs verteilen. 5 El Olivenol, Mirin, Sojasauce, Limettensaft und
Zucker in einem Topf erhitzen. Die noch heifle Marinade {iber dem Lachs verteilen und sofort
servieren.

Tim Malzer am 17. 03. 2012
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Pamb' Oli- Tomaten-Brot

Fiir 2-4 Personen
8 dicke Scheiben Weiibrot 3-4 Knoblauchzehen 2 aromatische Tomaten
Salz 4 El gutes Olivendl

Brotscheiben auf einem Grill oder in der Grillpfanne von beiden Seiten hellbraun résten. Knob-
lauchzehen halbieren und jeweils mit den Schnittflichen iiber die gerésteten Brotscheiben reiben.
Tomaten halbieren und mit den Schnittflichen tiber die Brotscheiben reiben. Mit etwas Salz be-
streuen und mit Olivendl betrdufeln. Sofort servieren.

Tim Malzer am 08. 04. 2012
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Pulpo mit Chorizo-Chips, Paprika-Mayonnaise

Fiir vier Personen

Pulpo:
2 Pulpo, ca. 1 kg 1 Lorbeerblatt 1 Zehe Knoblauch
2 EL Olivenol 1 TL Meersalz, grob 1 TL Paprikapulver, edelsiifl
1 TL Paprikapulver, scharf ~ Olivendl
Chorizochips:
8 Chorizos, klein, a ca. 45 g
Kartoffelscheiben:
2 Kartoffeln, grof3 Paprikapulver Pizzagewiirz
Ol
Paprika:
1 Paprika, rot 100 g Rduchermehl
Paprika-Mayonnaise:
1 Ei 150 ml Ol 1 Zehe Knoblauch
150 g Vollmilchjoghurt 0,5 Limette, unbehandelt Cayennepfeffer
Paprikapulver, gerduchert Salz
Pulpo::

Den Pulpo waschen und tropfnass mit dem Lorbeerblatt, einer angedriickten Knoblauchzehe
und Olivendl in einen groflen Topf geben. Mit dem Deckel bei mittlerer Hitze aufkochen. Dann
bei kleiner Hitze eine bis eineinhalb Stunden kécheln lassen. Die Arme vom weichen Pulpo teilen
und in Olivendl knusprig anbraten. Zum Schluss mit dem Pulposud abléschen und mit Meersalz
und dem Paprikapulver bestreuen.

Chorizochips:

Die Chorizos in diinne Scheiben schneiden und portionsweise in einer Pfanne ohne Fett knusprig
braten. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Kartoffelscheiben:

Die Kartoffeln schilen und mit dem Messer oder mit der Reibe in diinne Scheiben schneiden.
In einer Schiissel mit Ol und Gewiirzen vermischen. Das Backblech mit Backpapier belegen. Die
Kartoffelscheiben bestreichen, aufs Backpapier legen und im vorgeheizten Backofen circa zwolf
Minuten backen.

Paprika:

Mit einem Sparschiler die Haut abschilen. Das Réuchermehl in einem Topf zum Rauchen brin-
gen. Kin Sieb mit der geschilten Paprika dariiber hdngen und mit einem Deckel versehen, ohne
Hitzezufuhr. Nach 30 Minuten die Paprika entnehmen, das Fleisch vom Kerngehéuse 16sen und
mit einem Mixer zu einem Piiree verarbeiten.

Paprika-Mayonnaise:

Das Ei mit Ol und Knoblauch in einem schmalen Messbecher mit dem Schneidstab zu einer
cremigen Mayonnaise mixen. Dabei den Schneidstab kaum bewegen und nur langsam nach oben
ziehen. Den Joghurt unterrithren. Mit Limettenabrieb und -saft, Salz, Paprikapulver und Ca-
yennepfeffer wiirzen.

Tim Maélzer am 14. September 2012
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Rinder-Filet mit Champignons

Fiir 4 Personen
600 g Champignons 200 g Schalotten 3 Knoblauchzehen

500 g Rinderfilet Salz 10 El Olivenol
1 El Butter 1/2 Chilischote 4 El Limettensaft
1-2 T1 Zucker 2-3 El SojasoBe 1 kleines Bund Koriandergriin

Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Schalotten in diinne Ringe, Knoblauch
in diinne Scheiben schneiden.

Rinderfilet rundherum salzen. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
allen Seiten ca. 2 Min. braun anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und fest in Alufolie
einwickeln.

Weitere 3 El Olivendl in die Pfanne geben und erhitzen. Champignons darin anbraten. Schalot-
ten zugeben und alles ca. 5 Min. braun anbraten. Knoblauch und Butter zugeben und 2 Min.
weiterbraten.

Fiir die Marinade die Chilischote fein hacken. Mit Limettensaft, Sojasofle und Zucker verriithren.
7 El Olivendl unterriihren.

Rinderfilet aus der Folie nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Auf einer Platte anrichten,
Pilzmischung darauf verteilen und mit der Marinade betrédufeln. Mit Koriandergriin bestreut
servieren.

Tim Malzer am 15. 10. 2011

Russischer Salat
Fur 4 Portionen:
700 g festk. Kartoffeln Salz 1 El Kiimmelsaat
6 Eier (K1. M) 1 kleine Zwiebel 2 Gewiirzgurken
150 g TK-Erbsen (aufgetaut) 4 El Salatmayonnaise 50 ml Gurkenwasser
1 T1 mittelscharfer Senf Worcestersauce 10 Stangen gekochter Spargel
1 kleiner séuerlicher Apfel 150 g gekochter Schinken Pfeffer

Gartenkresse

Kartoffeln (am besten schon am Vortag) waschen und in kaltem Salzwasser mit Kiimmel aufko-
chen und zugedeckt 20 Min. garen. Abgiesen, abkiihlen lassen und pellen.

Fier in kochendem Wasser 8-9 Min. garen, abschrecken und pellen. Zwiebel und Gewiirzgurken
fein wiirfeln. Mit Erbsen, Mayonnaise, Gurkenwasser, Senf und etwas Worcestersauce mischen.
Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter die Marinade mischen. Spargel in 2 cm grofie
Stiicke schneiden und untermischen. Mind. 15 Min. durchziehen lassen.

Eier halbieren. Apfel vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Salat auf eine Platte
geben, Eier, Apfel und Schinken darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen und mit Kresse bestreut
servieren.

Tim Malzer am 03. Mai 2014
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Warmes Rinder-Carpaccio

Fiir 4-6 Portionen

2 Schalotten 130 g kalte Butter 125 ml Weiflwein
150 ml Gefligelbrithe 2 El Weilweinessig 1 Bund Rauke

4 El Pinienkerne 400 g Rinderfilet 3 mm dick Salz, Zucker, Pfeffer
1 T1 Mehl 40 g gehobelter Parmesan

Schalotten grob wiirfeln und in 10 g Butter in einem Topf glasig diinsten. Mit Wein, Brithe und
Essig abloschen, aufkochen und bei starker Hitze auf etwa 100 ml einkochen.

Rauke putzen, waschen und trocken schleudern. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Rinderfiletscheiben zwischen Klarsichtfolie mit einem Plattiereisen oder Stieltopf sehr
diinn plattieren.

Die Reduktion durch ein Sieb gielen, wieder in den Topf geben und erneut aufkochen. Mit Salz,
Zucker und Pfeffer wiirzen. Mehl unter Riihren einrieseln lassen und erneut aufkochen. Butter
nach und nach mit dem Schneebesen einriihren und schmelzen.

Etwas Sauce auf 46 Teller geben und das Fleisch darauf verteilen. Mit etwas Zucker bestreuen.
Das Fleisch mit einem Gasbrenner kurz abflaimmen.

Rauke und Pinienkerne auf dem Fleisch verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan
dariiber verteilen und mit der restlichen Sauce betriufeln.

Tipp:

Zwei Tomaten mit dem Sparschéler schilen, vierteln und entkernen. In Spalten schneiden und
auf einem mit Backpapier belegten Blech im heilen Ofen bei 80 Grad (Umluft 60 Grad) auf der
mittleren Schiene ca. 2 Std. trocknen. Auf dem Carpaccio servieren.

Tim Maélzer am 13. April 2013
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Geschmorte Kaninchen-Keulen

Fiir 4 Personen

4 Orangen 8 Kaninchenkeulen 8 Zwiebeln

5 Knoblauchzehen 2 grofle Tomaten 6 El Olivenol
Salz Pfeffer 3 Lorbeerbléitter
4 El Cognac

Kaninchenkeulen im Gelenk teilen. 2 Zwiebeln wiirfeln, 6 Zwiebeln halbieren und in Streifen
schneiden. Knoblauchzehen in Scheiben schneiden. Tomaten halbieren und auf einer Haushalts-
reibe so reiben, dass die Schale tibrig bleibt.

3 E1 Ol in einer groBen hohen Pfanne erhitzen. Die Kaninchenkeulen darin rundherum hellbraun
anbraten. Salzen und pfeffern. Zwiebelwiirfel und Knoblauch zugeben und kurz mitbraten. To-
maten zugeben, kurz aufkochen und alles aus der Pfanne nehmen.

3 El Ol in die Pfanne geben, Zwiebelstreifen zugeben und 10 Min. braten. Lorbeerblitter, Ka-
ninchenmischung und Cognac zugeben. Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze 30 Min. offen
schmoren. Salzen und mit Weiflbrot servieren.

Tim Malzer am 08. 04. 2012

Wild-Gulasch

Fiir 4 Personen

4 Kapseln Kardamom 1 Sternanis 2 Nelken

5 Pimentkorner 5 Wacholderbeeren 1/2 T1 Fenchelsaat

1/2 T1 schwarzer Pfeffer 1/2 T1 Koriandersaat 1,5 kg Wildschweinfleisch
2 Zwiebeln 150 g durchw. Speck 6 E1 Ol

1 1/2 El Mehl 1 El Butter 200 ml Malzbier

500 ml Fleischbriihe 1 Bouquet-garni Salz und Pfeffer

Die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett 1-2 Minuten rosten und in einen Teebeutel fiillen. Gut
verschliefen.

Fleisch in 3 ¢m grofle Stiicke schneiden. Dabei Sehnen und Fett entfernen. Zwiebeln wiirfeln.
Speck in 2 ¢cm grofle Stiicke schneiden.

Fleisch in 2 Portionen in einem heiflen Briiter mit jeweils 2 El Ol rundherum scharf anbraten
und salzen. Anschliefend aus dem Bréter nehmen.

2 E1 Ol im Briiter erhitzen, Zwiebeln und Speck darin kurz anbraten. Mehl und Butter zugeben
und unter Rithren anschwitzen. Mit Malzbier abloschen. Fleisch und Gewdiirzbeutel zugeben, mit
Wildfond auffiillen. Aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren
132 Stunden schmoren. Nach 1 Stunde das Bouquet garni zugeben.

Das Gulasch evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Spétzle servieren.

Tim Malzer am 29. 10. 2011
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Birnen, Bohnen und Speck Mdlzer Style

Fiir vier Personen

1 Zwiebel 400 g Speck, durchwachsen 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt 5 Pimentkorner 100 g Panko

400 g Bohnen, griin, frisch 4 Kochbirnen 100 ml Weilwein

0,5 Stange Zimt 0,5 Schote Vanille 1 Bund Petersilie

1 TL Bohnenkraut, gehackt 1 Limette Butterschmalz, Pfeffer

Olivendl, Zucker, Salz

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Speck, Thymian, Lorbeerblatt, Piment und Zwie-
belwiirfel in einen halben Liter Wasser geben, zum Kochen bringen und auf niedriger Temperatur
circa 35 Minuten garen. Den Speck heraus nehmen und in Scheiben schneiden. Anschliefend in
dem Panko wenden, fest andriicken und die Scheiben dann in Butterschmalz von beiden Seiten
knusprig anbraten. Die griinen Bohnen waschen, putzen und in reichlich kochendem, kréftig
gesalzenem Wasser bissfest kochen und danach in Eiswasser abschrecken. Die Birnen vierteln
und entkernen. Den Weiflwein mit 250 Milliliter Wasser in einen Topf gieflen. Die Zimtstange,
etwas Zucker und die Vanilleschote hinzugeben. Die Marinade kurz aufkochen und die Birnen
bei kleiner Hitze bei geschlossenem Deckel darin ziehen lassen. Die Bohnen mit Salz, Zucker,
Pfeffer, Olivenol, Petersilie, Bohnenkraut und Limettensaft kréftig abschmecken und lauwarm
auf den Teller geben. Die Birnenspalten zugeben und den gebratenen Speck dariiber legen.

Tim Malzer am 05. Oktober 2012

Curry-Wurst mit Pommes

Fiir 4 Portionen

4 gebriihte Kalbsbratwiirste 6 El Olivendl 1 rote Zwiebel
1 rote Pfefferschote 20 g frischer Ingwer 2-3 T1 scharfes Currypulver
150 ml Cola 3 Dosen-Tomaten (a 400 g) Salz, Zucker

Wiirste auf beiden Seiten mehrmals einschneiden und in einer Pfanne mit 3 El Olivendl bei
mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldgelb braten.

Inzwischen die Zwiebel und Pfefferschote fein wiirfeln. In 3 El Olivendl andiinsten. Ingwer sché-
len, fein reiben und zusammen mit dem Currypulver mitdiinsten. Mit Cola abléschen und auf-
kochen. Tomaten zugeben, alles erhitzen und mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken.

Die Wiirste in Scheiben schneiden, mit der Sofle anrichten und mit Currypulver bestreut servie-
ren. Dazu passen Pommes frites.

Tim Malzer am 17. November 2012
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Curry-Wurst

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 3 g Pfefferkorner, weifl 3 g Sentkorner
1 g Ingwer, gemahlen 4 g Currypulver 1 g Cayennepfeffer
500 g Kalbshackfleisch 27 g Kochsalz 100 g Crushed-Eis
1 Ei 900 g Schweinebauch Schweinedarm

Die Schale der Zitrone abreiben. Den Pfeffer und die Senfkérner in einer Pfanne anrésten und
anschliefend zusammen mit dem Ingwer, Currypulver, Cayennepfeffer und dem Zitronenabrieb
in einem Morser gut zermahlen. Das Kalbfleisch in circa einen Zentimeter dicke Wiirfel schneiden
und diese gut durchkiihlen. Anschlielend die Wiirfel in eine Kiichenmaschine geben und mit dem
Salz mixen. Wihrend des Mixens das Crushed Eis zugeben, bis eine homogene Masse entstanden
ist. Danach das Ei zugeben und kurz mitmixen. Den Schweinebauch anfrieren und anschliefend
in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Speckwiirfel mit den gemorserten Gewlirzen unter die Kalbs-
fleischmasse arbeiten. Die Fleischmasse in einen handelsiiblichen Spritzbeutel geben und in die
in Wasser eingeweichten Schweinedérme fiillen. Die Wiirste nach Wunsch abdrehen. (Wer die
Wiirste langer lagern mochte, sollte diese circa 20 Minuten in mit Salz gewiirztem, nur schwach
simmerndem, Wasser kurz abkochen und danach in Eiswasser abkiihlen). Die Bratwiirste in einer
heiflen Pfanne mit wenig Bratfett anbraten oder auf dem Grill grillen.

Tim Malzer am 20. Januar 2012

Kochschinken-Carpaccio, Walnuss-Petersilien-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

300 g gekochter Schinken 3 El Walnusskerne Salz

1-1 El Honig 3 El milder Weilweinessig 5 El Olivenol

1 kleiner Bund Petersilie  1-2 TI mittelscharfer Senf 50 g geputzte Wintersalate

Die diinnen Schinkenscheiben auf einer Platte wie ein Carpaccio verteilen. Walniisse grob hacken
oder morsern und in einem kleinen Topf ohne Fett rosten und salzen. Honig zugeben, einmal
aufkochen und mit Essig abloschen. Ol zugeben. Petersilie fein hacken und zugeben. Senf zugeben
und alles zu einer cremigen Vinaigrette verriithren.

2/3 der Vinaigrette iiber dem Schinken verteilen. Salate mit der iibrigen Vinaigrette mischen
und mittig auf den Schinken geben. Nach Belieben mit gerdstetem Brot servieren.

Tim Malzer am 08. 01. 2011
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Krautflecker| mit Schinken

Fiir 4 Personen

500 g Weiflkohl 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

6 E1 Ol 2 T1 edelsiifles Paprikapulver 2 Tl getrockneter Majoran
13 T1 Zucker 150 ml Gefliigelbriihe Pfeffer

Salz 200 g Lasagneblatter 150 g gekochter Schinken

100 g Bergkése 2 El Kiirbiskerne

Weilkohl putzen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Zwiebeln in feine Streifen, Knoblauchzehe
in diinne Scheiben schneiden. 4 El Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
glasig diinsten. Paprikapulver, Majoran und Zucker zugeben und kurz mitdiinsten. Gefliigelbrii-
he zugielen und aufkochen. Kohl untermischen, pfeffern, salzen und 10-15 Min. bei starker Hitze
schmoren.

Inzwischen die Lasagneblétter grob zerbrechen und in reichlich kochendem Salzwasser unter ge-
legentlichem Riihren 5-8 Min. garen. Abgieflen und gut abtropfen lassen.

Schinken erst in Streifen, dann in 2 cm groBe Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit 2 El Ol
knusprig braun anbraten. Schinken zusammen mit den Nudeln unter den Kohl mischen. Alles
in eine Auflaufform geben. Kése raspeln und iiber die Kohlmischung streuen. Kiirbiskerne dar-
iibergeben und im heiBlen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) ca. 10 Min. iiberbacken.

Tipp: Mit etwas Kiirbiskernol betriufelt servieren!

Tim Malzer am 08. 10. 2011

Spaghetti alla puttanesca

Fiir 4 Portionen

80 g durchwachsener Speck 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 rote Chilischote 1 Sardellenfilet, in Salz 200 g Kirschtomaten
60 g schwarze Oliven, mit Stein 0,5 Bund krause Petersilie 200 g Spaghetti

Salz 3 EL Olivenol 2 TL Tomatenmark

1,5 EL Kapern

Speck wiirfeln. Zwiebel halbieren und in Streifen schneiden. Knoblauch, Chili und das abgespiil-
te Sardellenfilet hacken. Tomaten vierteln. Oliven entsteinen und halbieren. Petersilienbléttchen
von den Stielen zupfen und hacken. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungs-
anweisung bissfest garen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Speck darin 2 Minuten braten.
Zwiebeln, Knoblauch, Chili und Sardellen zugeben und bei mittlerer Hitze 2 Min. mit braten.
Tomatenmark einriithren und kurz résten. Tomaten, Oliven und Kapern zugeben und 5 Minuten
mitdiinsten. Nudeln abgielen, dabei 100 ml Nudelwasser auffangen. Nudelwasser zum Tomaten-
sugo in die Pfanne geben und aufkochen. Nudeln und Petersilie untermischen und evtl. mit Salz
nachwiirzen.

Tim Malzer am 29. Dezember 2012
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Speck-Nudeln mit Sauerkraut-Rahm

Fiir 3-4 Portionen

100 g durchw. Speck 2 Zwiebeln 500 g Sauerkraut
250 g kurze Nudeln  Salz 4 Fl Olivenol
1 El Butter 1/2 El Zucker 100 ml Gefliigelbriihe

200 ml Schlagsahne 1 Bund glatte Petersilie Pfeffer
1 T1 Kiimmelsaat

Speck in Streifen, Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Das Sauerkraut sehr gut ausdriicken. Nudeln
in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Inzwischen den Speck mit 2 El Olivendl in einer
Pfanne hellbraun braten, Zwiebel zugeben und 2 Min. mitbraten. Alles aus der Pfanne nehmen.
2 El Olivenol in die Pfanne geben und das Sauerkraut anbraten. Butter und Zucker untermischen
und bei mittlerer Hitze hellbraun résten. Brithe und Sahne zugielen und aufkochen. Zwiebel-
Speck-Mischung zugeben.

Petersilienbldttchen abzupfen und fein hacken. Sauce mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen,
Petersilie untermischen. Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und unter die Sauce mischen.

Tim Malzer am 08. Marz 2014

Wirsingstrudel mit Speck

Fiir 4-6 Portionen

200 g Mehl plus 1 El Mehl 50 g feiner Nudelgrief3 2 Eigelb (K1. M)

1 Ei (KL. M) 2 El Olivensl Salz

800 g Wirsing 100 g durchwachsener Speck 20 g frischer Ingwer
3 E1 Ol 300-400 ml Hiihnerbriihe 4 Stiele Thymian
frisch geriebene Muskatnuss Pfeffer 4 T1 Fenchelsaat

250 ml Schlagsahne

200 g Mehl und Griefl mischen, 2 Eigelb, 1 Ei, Olivenol, 1 Prise Salz und 4 El kaltes Wasser
zugeben, erst mit den Knethaken des Handriithrers, dann mit den Hénden zu einem glatten Teig
verkneten. In Klarsichtfolie gewickelt mind. 1 Std. kalt stellen.

Wirsing putzen und den Strunk keilférmig herausschneiden. Die Blétter in diinne Streifen schnei-
den. Speck wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. Ol in einem grofien Topf erhitzen und den
Wirsing darin mit wenig Farbe anbraten. Speck zugeben und kurz mitbraten. Salzen und den
Ingwer zugeben. Mit Briihe abloschen. Thymianblattchen von den Stielen zupfen und zugeben.
Mit Muskat, Pfeffer und Fenchelsaat wiirzen. Bei mittlerer Hitze 5 Min. offen schmoren. Mit
1 El Mehl bestduben und unterrithren. Sahne zugielen und erneut aufkochen. Weitere 5 Min.
schmoren.

Wirsing in einem Sieb abgieflen, dabei den Schmorsud auffangen. Wirsing lauwarm abkiihlen
lassen.

Nudelteig auf einer mit Griefl bestreuten Arbeitsfliche sehr diinn ausrollen. Wirsing darauf ver-
teilen, dabei einen 2 cm breiten Rand frei lassen. Teig iiber dem Wirsing aufrollen.

Die Rolle in 3-4 c¢m breite Scheiben schneiden und in eine ofenfeste Form (ca. 24 cm ) set-
zen. Den aufgefangenen Schmorsud mit Salz abschmecken und zu den Strudelscheiben giefien.
Auf einem Rost im heien Ofen bei 200 Grad im unteren Drittel 40 Min. garen (Umluft nicht
empfehlenswert). Mit der Tomatensauce servieren.

Tim Mélzer am 06. April 2013
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Wurst - Auflauf aus Bratwurst

Fiir 4 Personen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 3 Zwiebeln

4 El1 01 1 T1 Zucker 1 TI Kiimmelsaat
200 ml kraftige Fleischbrithe 4 Bratwiirste a 150 g 100 ml Milch

2 El Butter Muskat

Kartoffeln schélen und vierteln. Mit 1 TI Salz in einen Topf geben und mit kaltem Wasser be-
decken. Zugedeckt aufkochen und ca. 20-25 Minuten weichkochen.

Inzwischen die Zwiebeln in Streifen schneiden. 2 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin anbraten. Mit Salz, Zucker und Kiimmel wiirzen und ca. 5 Minuten hellbraun karamelli-
sieren. Fleischbriihe zugieflen und aufkochen.

2 El Ol in einem kleinen Bréter oder ofenfesten Topf erhitzen und die Bratwurst darin goldbraun
braten. Zwiebelsofle auf der Wurst verteilen.

Die Kartoffeln abgiefien und kurz ausddmpfen lassen. Milch und Butter zugeben, erhitzen. Kar-
toffeln mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen, mit Salz und Muskat wiirzen und alles
kréftig verriihren.

Das Kartoffelpiiree auf der Bratwurst verteilen und glatt streichen. Im heilen Ofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene in 20-25 Minuten goldbraun iiberbacken.

Tim Malzer am 05. 11. 2011

Waurst-Auflauf

Fiir 4 Portionen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 3 Zwiebeln

4 E1 01 1 T1 Zucker 1 T1 Kiimmelsaat
200 ml kréftige Fleischbrithe 1 ungebriihte Bratwurstschnecke 100 ml Milch

2 El Butter Muskat

Kartoffeln schélen und vierteln. Mit 1 T1 Salz in einen Topf geben und mit kaltem Wasser be-
decken. Zugedeckt aufkochen und ca. 20-25 Minuten weichkochen.

Inzwischen die Zwiebeln in Streifen schneiden. 2 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin anbraten. Mit Salz, Zucker und Kiimmel wiirzen und ca. 5 Minuten hellbraun karamelli-
sieren. Fleischbriihe zugiefen und aufkochen.

2 El Ol in einem kleinen Bréter oder ofenfesten Topf erhitzen und die Bratwurst darin goldbraun
braten. Zwiebelsofle auf der Wurst verteilen.

Die Kartoffeln abgieflen und kurz ausddmpfen lassen. Milch und Butter zugeben, erhitzen. Kar-
toffeln mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen, mit Salz und Muskat wiirzen und alles
kréftig verriihren.

Das Kartoffelpiiree auf der Bratwurst verteilen und glatt streichen. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene in 20-25 Minuten goldbraun iiberbacken.

Tim Malzer am 24. Mai 2014
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