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Beilagen



Brezen-Knddel

Fiir 2 Personen

3 Brezeln vom Vortag ca. 100 ml Milch 2 Schalotten
1 EL Butterschmalz 1/2 Bund Blattpetersilie 1 Prise Majoran, getrocknet
1 Ei 1 Eigelb Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Die Brezeln grob zerbrechen, mit heifler Milch {ibergielen und mindestens 10 Minuten quellen
lassen. Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz glasig diinsten und zu den Brezeln
geben. Petersilie, Majoran, Ei, Eigelb untermischen, mit wenig Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und
alles gut vermengen. Mit nassen Hénden einen Probeknédel formen und in siedendes Salzwasser
geben. 20 Minuten gar ziehen lassen. Wenn der Knodel zerféllt, noch Semmelbrosel zum Teig
geben; ist er zu fest, eventuell noch Fi oder etwas Milch untermengen. Dann aus dem Teig Knodel
formen und diese 20 Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen.

Vincent Klink und O. Koch, 30. Mai 2008

Gemiise-Curry
Fiir 2 Personen
100 g frische Bohnen Salz 2 Karotten
1 Kohlrabi 1 Petersilienwurzel 10 Radieschen
1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 EL Mehl
250 ml Gemiisebrithe 1 EL Curry 1/2 Bund glatte Petersilie

Pfeffer

Bohnen putzen und in Salzwasser ca. 8 Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Karotten, Kohlrabi und Petersilienwurzel schilen, waschen und in grobe Stiicke
schneiden. Radieschen waschen, putzen und halbieren. Zwiebel schélen, in ca. 5 mm grofie Wiirfel
schneiden und in einem Topf oder einer groflen Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Die grob
geschnitten Gemiisestiicke und Radieschen zugeben, kurz anbraten, mit Mehl bestduben und
mit der Briihe abloschen. Zugedeckt ca. 8 Minuten diinsten.

Vincent Klink Donnerstag, 19. Mai 2011
Gewiirz-Reis

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis 1 Zwiebel 1/2 Zimtstange

2 Kardamomkapseln 2 Gewlirznelken 3 schwarze Pfefferkérner
1 EL Butterschmalz 1 Prise Kurkuma 40 g Cashewniisse

Den Reis gut mit kaltem Wasser abspiilen. Die Zwiebel schélen und fein schneiden. Zimtstange
in Stiicke brechen und vom Kardamom die Samen auslésen. Nelken und Pfefferkérner im Mérser
leicht zerstoflen. In einem Topf 1 EL Butterschmalz schmelzen, Zwiebel zugeben und anschwit-
zen, Zimt, Kardamomsamen, Nelken und Pfefferkérner zugeben. Reis und Kurkuma zugeben
und mit Wasser auffiillen. Den Reis ca. 25 Minuten kécheln lassen. Cahewniisse in einer Pfanne
ohne Fett anrosten und unter den gegarten Reis mischen.

Vincent Klink Donnerstag, 25. Februar 2010



Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln, halbfest 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Pfeffer, Salz Majoran

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Zwiebel schélen und fein schneiden. Kartof-
feln in ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartoffeln
bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Dann die Zwiebel zugeben und
so lange schwenken, bis alles braun ist. Mit Pfeffer, Salz, Majoran oder Kiimmel wiirzen.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Februar 2010

Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker
70 ml Gemiisebrithe 1/2 Bund glatte Petersilie ~Salz, Pfeffer, Muskat

Kohlrabi waschen, schéilen und in Streifen schneiden. In einem Topf Butter erhitzen Kohlrabi
zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemiisebrithe abloschen und
bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
Tipp: Zu den Griinkernkiichle passt auch gut ein Quarkdip. Dafiir 150 g Magerquark, 70 ml Milch
undl EL Olivendl gut verriihren, eine gewiirfelte Tomate und fein geschnittenen Schnittlauch
untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 04. Maerz 2010

Rahm-Sauerkraut
Fiir 2 Personen
1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Zucker
300 g Sauerkraut, frisch 2 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner
100 ml Weifiwein 150 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen,
Zucker und danach das Sauerkraut zugeben. Wacholderbeeren und Pimentkérner zerdriicken,
zugeben und mit Wein und Gemdiisebrithe abléschen. Sahne untermischen und zugedeckt alles
ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 18. November 2010



Ratatouille

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Paprika

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Fleischtomaten
1 grofle Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
100 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehiuse auslosen, das Fruchtfleisch in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Zucchini, Aubergine und Tomate waschen und ebenfalls in 1 cm grofie Wiir-
fel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schéilen, Zwiebel in 1 ¢m grofie Stiicke, Knoblauch fein
schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Dann die Paprika zugeben, mit
anschwitzen und mit Wein abléschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und 8 Minuten
diinsten. Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke nahezu weich
kochen, dann die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivensl abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 22. September 2011

Safran-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Msp. Safran  ca. 400 ml Hithnerbrithe 2 Schalotten

2 EL Butter 200 g Risottoreis 100 ml Weilwein
75 g Parmesan  Salz

Den Safran zu der Hithnerbriihe geben und diese heifl werden lassen. Die Schalotten schilen und
fein hacken. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten mit dem Reis in Butter anschwit-
zen, wenn die Reiskorner anfangen zu glénzen, mit dem Weiflwein abléschen. Wenn der Wein
verdampft ist, eine Kelle heifle Briithe zugeben und fast einkochen lassen. Immer wieder Briihe
angieflen. Dabei regelméflig umriithren. Nach ca. 20 Minuten sollte das Risotto fertig sein. 1 EL
Butter und so viel frisch geriebenen Parmesan zugeben wie gewiinscht. Mit Salz abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Februar 2011



Dessert



Nuss-Palatschinken mit Schoko-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:
250 g Mehl 3 Eier 200 ml Milch
1 TL Zucker 1 TL fliissige Butter 1 Prise Salz

30 ml Mineralwasser Butterschmalz

Fiir die Fiillung:

80 g ganze Niisse 100 ml Sahne 40 g gehackte Rosinen
50 g Zucker 2 EL Rum Orangen-Abrieb

2 EL gehackte Niisse

Fiir die Sauce:

100 ml Milch 60 g Schokolade, halbbitter 2 Eigelb
1 EL Kakaopulver 1 EL fliissige Butter 1 EL Zucker
2 EL Rum

Die ganzen Niisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann leicht abkiihlen lassen und in einem
Cutter fein mahlen.

Teig:

Aus Mehl, Eiern, Milch, Zucker, fliissiger Butter und Salz einen glatten Teig riihren, eine Stunde
ruhen lassen. Kurz vor dem Backen das Mineralwasser unter den Teig riithren. In einer Pfanne
etwas Butterschmalz erhitzen und nach und nach aus dem Teig diinne Pfannkuchen ausbacken,
diese warm stellen.

Fillung:

Die Sahne kurz aufkochen, gemahlene Niisse, Rosinen, Zucker, Rum und Orangenschale hinzu-
geben und etwa 1 Minute kocheln lassen. Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne Fett kurz résten.
Auf jeden Pfannkuchen etwas Fiillung und gerostete Niisse geben und zusammenrollen.

Sauce:

Die Milch erwédrmen, die Schokolade zerbrechen und in der Milch schmelzen lassen. Zunéchst
Eigelbe unterriihen, dann Kakao, Butter, Zucker und Rum einriihren und glatt rithren, die Masse
sollte leicht binden, jedoch nicht kochen. Die Sauce iiber die gefiillten Pfannkuchen (Palatschin-
ken) geben.

Vincent Klink 03. November 2011



Fisch



Brathering mit Wiirfel-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 TL griine Pfefferkérner
1 TL Piment 1/4 1 Weiiwein 4 EL Weinessig

4 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken 1 Zimtstange

2 EL Zucker 2 griine Heringe, filetiert Salz, Pfeffer

Mehl 1 EL Butterschmalz

Fiir die Bratkartoffeln:

300 g Kartoffeln, halbfest 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
Pfeffer, Salz Majoran

Fiir die Marinade Zwiebel schilen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Knoblauch schélen
und andriicken. Pfefferkérner und Piment im Morser leicht zerstoflen. Weilwein und Essig mit
griinen Pfefferkérnern, Piment, Lorbeerblidttern, Nelken, Zimtstange, Zucker, Zwiebel, Knob-
lauch und 1/2 TL Salz in einen Topf geben, kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Die Herings-
filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit Butterschmalz von
beiden Seiten jeweils zwei Minuten braten. Die Pfanne vom Herd ziehen und die Fischfilets noch
kurz ziehen lassen. Dann in eine gut verschlieffbare flache Form legen (die Fischfilets sollten
gerade so hineinpassen). Die Marinade angiefien, sodass die Filets ganz bedeckt sind. Gut ver-
schlossen im Kiihlschrank mindestens einen Tag ziehen lassen. (Man kann sie so bis zu drei Tage
ziehen lassen.) Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Zwiebel schélen und fein
schneiden. Kartoffeln in ein Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Schweineschmalz in eine Pfanne
geben die Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Dann die
Zwiebel zugeben und so lange schwenken, bis alles braun ist. Mit Pfeffer, Salz, Majoran oder
Kiimmel wiirzen. Die Bratheringe aus der Marinade nehmen und mit den Kartoffeln anrichten
und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Februar 2010



Biickling im Strudel-Teig mit Gemiise-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Gemiisesalat:

3 Stangen Staudensellerie 200 g Karotten 100 g Erbsen (TK)
Salz 1 Schalotte 1 Bund Schnittlauch
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Créme-fraiche 1 EL Zitronensaft

1 TL Zucker Pfeffer

Fiir den Biickling:

1 Mangold Salz 1 Biickling

ca. 250 g Strudelteig 1 Eiweif3 ca. 80 ml Olivenol

Den Staudensellerie waschen, der Lénge nach halbieren und in 5 cm grofie Stiicke schneiden. Die
Karotten schélen und wiirfeln und Staudensellerie in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten blan-
chieren. Die Erbsen ca. 5 Minuten blanchieren. Das blanchierte Gemiise auf ein Sieb geben, gut
abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Die Schalotte schélen, fein hacken und zu dem Ge-
miise geben. Die Kriuter waschen, gut abtropfen lassen, fein schneiden und mit Creme-fraiche,
Zitronensaft und Zucker vermengen. Das Dressing zu dem Gemiise geben, gut vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mangold putzen, von den Bléttern den Strunk ausschneiden
und diese in Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Biickling
die Filets heraus und diese von der Haut 16sen. Dann das Fischfleisch in Stiickchen zupfen. In
die Mangoldblatter etwas Biickling geben und einschlagen. Strudelteig in 6 Quadrate schneiden,
diese sollten so grof sein, dass sich die Mangoldpéckchen darin einpacken lassen. Mangoldpéck-
chen mit Strudelteig umbhiillen, die Enden mit Eiweif§ einstreichen und so zusammenkleben. In
einer Pfanne mit Olivenol die Péckchen goldbraun braten.

Vincent Klink Donnerstag, 18. Februar 2010

Dorade in Balsamico

Fiir 2 Personen
1/2 TL Wacholderbeeren 1/2 TL Pfefferkorner 1/2 TL Korianderkorner

2 EL Rohrzucker Salz 125 ml Weiflwein

2 EL Balsamico 1 Dorade Pfeffer

ca. 150 ml Olivenol 1 Limette 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Puderzucker 80 ml Gemiisebrithe 4 Stangen Staudensellerie

Wacholderbeeren, Pfeffer- und Korianderkérner mit Rohrzucker und 1/2 TL Salz in einen Mor-
ser geben und gut zerstolen, dann alles mit Weilwein in einen Topf geben und aufkochen. Den
Balsamico zugeben und den Topf vom Herd ziehen. Dorade schuppen und filetieren. Die Filets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten jeweils 2
Minuten braten. Dann in eine flache Schale legen, mit der Marinade begiefien und ca. 5 Minuten
ziehen lassen. Fiir den Salat von der Limette den Saft auspressen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter grob abzupfen. Petersilie, Limettensaft, Puderzucker, Gemiisebriihe
und etwas grob gemahlenen Pfeffer in einen Mixbecher geben und fein piirieren. Dann Ol unter-
mischen, bis eine sdmige Sofle entsteht. Mit Salz abschmecken. Den Staudensellerie putzen und
in Stiicke schneiden. Mit dem Limettendressing marinieren. Die Fischfilets anrichten, mit etwas
Marinade betrdufeln und den Salat dazu reichen. Dazu passen gerostete Weilbrotscheiben.

Vincent Klink Mittwoch, 14. Juli 2010



Fenchel-Rotbarbe mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
8 kleine Kartoffeln, fest 1 Zweig Rosmarin = 2 Zwiebeln

6 EL Olivendl Salz, Pfeffer 2 Rotbarben
250 ml Weiflwein 1 Tomate 1 Fenchelknolle
1 Schalotte 1 Msp. Safranfiden 1/2 TL Speisestirke

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schilen
und der Linge nach vierteln. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Nadel abstreifen.
Zwiebeln schélen und vierteln. Die Zwiebel — und Kartoffelstiicke in 3 EL Olivendl in einem
grofen Briter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin unterriihren und alles im vor-
geheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, dabei ab und zu die Kartoffeln wenden. Die Rotbarben
filetieren. Die Karkassen in einen Topf geben, mit Weilwein aufgieflen und 15 Minuten ausko-
chen, dann durch ein Sieb passieren. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, die Haut
abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fenchel waschen und in sehr
diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Schalotte schéilen und ebenfalls in feine Scheiben hobeln.
In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol mit den Fenchelscheiben anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendtl von
beiden Seiten braten, anschliefend auf einen Teller geben und warm stellen. Den Bratensatz in
der Fischpfanne mit dem passierten Weilwein-Fischfond abldschen. Safran untermischen und
alles um etwa die Hélfte einkochen lassen. Stédrke mit 1 EL. Wasser anriihren, unter die Sauce
geben, aufkochen und die Sauce damit binden, Tomatenwiirfel untermischen und abschmecken.
Auf 2 Fischfilet die Fenchel-Schalotten geben und mit den {ibrigen Fischfilets wie ein Sandwich
abdecken, die Fischfilets auf Tellern anrichten und mit der Sauce umgieflen. Dazu die Rosmarin-
Kartoffeln reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 08. September 2011
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Forelle im Wirsing-Blatt

Fiir 2 Personen

4 grofle hellgriine Wirsingblétter Salz 2 Forellen
Pfeffer 3 EL Butter 1/2 TL gemahlenen Koriander
1/4 1 Sahne 1/8 1 Weilwein

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad vorheizen). Von den Wirsingbléttern jeweils den
Strunk ausschneiden und die Blétter in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Die Blétter
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Forellen filetieren und die Haut ent-
fernen. Zwei Filets pfeffern und salzen. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Forellenfilets
von beiden Seiten braten. Auskiihlen lassen und in Wiirfel schneiden. Die anderen Forellenfi-
lets in Streifen schneiden und mit dem Koriander, etwas Salz und Sahne in einen Cutter geben
und zu einer feinen Farce mixen. Nun die gebratenen Forellenstiicke unter die Masse geben. Je
ein Wirsingblatt in die Hand nehmen und etwas Forellenmasse darauf geben, das Wirsingblatt
zusammenfalten. Auf die flache Hand ein Geschirrtuch legen, das gefiillte Wirsingblatt darauf
setzen, das Tuch zusammenschlagen und so zusammendrehen, dass eine Kugel entsteht. Die
Wirsingkugeln in eine Auflaufform setzen, mit Butterflocken belegen, mit etwas Wein angielen
und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Den entstehenden Fond vor dem Anrichten in
einen Topf abgieflen, aufkochen und mit etwas Butter binden. Dazu passen Salzkartoffeln.
Tipp: Nicht die &uleren dunkelgriinen Wirsingbldtter, sondern die darunter liegenden hellgriinen
Wirsingblatter verwenden. Die dunkelgriinen Bldtter sind meist zu zéh.

Vincent Klink Donnerstag, 27. Januar 2011

Forellen-Filets mit Brunnen-Kresse-Fiillung, Mandel-Butter

Fiir 2 Personen

400 g kleine Kartoffeln Salz 2 Scheiben Toastbrot
1/2 Bund Brunnenkresse 2 EL Milch 1 Eigelb

Pfeffer, Muskat 4 Forellenfilets mit Haut ca. 1 EL Mehl

1 EL Butterschmalz 2-3 EL Butter 2 EL Mandelbléttchen

Kartoffeln schiilen und in Salzwasser weich kochen.

Das Toastbrot entrinden und die Brotscheiben in Wiirfel schneiden. Brunnenkresse abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Die Milch erwidrmen und {iber die Brotwiirfel gieflen. Eigelb
und Brunnenkresse zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles gut vermischen.
Zwei Forellenfilets enthduten und mit der Brunnenkressemasse bestreichen, jedes Filet mit einem
weiteren Filet abdecken, so dass die Haut oben ist und gut zusammendriicken. Die Filets mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit der Hautseite in Mehl driicken und in einer Pfanne mit Butterschmalz
bei mittlerer Hitze je ca. 4 Minuten braten. Zuerst auf der bemehlten Hautseite anbraten, dann
vorsichtig wenden. Die gegarten Forellen aus der Pfanne nehmen und im Bratfett der Pfanne
die Butter schmelzen. Mandeln zugeben und darin goldbraun rosten.

Fischfilets anrichten und die Mandelbutter dariiber giefien. Salzkartoffeln dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 8. April 2010
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Gemiise - Suppe mit gerdsteten Forellen-Stiickchen

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Lauchstange
1 Peperoni 1 Zucchini 2 EL Olivendl
600 ml Gemiisebrithe 2 Blétter Salbei 1 Fleischtomate
Salz 100 ml Sahne Pfeffer

1 Forellenfilet 1 Zweig Basilikum

Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in Scheibchen
schneiden. Peperoni halbieren, das Kerngehéuse ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schnei-
den. Zucchini wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivenol Schalotte anschwitzen, Knoblauch,
Peperoni, Zucchini und Lauch zugeben, kurz anschwitzen und mit Gemiisebriihe auffiillen. Sal-
beibldtter in feine Streifen schneiden und zugeben, alles ca. 10 Minuten kécheln lassen. In der
Zwischenzeit die Tomate in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschre-
cken, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Suppe
durch ein feines Sieb passieren. Zucchiniwiirfel und Lauchscheiben beiseite legen. Sahne zur
Suppe geben, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Forellenfilet in finger-
breite Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von
beiden Seiten braten. Basilikumblétter in feine Streifen schneiden. In Suppenteller Lauchschei-
ben, Zucchini- und Tomatenwiirfel als Einlage geben, die Suppe mit einem Piirierstab schaumig
aufmixen und angieflen, Fisch obenauf geben und mit Basilikum bestreut servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 11. August 2010

Karpfen Polnisch

Fiir 4 Personen

1 Karpfen ca. 800g 1 Zwiebel 1 Karotte
1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter
500 ml Braunbier 1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

1 Msp Pimentpulver 50 Saucenlebkuchen Salz, Pfeffer

Den Karpfen filetieren, die Karkasse und die Gréten etwas kleiner hacken. Zwiebel und Karotte
schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Zitrone gut waschen und ein diinnes Stiick Schale
abschneiden und diese in feine Streifen schneiden. Knoblauch schélen und andriicken. In einem
Topf mit 2 EL Butter die Karkasse mit Zwiebel und Knoblauch anschwitzen. Karotte und
Zitronenschale zugeben. Kurz bevor alles am Boden des Topfs anzuhaften beginnt, mit Braunbier
abloschen. Lorbeerblatt, Nelke und Piment zugeben. Lebkuchen zerkriimmeln und untermischen.
Von der Zitrone den Saft auspressen, diesen ebenfalls zugeben. Alles ca. 10 Minuten kochen, dann
durch ein Sieb passieren und die Sauce abschmecken. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Filets von beiden Seiten je 3 Minuten braten. Die Filets
anrichten und mit der Sauce begieflen. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.

Vincent Klink 15. Dezember 2011
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Lachs-Forelle mit Spargel-Flan

Fiir 4 Personen

300 g Spargel Salz 1 Prise Zucker

3 Eier 180 ml Milch  Pfeffer

1 Prise Gemiisebrithe-Pulver 3 EL Butter 4 Forellenfilets a 150 g

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

Spargel schilen und in Salzwasser, mit einer Prise Zucker weich kochen. Abschrecken, in 1 cm
lange Stiicke scheiden, gut abtrocknen und etwas salzen. Die Eier mit der Milch verquirlen und
mit Salz, Pfeffer und Bio-Gemiisebrithepulver wiirzen. 4 Souffliéformchen (ca. 150 ml Inhalt) mit
etwas Butter ausfetten. Die Spargelspitzen nach unten nebeneinander in die Souffléférmchen
stellen und die restlichen Stiicke obenauf geben. Mit der Eimasse iibergieflen. Die Formen in ein
Wasserbad geben und so im heiflen Ofen ca. 30 Minuten stocken lassen. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Die Forellenfilets auf der Hautseite drei Minuten in einer Pfanne mit 2 EL Butter
braten, dann wenden und nochmals zwei Minuten braten. Anrichten und mit der Bratbutter
iibergieflen. Flans aus den Férmchen stiirzen und dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 28. April 2010

Mat jes-Rallchen mit Senf -Friichten gefiillt

Fiir 2 Personen

2 Aprikosen 10 Kirschen 10 Stachelbeeren
1 Sternanis 1 TL Koriander 5 schwarze Pfefferkérner
2 EL Essig 3 EL Honig 1 TL englisches Senfpulver

4 Matjesfilets

Aprikosen und Kirschen halbieren und die Kerne entfernen. Dann in kleine Stiicke schneiden.
Stachelbeeren vierteln. Sternanis, Koriander und Pfeffer im Morser zerstoflen. Essig, Honig und
die Gewiirze in einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Senfpulver dazugeben und weiter
leicht kocheln lassen. Die Friichte untermischen und so lange kdcheln lassen, bis alles zu einer
sdmigen Paste reduziert ist. Dann in eine Schiissel umfiillen und erkalten lassen. Die Matjesfilets
auf ihren Salzgehalt priifen, ev. wissern. Filtes leicht plattieren, mit der Paste von Senfriichten
bestreichen und aufrollen. Die Matjesrollchen mit geréstetem Weiflbrot servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juni 2010
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Millefeuille von gegrilltem Gemiise mit Mozzarella

Fiir 2 Personen

1 Mohre 1 Petersilienwurzel ca. 160 ml Olivencl
Salz, Pfeffer 2 Schalotten 1 Zucchini

1 roter Spitzpaprika 1 Stange Staudensellerie 200 g Mozzarella

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund Basilikum
1/2 rote Chilischote 1 EL Pinienkerne 40 g Pecorino

1/2 Sardellenfilet 1/2 TL Kapern

Mohre und Petersilienwurzel waschen, schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Grill-
pfanne mit je 1 EL Olivendl separat langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten
schélen, Zucchini waschen und beide Gemiise ebenfalls in diinne Scheiben schneiden, in einer
Grillpfanne mit je 1 EL Olivenol separat langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika
waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch vierteln, ebenfalls in einer
Grillpfanne mit 1 EL Olivendl langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Staudensellerie
waschen, in diinne Scheiben schneiden und auch diese in einer Grillpfanne mit 1 EL Olivenol
langsam braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad)
vorheizen. Eine ofenfeste Form mit Olivendl ausfetten. Mozzarella in diinne Scheiben schnei-
den und die Gemiisescheiben mit den Mozzarellascheiben in die Form schichten. Thymian- und
Rosmarinzweig mit einlegen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten garen. Fiir das Pesto Ba-
silikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Von der Chilischote die Kerne
ausstreichen, das Fruchtfleisch grob schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten.
Pecorino fein reiben. Basilikumblétter, Chili, Pinienkerne, Pecorino, Sardellenfilet und Kapern
mit ca. 100 ml Olivendl in einen Mixbecher geben und piirieren. Mit Salz und Pfeffer aus der
Miihle abschmecken. Das Mozzarella-Gemiise auf Tellern anrichten und das Pesto angiefen.

Vincent Klink Donnerstag, 04. August 2011

Mit Schwarzwdlder Schinken gefiillte Forelle vom 6rill

Fiir 2 Personen

2 frische Bachforellen 2 Scheiben Kastenweifibrot 4 Stiele glatte Petersilie
50 g Schwarzwélder Schinken 1 EL Butter 1 Ei
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskatbliite 1 EL Olivenol

Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. In der Bauchhéhle links und rechts des Riick-
grats die Gréten einritzen und anschliefend das Riickgrat heraus filetieren. Mit den beidseiti-
gen Bauchgriten genauso verfahren. Evtl. eine Pinzette zu Hilfe nehmen. Die Brotscheiben zu
Broseln zerkleinern. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Schinken fein
wiirfeln. Die Butter erhitzen, mit den Broseln und dem Ei zerdriicken. Gehackte Petersilie und
Schinken untermischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskatbliite wiirzen, 10 Minuten ziehen
lassen. Die Fiillmasse in die Bauchhohle der Fische geben. Den Grill auf méfige Hitze bringen.
Forellen eintlen und mit Pfeffer und wiirzen. Fiir 20 Minuten auf den Grill geben (nur bei ca. 90
Grad Hitze). Die Forelle sollte mehr ziehen als fest garen. Das passen Pellkartoffeln und griiner
Salat.

Vincent Klink Mittwoch, 19. Mai 2010
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Pfirsich-Fenchel-Salat mit Raucher-Forellen-Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 1 gerduchertes Forellenfilet 3 EL Gemdiisebriihe
2 EL Creme-fraiche 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

1/4 Stange Lauch 3 Pfirsiche 1 rote Peperoni

1 Fenchelknolle 1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol

1 EL Ahornsirup 1 Msp. Szechuan-Pfeffer

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fischfilet sehr fein hacken. Gemiisebriihe erhitzen und
die ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit der Creme-fraiche vermischen, gehacktes Fisch-
mus unterheben, evtl. mit dem Piirierstab noch etwas piirieren, Thymianblédtter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken und im Kiihlschrank fest werden lassen (dauert ca. 2
Stunden). Lauch putzen in ca. 2 cm grofie Rauten schneiden und in Salzwasser blanchieren, ab-
schiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser geben,
herausnehmen und die Haut abziehen. Peperoni lings halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein schneiden. Fenchelknolle putzen, fein hobeln und mit Pfirsichspalten, Peperoni
und Lauch vermengen. Von der Zitrone den Saft auspressen und zusammen mit 2 EL Olivendl
und Ahornsirup unter den Gemiise-Frucht-Salat mischen. Mit Szechuan-Pfeffer, Salz und Pfeffer
wiirzen und abschmecken. Den Salat anrichten und die Réucherforellenmousse dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 18. August 2010

Pochierte Forelle in Champignon-Riesling-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe 80 g Champignons
2 Bachforellen Salz, Pfeffer 1 EL Butter

1 TL Mehl 1/8 1 trockener Weifiwein 1/8 1 Sahne

1 Stange Lauch 150 ml Milch 1 TL Mehlbutter

1 TL grober scharfer Senf 1 TL gekornte Gemiisebrithe Muskat
1/2 Zitrone, unbehandelt

Schalotte schélen und fein schneiden. Knoblauch schélen. Pilze putzen und in feine Scheiben
schneiden. Die Forellen abwaschen, gut trocknen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer aus-
reichend grofien Pfanne die Forellen mit 1 EL Butter von beiden Seiten bei mittlere Hitze kurz
anbraten. Schalotten, Pilze und angedriickte Knoblauchzehe zugeben. Alles nur kurz anschwit-
zen, jedoch nicht braun werden lassen. Mit Mehl bestduben, Wein und Sahne angieflen. Mit
geschlossenem Deckel die Forellen 5 Minuten pochieren, dann wenden und weitere 5 Minuten
zugedeckt pochieren. In der Zwischenzeit den Lauch halbieren, unter flieBendem Wasser wa-
schen, abtropfen lassen und anschlieend in diinne Scheiben schneiden. Milch aufkochen, Lauch
zugeben und ca. 5 Minuten in der Milch kochen. (Der Lauch sollte nicht zu weich, sondern noch
ein kleines bisschen ,Biss“ haben.) Dann Mehlbutter zugeben und das Gemiise damit binden.
Mit Senf und gekornter Brithe wiirzen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Forellen
herausnehmen und mit Alufolie abdecken. Die Sofle aufkochen lassen, mit frisch abgeriebener
Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Forellen mit der Sofle und dem Lauchgemiise
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 31. Maerz 2010
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Rotbarbe mit Fenchel-Aprikosen-Salat

Fiir 2 Personen

6 frische Aprikosen 1 Fenchelknolle 1/2 Bund Schnittlauch
1 Zweig Pimpinelle 1 Zweig glatte Petersilie 1/2 Zitrone
4 EL Olivenol 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

4 Rotbarbenfilets a 50 g 2 Lorbeerblétter

Die Aprikosen halbieren, die Kerne entfernen und Aprikosen in Streifen schneiden. Fenchelknolle
fein hobeln bzw. in diinne Streifen schneiden und mit den Aprikosenstreifen vermengen. Die
Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Fiir die Vinaigrette 3 EL Olivenol, etwas Zitronensaft und die geschnittenen Krauter vermischen,
mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und die Fenchel-Aprikosenmischung damit
anmachen. Rotbarbenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl
von beiden Seiten (jeweils zwei Minuten) braten, ins Brat fett auch zwei Lorbeerblitter legen.
Fischfilets mit dem Salat servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Juli 2010

Rote-Bete-Carpaccio mit Brandade vom Zander

Fiir 2 Personen

2 Knollen Rote-Bete 2 mittelgrofle Kartoffeln Salz

1 Schalotte 250 g Zanderfilet ohne Haut 40 ml Milch

20 ml Sahne 1 TL Anisschnaps Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon 5 Walnusskernhalften
1 Zitrone 4 EL Walnussol Zucker

Rote-Bete mit der Schale weich kochen. Aus dem Topf nehmen, etwas auskiihlen lassen und
unter flieBendem kaltem Wasser die raue Haut abstreifen. Kartoffeln schélen und in einem Topf
mit Salzwasser weich kochen, abschiitten und durch eine Kartoffelpresse driicken. Schalotte sché-
len und fein schneiden. Zanderfilet in kleine Stiicke schneiden. Milch mit Sahne und Schalotte
in einem Topf aufkochen. Zanderstiicke Zugeben, kurz kdcheln lassen dann die Kartoffelmas-
se mit in den Topf geben, ca. 3 Minuten gut durchkochen und anschliefend gut verriithren.
Mit Anissschnaps wiirzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Belieben durch ein Sieb
streichen. Fiir das Dressing Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Walnusskerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett leicht résten. Von der Zitrone
den Saft auspressen. Zitronensaft mit Walnussol, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker gut
vermischen. Krauter und gerdstete Walnusskerne untermischen. Rote-Bete in diinne Scheiben
schneiden und zwei Teller facherformig damit auslegen, mit dem Walnussdressing betréaufeln.
Von der Brandade (Zander-Kartoffelmasse) mit einem Essloffel Nocken abstechen und jeweils 2
Nocken in die Tellermitte auf das Carpaccio setzen.

Vincent Klink Mittwoch, 15. September 2010
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Salat von griinem Friihling-Gemiise mit gebeizter Forelle

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

1/2 TL Pfefferkorner geschrotet 1 Sternanis 1/2 TL Wacholderbeeren
1 TL Korianderkorner 4 frische Forellenfilets 20 g grobes Salz

20 g Zucker 1 Bund Dill

Fiir den Salat:

1 Kohlrabi Meersalz 1 Stange Staudensellerie
1 Zucchini 50 g Zuckerschoten 3 EL gepuhlte Erbsen

1 Biozitrone 2 getrocknete Aprikosen 1/2 TL Zucker

Pfeffer 3 EL Olivenol

Pfefferkérner, Sternanis, Wacholderbeeren und Korianderkdrner in einem Morser zerstoflen. Eine
Bahn Frischhaltefolie auslegen und die Fischfilets mit der Hautseite nach unten darauf geben.
Die Fischfilets mit Salz, den gemorserten Gewiirzen und dem Zucker bestreuen. Den Dill fein
hacken und ebenfalls iiber die Fischfilets streuen. Mit der iiberstehenden Folie alles abdecken,
auf einen grofien Teller geben und im Kiihlschrank einen Tag einwirken lassen. Kohlrabi schélen,
halbieren und in Scheiben schneiden. In einem Topf mit Salzwasser die Kohlrabischeiben ca.
8 Minuten kochen, abschrecken und abtropfen lassen. Stangensellerie in mundgerechte Stiicke
schneiden und in Salzwasser ca. 5 Minuten kochen, abschrecken und abtropfen lassen. Zucchini
in Scheiben schneiden, in Salzwasser blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Zucker-
schoten und Erbsen ebenfalls blanchieren und abtropfen lassen. Alle Gemiise in eine Schiissel
geben. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Die Aprikosen fein hacken. Zitronenschale mit Zucker, 1 EL Zitronensaft, Salz und Pfeffer gut
vermischen. Das Olivendl unterrithren und die gehackten Aprikosen untermischen. Das Dressing
zum vorbereiteten Gemiise geben und gut vermischen. Die gebeizten Fischfilets auspacken, die
Gewlirze abstreifen und das Filet in schrige, diinne Scheiben auf- und von der Haut schneiden.
Salat auf Tellern anrichten, Fischfiletscheiben dazu geben und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 12. Mai 2011
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Senflauch-Gemiise mit Hecht-Frikadellen

Fir 2 Personen

1 Kartoffel 2 Schalotten Salz

150 g Lauch 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Pfeffer Muskat 1/8 1 kréftige Gemiisebriihe
1/8 1 Sahne 1 EL groben Senf 500 g Hechtfilet

1 Eigelb 1 EL Brotbrosel 1 TL Senf

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Fiir die Hechtfrikadellen die Kartoffel schilen, die Scha-
lotten schilen, halbieren und mit der Kartoffel in Salzwasser weichkochen. Eine Auflaufform mit
der Knoblauchzehe einreiben und ausbuttern. Den Lauch waschen und in sehr diinne Scheiben
schneiden. Den Lauch schuppenformig in die Auflaufform schichten. Etwas pfeffern, salzen und
mit geriebenem Muskat bestreuen. Mit Brithe knapp bedecken. Sahne mit dem Senf verriih-
ren und {iber die Lauchscheiben geben. Bei 200 Grad im Ofen backen bis oben eine Braunung
eintritt. Fischfilet waschen, evtl. Griten auszupfen oder diese keilférmig ausschneiden. Die Fisch-
stiicke durch den Wolf drehen. Gekochte Kartoffel und Schalotten fein hacken, mit Fisch, Eigelb,
Brosel und Senf untermischen und gut kneten. Abschmecken mit Pfeffer und Salz und daraus
Frikadellen formen. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin braten. Mit dem
Senflauchgemiise zusammen anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 09. September 2010

Tagliatelle mit Trocken-Tomaten, Pecorino, Basilikum

Fiir 2 Personen
1 EL Kapern in Meersalz 2 Sardellenfilets 8 getrocknete Tomaten

2 Schalotten 3 EL Olivenol 2 EL Oliven, entkernt
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 250 g Tagliatelle
50 g Pinienkerne 4 Stiele Basilikum 50 g frisch geriebener Pecorino

Die Kapern und Sardellen in reichlich lauwarmem Wasser eine Stunde wéssern. Die Tomaten 15
Minuten in Wasser einweichen. Die eingeweichten Zutaten aus dem Wasser nehmen und abtrop-
fen lassen. Die Schalotten schélen und fein hacken. Tomaten, Sardellen, Kapern und Oliven klein
hacken. 2 EL Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen,
angedriickte Knoblauchzehe und die gehackten Zutaten zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken und warm stellen. Die Tagliatelle in einen groflen Topf mit kochendem Salzwasser bissfest
kochen (dauert ca. 8 Minuten). Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten. Das
Basilikum fein schneiden. Die Nudeln in ein Sieb geben, abtropfen lassen und sofort in den Topf
zu den gertsteten Zutaten geben. 1 EL Olivendl dariiber geben und mit den Pinienkernen, dem
Basilikum und dem geriebenen Kése bestreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 22. April 2010
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Wanderer-Fladen mit zwei Fiillungen und Forellen-Filet

Fir 2 Personen
Fiir den Fladen:

20 g Hefe 200 ml Wasser, lauwarm 225 g Weizenmehl
1 TL Meersalz 2 EL Olivenol

Ziegen-Frischkise-Fiillung:

100 g Ziegen-Frischkése 1 EL schwarze Oliven 1 Tomate

1/2 Bund Basilikum 1 Peperoni Meersalz

schwarzer Pfeffer

Fiillung mit Avocadocreme und Forelle:

1 Avocado (weich) 1 Zitrone, Saft und Schale 1 EL Schnittlauch
Salz, Pfeffer 1 gerduchertes Forellenfilet

Den Ofen auf maximale Hitze vorheizen. Die Hefe zerkriimeln und mit dem lauwarmen Wasser
gut vermengen. Mehl und Salz dazugeben. Mit der Maschine 10 Minuten langsam kneten. An-
schlieBend das Ol unterriihren und dann den Teig in einer mit Folie dicht verschlossenen Schiissel
30 Minuten ruhen lassen. Auf einem mit Trennpapier belegten Backblech kleine Teighaufen auf-
bringen. Ordentlich mit Mehl bestduben und mit einem Tuch abdecken. 20 Minuten gehen lassen
und dann im Ofen zirka 20 Minuten braun backen. Sind die Fladen aus dem Ofen dann sollten
sie unabgedeckt gut auskiihlen, es sei denn man verspeist sie sofort. Fiir die Frischkésefiillung
zuerst den Kése mit dem Schneebesen gut durcharbeiten. Oliven, Tomate, Basilikum und Pe-
peroni fein hacken und unter den Kise mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die
zweite Fiillung Avocado schélen, halbieren und den Kern entnehmen. In feine Wiirfel schneiden.
Etwas Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft und Abrieb und Schnitt-
lauch mit der Avocado verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Solange verriihren bis wir eine
cremige Konsistenz haben. Fladen halb aufschneiden und mit der Avocadocreme bestreichen.
Forellenfilet darauf kriimeln, fertig,.

Vincent Klink Sonntag, 19. September 2010
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Zander mit Kiimmel-Kruste und Sahne-Filderkraut

Fiir 2 Personen

Fiir den Fisch:

2 Sténgel glatte Petersilie 60 g Weilbrot 1 Schalotte

80 g Butter 1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

2 Zanderfilets a 180 g

Fiir das Filderkraut:

1/2 Kopf Filderkraut (Spitzkohl) (300 g) 1 Schalotte 1 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 100 ml Sahne

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Weiflbrot grob zerkriimeln und in ei-
nem Mixer zu Broseln zerkleinern. Die Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Butter anschwitzen, die Brotbrdsel zugeben und résten. Dann alles in eine Schiissel geben
und ca. 60 g weiche Butter unterarbeiten. Kiimmel in einem Morser zerstoflen, mit gehackter Pe-
tersilie ebenfalls unter die Buttermasse mischen und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir das
Sahne-Filderkraut den Kohl vierteln, putzen, den Strunk entfernen und dann sehr fein schneiden.
Schalotte schiilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen (sie
sollen keine Farbe annehmen). Dann den geschnittenen Kohl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und bei geschlossenem Deckel 5 Minuten diinsten. Dann den Deckel entfernen und den
entstandenen Fond einkochen lassen. Die Sahne zugeben und diese um etwas mehr als die Hélfte
einkochen. Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter von
beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen ofenfesten Teller
(oder Form) geben und mit der Kiimmelgratiniermasse ca. 5 mm dick bestreichen. Unter der
Grillschlange oder bei Oberhitze im Ofen goldbraun gratinieren. Das Rahmkraut auf Tellern
anrichten, den Fisch obenauf setzen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 27. Oktober 2011
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Zander mit Meerrettich-Kruste und Rahm-Sauerkraut

Fiir 2 Personen
Fiir das Rahmsauerkraut:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Zucker
300 g Sauerkraut, frisch 2 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner
100 ml Weilwein 150 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer
Fiir den Zander:

2 Schalotten 4 EL Butter 1 EL Semmelbrosel
Salz, Pfeffer 2 Zanderfilets a 200 g 125 ml Fischfond
20 ml trockener Wermut 1 Zweig Thymian 1 Msp. Zitronenschale

frischer Meerrettich

Fiir das Rahmsauerkraut die Schalotte schélen und fein schneiden. Schalotte in einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen, Zucker und danach das Sauerkraut zugeben. Wacholderbeeren und
Pimentkorner zerdriicken, zugeben und mit Wein und Gemiisebriihe abléschen. Sahne untermi-
schen und zugedeckt alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
den Fisch Schalotten schélen und fein schneiden. Eine gewiirfelte Schalotte in einer Pfanne mit
1 TL Butter goldgelb anschwitzen. Etwas abkiihlen lassen und mit 2 EL weicher Butter und
Semmelbroseln vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zur Seite stellen. Fischfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten je ca. 2 Minuten
anbraten, dann in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben. Die restlichen Schalotten-
wiirfel in der Fischpfanne anschwitzen, mit Fischfond und Wermut auffiillen, Thymian zugeben
und etwas einkochen lassen. Zitronenschale untermischen und die Sofle mit Salz und Pfeffer
abschmecken. 1 TL kalter Butter unter die Sofle rithren und diese damit binden. Meerrettich
schélen und fein reiben (ca. 1 EL), dann Meerrettich unter die Butter-Schalotten-Masse rithren
und diese Masse diinn auf die Fischfilets streichen. Unter der Grillschlange (oder Oberhitze) im
Backofen die Fischfilets goldbraun gratinieren. Fischfilets mit der Sofle anrichten und mit dem
Rahmsauerkraut servieren. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink Donnerstag, 18. November 2010
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Zander - Spitzkohl-Kugeln

Fiir 2 Personen

1/2 Spitzkohl (ca. 400 g) Salz 150 g Zanderfilet ohne Haut
100 ml Sahne Pfeffer 1 TL Anisschnaps

1/2 Bund Dill 1 EL Butter 60 ml Fischfond

100 g Karotte 80 g Creme-fraiche 1 TL scharfer Senf

Zucker

Vom Spitzkohl 6 schone grofie Blédtter vorsichtig ablésen und diese in Salzwasser blanchieren,
herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Zanderfilet in kleine Wiirfel schneiden, mit
der Sahne mischen und kurz in den Froster stellen. Dill fein schneiden. Fisch und Sahne mit
einer Prise Salz, Pfeffer und Anisschnaps in einen Cutter geben und zu einer glatten Farce ver-
arbeiten. Evtl. noch etwas Sahne zugeben. Dill untermischen und die Masse auf die blanchierten
Kohlbléatter geben. Diese zu kleinen Kugeln formen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von
allen Seiten anbraten. Etwas Fischfond angieflen und die Kugeln zugedeckt bei mittlere Hitze ca.
15 Minuten schmoren. Vom restlichen Kohl den Strunk ausschneiden, den Kohl in feine Streifen
schneiden und dann noch fein hacken. Karotte schélen, fein raspeln und zum gehackten Kohl
geben. Creme-fraiche und Senf zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut vermischen,
evtl. mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Kugeln anrichten, den angemachten Kohl dazu
servieren.

Vincent Klink Dienstag, 26. Mai 2010
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Apfel-Linsen mit Gdnseklein

Fiir 2 Personen
Fiir das Génseklein:

Hals, Fliigel Magen und Leber 1 Bund Suppengemiise
1 Zwiebel 1 Spritzer Apfelessig 1 Lorbeerblatt

2 EL Butter 1 EL Mehl 80 ml Weilwein

80 ml Sahne 1 TL Bio-Instant-Gemiisebrithe Salz

Pfeffer Zucker

Fiir die Apfellinsen:

150 g Berglinsen 1 Apfel Salz

2 Stangen Staudensellerie 2 Schalotten 4 EL Olivenol

1 EL Apfelessig 1 TL grober Senf Zucker

Pfeffer

Linsen tiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Génsehals, Fliigel, Magen und Leber in ei-
nem Topf mit kaltem Wasser aufsetzen. In der Zwischenzeit das Suppengemiise und Zwiebel
schélen, wiirfeln und mit in den Topf geben. Essig und Lorbeerblatt zugeben und zugedeckt ca.
2,5 Stunden kochen. Dann alles durch ein Sieb passieren und die Briihe stark einkochen lassen.
Gekochtes Fleisch in Stiicke schneiden. Butter in einem Topf schmelzen, Mehl untermischen
und mit ca. 300 ml der einkochten Briithe aufgieflen, alles gut mit dem Schneebesen verriithren,
dass sich keine Kliimpchen bilden. Wein und Sahne untermischen und mit Gemiisebrithepulver,
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Fleischstiicke untermischen. Linsen in
reichlich Wasser ca. 30 Minuten bissfest kochen. In der Zwischenzeit Apfel schilen, vierteln, das
Kerngehéduse entfernen und Apfel in feine Wiirfel schneiden. Wenn die Linsen bissfest sind, das
Kochwasser salzen, die Apfelwiirfel zugeben und noch 3 Minuten mitkochen, dann abschiitten
und Apfel-Linsen abtropfen lassen. Fasern vom Staudensellerie abziehen und Sellerie in feine
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein hacken. Staudensellerie und Schalotten in einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol andiinsten, danach in eine Schiissel geben und die Apfel-Linsen darun-
ter mengen. 3 EL Oliventl mit Essig und Senf gut vermischen und mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Damit die Apfel-Linsen anmachen. Génseklein mit dem Linsensalat anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 10. November 2010
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Brathdhnchen mit Kiirbis-Chutney

Fir 2 Personen

1 Héhnchen Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
2 Schalotten 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian
250 ml Hithnerbriihe 1 Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel

1 Peperoni 2 EL Olivenol 1 EL Zucker

1 Spritzer Weilweinessig

Das Héhnchen in vier Teile zerlegen, salzen und pfeffern. In einer Pfanne mit Butterschmalz
die Hahnchenteile rundherum anbraten. 2 Schalotten schélen, achteln und mit dem Lorbeerblatt
und einen Thymianzweig dazu geben. Wenn alles rundum gut angebraten ist, die Hithnerbriihe
angieflen und ca. 30 Minuten garen. In der Zwischenzeit den vom Kiirbis die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Peperoni halbieren, die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Zwiebel
anbraten, die Kiirbiswiirfel zugeben und mitbraten, Zucker dariiber streuen und karamellisieren
lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten kdcheln. Peperoni, Thymianblitter, Essig
und Zucker zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Von den geschmorten Hiéhnchenkeulen
das Fleisch je nach Wunsch vom Knochen 16sen. Hihnchen mit dem Kiirbischutney anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 23. September 2010

Coq au Vin von Poularde

Fiir 4 Personen

1 Poularde (etwa 1200 g)  Salz, Pfeffer 1 EL Butter

2 EL Olivenol 1/2 1 kréftiger Rotwein  1/8 1 Gefliigelbriihe

1 TL Thymianblédttchen 150 g Champignons 2 Sch. durchw. Speck
1/2 Bund glatte Petersilie 12 frische Perlzwiebeln 1 EL Olivendl

1 TL Mehlbutter 1 Knoblauchzehe

Die Poularde mit einer Gefliigelschere zerlegen. Die Poulardenstiicke salzen und pfeffern, in ei-
nem Topf mit 1 EL Butter und 1 EL Olivendl anbraten. Dann Rotwein und Gefliigelbriihe
zugieflen, anschliefend Thymian zufiigen. Alles im geschlossenen Topf etwa 20 Minuten schmo-
ren lassen. Champignons vierteln. Speck in feine Streifen schneiden. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Zwiebeln schélen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol an-
schwitzen, Champignons und Speckstreifen zugeben. Alles anbraten, dann warm stellen. Die
Poulardenteile aus dem Topf nehmen und das Fleisch von den Knochen 16sen. Den Schmor-
fond abschmecken und mit Mehlbutter binden. Die Fleischteile, Speck und Champignons in den
Schmorfond geben. Knoblauch schélen, andriicken und untermischen. Alles einmal aufkochen,
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Coq au vin wird traditionell
Baguette gegessen.

Vincent Klink Donnerstag, 23. Juni 2011
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Eingelegte Auberginen mit kaltem Hahnchen

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 H#éhnchen (ca. 1 kg )
Salz, Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 5 EL Olivenol

4 Auberginen 1 Bund Basilikum 1/2 Bund Thymian

1 Zitrone

Den Backofen auf 175 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Schalotte schilen und vierteln. Knoblauchzehe ungeschilt andriicken. Das Hiahnchen innen
sowie aulen salzen und pfeffern. Schalotte, Knoblauch und Rosmarinzweig in die Bauchtffnung
geben. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl das Hdhnchen von allen Seiten kurz anbraten, dann auf
der Keule liegend in den vorgeheizten Ofen geben und garen. Nach 30 Minuten auf die andere
Keulenseite wenden und weitere ca. 30 Minuten garen, bis das Fleisch durchgegart ist. Wahrend
des Garens immer wieder mit ausgetretenem Fleischsaft bestreichen. Das gegarte Hdhnchen
erkalten lassen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Die Auberginen in fingerdicke Scheiben
schneiden. Die Auberginen fiinf Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Auf einem Tuch
gut abtrocknen lassen. Die Kriauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Saft der
Zitrone auspressen. Aus 3 EL Olivenol und Zitronensaft eine Marinade herstellen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Krauter unterrithren. Die Auberginen darin fiir mindestens 15 Minuten
einlegen. Das Hahnchenfleisch mit den marinierten Auberginen anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 30. Juni 2010

Enten-Brust mit Stachelbeer-Confit

Fiir 2 Personen
4 mittelgrofle violette Kartoffeln 2 Entenbriiste, ausgelost Salz, Pfeffer

3 EL Butterschmalz 1 Schalotte 20 g Butter
150 g Stachelbeeren 50 g Zucker 80 ml Weilwein
100 ml Gefliigelfond 1 kleiner Brokkoli

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Die violetten Kartoffeln mit der Schale kochen, pellen. Die Haut der Entenbriiste vorsichtig
einritzen und die Sehnen entfernen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Entenbriiste auf der Hautseite kross anbraten. Dann umdrehen und
langsam weiter garen. Bei 80 Grad im Ofen warm stellen. Fiir das Stachelbeer-Confit die Scha-
lotte schélen, fein hacken und in einem Topf Butter anschwitzen. Die Stachelbeeren und den
Zucker zugeben. Mit Weifiwein abloschen und ca. 50 ml Gefliigelfond zugeben. Einige Minuten
kochen lassen. Wenn die Stachelbeeren eingekocht sind, mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
Abkiihlen lassen. Kartoffeln in Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL. Butterschmalz an-
braten, salzen und pfeffern. Die Brokkolistiele mit dem Messer so schilen, dass alle Fasern der
Auflenhaut weggeschnitten sind. (Die Roschen fiir ein anderes Gericht verwenden.) Brokkolistiele
in langliche Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Stiele anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und restliche Briihe angieflen. Bokkolistiele bissfest garen. Mehrere Kartoffel-
und Brokkolischeiben iibereinander stapeln und so auf den Tellern anrichten. Die Entenbriiste
aufschneiden und anlegen. Mit dem Stachelbeer-Confit garnieren.

Vincent Klink Donnerstag, 15. Juli 2010
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Enten-Brust mit Zwiebel-Marmelade und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
400 g Kartoffeln, mehlig 2 Entenbriiste a 200 g Salz, Pfeffer

300 g Zwiebeln 125 g Zucker 280 ml Rotwein
10 ml Cassis-Likor 2 Schalotten 80 ml roter Portwein
1 EL Butter Muskat ca. 100 ml Milch

30 g fliissige Butter

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad vorheizen). Die Kartoffeln schilen, vierteln und
in reichlich Salzwasser gut weich kochen. Die Entenbriiste parieren und die Hautseite mit einem
scharfen Messer einritzen, mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen. In einer beschichteten Pfanne ohne
Fett die Entenbriiste auf der Hautseite knusprig anbraten. Dann wenden und auf der Fleisch-
seite nur kurz anbraten. Fleisch in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 10- 15 Minuten
garen. Fiir die Zwiebelmarmelade die Zwiebeln schélen, halbieren und in hauchdiinne Scheiben
schneiden. In einem Topf Zucker hellbraun schmelzen, Zwiebel zugeben und mit 80 ml Rotwein
auffiillen und aufkochen. Cassis zugeben, etwas Salz und Pfeffer untermischen und alles siru-
partig einkochen lassen. Zwiebelmarmelade mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei Schalotten
schilen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Schalotten in einen Topf geben, 200 ml Rot- und
Portwein angieflen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann diese
Reduktion durch ein Sieb passieren und mit 1 EL Butter montieren, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Zwiebelmarmelade auf Tellern anrichten, Die Entenbrust in Scheiben schneiden
und auf die Zwiebelmarmelade ficherartig auflegen. Portweinreduktion in einem Faden um das
Fleisch gieflen. Die Kartoffeln abschiitten, den Topf mit den abgeschiitteten Kartoffeln wieder
auf den Herd stellen. Den Topf mit Inhalt solange gut durchschiitteln bis die Kartoffeln zerfallen
sind und sich viel weifler Kartoffelflaum gebildet hat. Die Milch separat zum Kochen bringen.
Die Kartoffeln durch eine Presse driicken, die heile Milch nach und nach dazu und mit dem
Schneebesen alles durchschlagen. Fliissige Butter unterarbeiten und evtl. mit Salz nachwiirzen,
sowie mit einer Prise Muskat vollenden.

Vincent Klink Mittwoch, 01. Dezember 2010
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Enten-Ragout mit Kartoffel-Knddel

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste mit Haut Salz, Pfeffer 5 Schalotten

1 EL grober Dijon-Senf 1 TL Mehl 1/4 1 trockener Rotwein
1/4 1 brauner Gefliigelfond 500 g mehligk. Kartoffeln 3 Eigelb

40 g Grie 1 Msp. Muskat

Die Entenbriiste salzen und pfeffern und mit der Haut nach unten in eine beschichtete Pfanne
legen. Bei milder Hitze langsam ca. 10 Minuten braten, damit aus der Haut das Fett austritt.
Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und wiirfeln, das ausgetretene Fett in der Pfanne abschiit-
ten. Fleischwiirfel wieder in die Pfanne nehmen und bei grofier Hitze ca. 8 Minuten immer wieder
schwenkend weiterbraten, herausnehmen und warmstellen. Schalotten schéilen und fein hacken,
mit etwas verbliebenem Bratenfett in der Fleischpfanne anschwitzen, den Senf dazugeben und
noch etwas mitrosten. Mit Mehl bestduben und dann mit Rotwein abloschen. Gefliigelfond dazu-
geben und so lange kochen bis die Sofle eine sédmige Konsistenz hat. Sole abschmecken, kurz vor
dem Servieren, das Fleisch zugeben und einmal durchschwenken. Fiir die Kartoffelknodel Kar-
toffeln waschen, in einem Topf mit Wasser kochen, abschiitten, etwas ausdampfen lassen und
pellen. Die gepellten (noch warmen) Kartoffeln durch die Presse driicken und das Eigelb und
den Griefl untermengen. Mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Die Masse zu Knédeln formen
und ca. 15 Minuten in siedendem Salzwasser ziehen lassen.

Vincent Klink 22. September 2010
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Gdnse-Braten mit Rotkohl

Fiir 6 Personen
Fiir die Fiillung:

1/2 Toastbrot 1/8 1 Milch 1 Zwiebel

150 g gekochter Schinken 1 Herz und Leber der Gans Butter

3 Eier 2 EL Petersilie 1 EL Majoran, gerebelt
Salz, Pfeffer Muskatnuss

Fiir die Gans:

1 junge Gans, ca. 2,5 kg Salz grober Pfeffer

1 Bund Rostgemiise 1 EL Mehlbutter 1/4 1 Rotwein

Pfeffer, Salz
Fiir den Rotkohl:

1/2 Kopf Rotkohl 2 Schalotten 30 g Génseschmalz

1 Lorbeerblatt 1 TL griiner Pfeffer 3 EL Apfelessig

1/8 1 kréftiger Rotwein 1 Msp. Wacholder 1 Nelke

1 Msp. Piment Salz 50 g Preiselbeerkonfitiire

50 g Johannisbeerkonfitiire

Fiir die Fiillung das Toastbrot entrinden und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Milch in
einem Topf aufkochen und iiber die Brotwiirfel geben. Mit einem Deckel zugedeckt etwas ziechen
lassen. Zwiebel schiilen und mit dem Schinken in Wiirfel schneiden. Die Innereien der Gans (Le-
ber und Herz) ebenfalls fein wiirfeln und mit den Zwiebeln und dem Schinken in einer Pfanne mit
etwas Fett anbraten. Eier in einer Schiissel verquirlen und mit der Innereien-Zwiebelmischung
zu den Brotwiirfeln geben. Petersilie waschen, trocknen und fein hacken, mit dem Majoran un-
territhren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Fiir die Gans, die Gans moglichst
am Vortag mit der Brustseite nach oben mit reichlich Salz und Pfeffer einreiben. Den Ofen
auf 180 bis 200 Grad (HeiBluft) vorheizen. Die Fettpolster der Gans mit einer Stricknadel oder
groflen SpieBgabel anstechen. Die Fliigel und den Hals entfernen und klein hacken. Die Fiillung
in die Gans geben und zunéhen. Einen ausreichend grofien Topf oder Bréter mit klein gehackten
Fliigeln und Hals bedecken, ca. ein Zentimeter hoch mit Wasser fiillen, die Gans darauf geben
und fiir ca. 1,5 Stunden in den Ofen geben. Die Gans zwischendurch mehrmals mit dem aus-
tretenden Saft iibergieflen und evtl. auch mal drehen. Das Rostgemiise schilen bzw. putzen, in
Wiirfel schneiden und nach ca. 1,5 Stunden ebenfalls in den Topf geben. Die Gans weitere 1,5
Stunden garen, dabei erneut mit dem austretenden Saft iibergieflen und das Rostgemiise und
die Knochen vom Topfboden 16sen. Wenn das Gemiise dunkel wird und zu résten beginnt, sollte
es mit etwas Wasser begossen werden. Zum Gartest eine Stricknadel durch die dickste Stelle
der Keule stechen und wenn sich diese leicht ein — und ausfiithren lisst, ist die Gans gar. Die
Gans aus dem Topf nehmen, auf eine Platte geben und im gedffneten Ofen ruhen lassen. Den
Bratensatz durch ein Sieb passieren, in einen kleinen Topf geben, kurz (ca. 1-2 Minuten stehen
lassen) und dann das Génseschmalz abschopfen. Den Bratensaft mit etwas Mehlbutter binden,
Rotwein oder Fond der ausgekochten Génsemégen dazugeben, aufkochen und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Die Gans entweder mit der Gefliigelschere zerteilen oder tranchieren und die
Briiste entlang des Knochens abschilen. Die Fiillung mit einem Essloffel heraus stechen und
mit dem Rotkohl als Begleitung servieren. Fiir den Rotkohl, den Kohl vierteilen, vom Strunk
befreien und in moéglichst diinn hobeln, am Besten mit einem Hobel oder einer Aufschnittma-
schine. Je feiner der Kohl geschnitten ist, um so kiirzer wird die Garzeit, die ca. 30 Minuten
betréigt. Die Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit etwas Génseschmalz an-
rosten. Den Kohl, Lorbeerblatt, grob gestofienen griinen Pfeffer, Apfelessig, Rotwein, gestoflene
Wacholderbeeren, Nelke, Piment und etwas Salz zugeben und bei geschlossenem Deckel kécheln
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lassen. Wahrenddessen immer wieder das Unterste nach oben drehen. Nach ca. 15 Minuten
die Konfitiiren zugeben, 15 Minuten weiterkochen und mit gedffnetem Deckel mit hoher Hitze
solange aufkochen bis der Saft reduziert ist. 1-2 EL Génseschmalz unterrithren und mit Salz
abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 11. November 2010

Zitronen-Hdhnchen in Sommer-Zwiebel-Essenz

Fiir 2 Personen

1 Freilandhdhnchen 1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie

6 EL Olivenol 250 ml Weiflwein = Salz

2 Zweige Thymian 1 Biozitrone Pfeffer

4 junge Gemiisezwiebeln 30 g Parmesan 2 Scheiben Kastenweiflbrot

Das Hahnchen entbeinen, also Brust und Keulen auslésen, dabei jedoch bei der Brust den Flii-
gelknochen dran lassen. Von den ausgelosten Keulen den Oberschenkelknochen auslésen. Das
Knochengerippe kleinhacken. Schalotte schélen und wiirfeln, Sellerie in Stiicke schneiden. Scha-
lotten und Sellerie in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, die Knochen zugeben, jedoch
keine Farbe nehmen lassen. Mit dem Weilwein und ca. 250 ml Wasser auffiillen. Mit Salz wiirzen
und Thymian zugeben, alles ca. 15 Minuten kochen lassen, dann durch ein Sieb passieren. Den
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen und dann die Schale ab-
reiben. Von den Fleischteilen mit Hilfe des Zeigefingers die Haut vom Fleisch 16sen. Der duflere
Rand der Haut sollte jedoch noch am Fleisch haften. In den Hohlraum zwischen Fleisch und Haut
die Zitronenschale verteilen. Die Fleischteile mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit hitzebestéindigem Griff mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten braten, dann ca.8 Minuten im
vorgeheizten Ofen fertig garen. Die Keulenstiicke evtl. ein paar Minuten ldnger als die Brust-
stiicke garen. Die Zwiebeln schiilen, in sehr diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit
2 EL Olivendl hellbraun anschwitzen. Dann die Hithnerbriithe zugeben und abschmecken. Den
Parmesan fein reiben. Das Brot toasten, mit Olivendl betréufeln und Parmesan dariiber streuen.
In einem tiefen Teller die gebratenen Fleischstiicke anrichten und die Zwiebelbriithe angieflen.
Das getoastete Brot schrig durch schneiden dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 14. Juli 2011
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Cannelloni in geschmolzenen Tomaten

Fiir 2 Personen

250 g Hartweizenmehl 3 Eier 1-2 TL Olivenol
1 Prise Salz Mehl zum Ausrollen Frischhaltefolie
1 Schalotte 3 EL Olivendl 6 Tomaten

1 Knoblauchzehe 100 g Blattspinat Salz, Pfeffer
200 g Kalbshack 1 Zweig Thymian 3 EL Parmesan

Fiir den Teig das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Die Eier, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten. Den Teig in
Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Ewas Teig zu einer
schmalen Bahn ausrollen. (Restlicher Teig kann fiir andere Nudelgerichte verwendet werden.)
Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Die Schalotte schilen und
fein hacken. Die Tomaten fein wiirfeln. Die Knoblauchzehe anquetschen, den Spinat waschen und
abtropfen lassen. Olivenol in einem Topf erhitzen und Schalotte und Knoblauch darin anschwit-
zen. Tomaten zugeben und ca. 10 Minuten kochen. Dann Spinat zugeben und zusammenfallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kalbshack mit Salz, Pfeffer und Thymian gut ver-
mengen, auf die Mitte der Teigbahn geben (die Masse kann auch in einen Spritzbeutel mit grofler
Lochtiille geben werden und auf die Teigbahn aufgespritzt werden). Teigbahn umklappen, die
Enden verschliefen und zu einer Rolle formen. Die gefiillte Teigbahn in ca. 10 cm lange Stiicke
schneiden. Die Tomatensofle zur Halfte in eine Auflaufform geben. Die gefiillten Teigrollen in
die Sofle legen. Die restliche Sofle dariiber gieflen und im Ofen 20 Minuten garen. Mit Parmesan
bestreuen und anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 21. April 2010
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Gefiillte Gemiise-Zwiebel mit Lamm-Hack

Fiir 2 Personen

2 grofle Gemiisezwiebeln Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 Brétchen 50 ml Milch 1 rote Paprika

1 Peperoni 2 EL Pinienkerne 4 Zweig Thymian
250 g Lammbhackfleisch 100 ml Gemiisebrithe 1 Schalotte

60 g weifle Trauben, kernlos 1 TL Speisestéirke 200 ml Fleischbriihe

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze ( Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4 ) vorheizen. Die
groen Gemiisezwiebeln vorsichtig schélen, ohne die darunter liegenden Zwiebelschichten einzu-
schneiden. Die Wurzel so abschneiden, dass die Zwiebel nicht auseinander fillt. Je eine Zwiebel
auf ein Stiick Alufolie setzen, salzen, pfeffern, etwas eindlen, in die Folie packen und im vorge-
heizten Ofen ca. 30 Minuten garen. Zwiebeln aus dem Ofen nehmen, auspacken, einen Deckel
abschneiden und mit einem Parisien-Ausstecher die Zwiebeln aushéhlen. Die Hélfte des aus-
gehohlten Zwiebelfleisches klein hacken. Das Brotchen in diinne Scheiben schneiden, die Milch
erwarmen und iiber die Brotscheiben gielen. Paprika und Peperoni halbieren, die Kerne entfer-
nen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivencl die gehackten Zwie-
beln, Paprika und Peperoni anschwitzen. Zuletzt die Pinienkerne zugeben. Vom Thymian die
Blattchen abzupfen. Hackfleisch mit Ei, eingeweichtem Brot, Thymian und dem angeschwitzten
Gemiise gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse in die ausgehthlten Zwiebeln
fiillen. Eine Auflaufform ausfetten, etwas Gemiisebriihe angielen und die Zwiebeln hineinsetzen,
ca. 45 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Dabei immer wieder mit etwas Briithe begiefien.
(Wenn die Zwiebeln zu dunkel werden, deckt man sie mit Alufolie ab.) (Wenn von der Fiillung
etwas iibrig bleibt, kann man daraus kleine Kugeln formen und mit in die Auflaufform legen.)
In der Zwischenzeit eine Schalotte schélen und fein schneiden. Die Trauben waschen, abtropfen
lassen und von den Stielen zupfen. Stirke mit 1 EL Fleischbriihe anriihren. Schalotten in einer
Pfanne mit 1 EL Olivenotl anschwitzen, die Trauben zugeben und mit Fleischbriihe abloschen.
Kurz kocheln lassen, angeriihrte Stiarke zugeben und die Sofle damit binden. Mit Pfeffer wiir-
zen. Die Zwiebeln aus dem Ofen holen und auf Tellern anrichten. Den ausgetreten Saft aus der
Auflaufform unter die Sofle mischen und diese zu den Zwiebeln reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 01. September 2010
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Gehackte Lamm-Schulter im Mangold-Blatt

Fiir 2 Personen

1 Mangold Salz 80 g Lauch

2 EL Olivenol 1 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch
1 Zweig Rosmarin 200 g Lammhack 1 Ei

Pfeffer, Muskat 1 EL Butter 125 ml Sahne
1 Schalotte 50 ml Gemdiisebriihe

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)vorheizen. Vom Mangold die einzelnen Blatter
l6sen und diese gut abwaschen. Die etwas festeren Blattstriinke abschneiden, in feine Streifen
schneiden und zur Seite stellen. Die Mangoldblétter in Salzwasser blanchieren, herausnehmen,
gut abtropfen lassen bzw. auf einem Kiichentuch abtrocknen. 6 groBe Mangoldblétter zur Seite
legen, den Rest fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivend¢l den Lauch anschwitzen. Das Brotchen in diinne Scheiben schneiden,
80 ml Milch erwérmen und iiber die Brotscheiben gieflen. Rosmarin fein hacken und zum Brot
geben. Ebenfalls Hackfleisch, Ei und Lauch zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut vermischen. Zuletzt die gehackten Mangoldblatter untermischen. Auf die grolen Man-
goldbléitter jeweils etwas Hackmasse geben und in das Blatt einwickeln. Die Mangoldwickel in
eine mit Butter ausgefettete Auflaufform setzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Sahne
angiefen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, dabei immer mal wieder mit der Sahne
iibergieflen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen,
die in Streifen geschnittenen Mangoldstriinke zugeben und kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Gemdiisebrithe und 20 ml Milch angieflen und ca. 5 Minuten diinsten. Die Man-
goldwickel mit dem Mangoldgemiise anrichten und servieren. Dazu passen gut Stampfkartoffeln
oder Kartoffelpiiree.

Vincent Klink Donnerstag, 05. Mai 2011
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Hackfleisch-Auflauf

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Zwiebeln

1 Stange Lauch 50 g gerducherter Bauchspeck 1 Bund glatte Petersilie
70 g Butter 300 g Hackfleisch 2 Eier

1 EL Majoran, gerebelt  Pfeffer, Muskat 80 ml Milch

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 vorheizen). Die Kartoffeln schilen,
vierteln und in reichlich Salzwasser gut weich kochen. Zwiebeln schilen und fein schneiden.
Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Speck fein wiirfeln. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. 2 fein geschnittene Zwiebeln mit Speck und Lauch in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Dann in eine Schiissel umfiillen und kurz abkiihlen lassen.
Hackfleisch, Eier, Majoran und Petersilie zugeben und gut vermischen. Mit Pfeffer, Salz und
Muskat abschmecken. Diese Masse in einer Pfanne mit 2 EL Butter unter stdndigem Riihren
anbraten, so dass die Masse nicht mehr roh ist. Dann eine halbe Tasse Wasser untermischen,
dass eine cremige Konsistenz erreicht wird. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. 30 g Butter in einen
Topf geben und hellbraun schmelzen. Die Milch separat auf den Herd stellen und zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln abschiitten, den Topf mit den abgeschiitteten Kartoffeln wieder auf den
Herd stellen. Den Topf gut durchschiitteln, dass moglichst viel Wasser verdampfen kann. Dann
die Kartoffeln durch eine Presse driicken, die heifle Milch nach und nach dazu geben und mit dem
Schneebesen alles vermischen. Die braune Butter unterarbeiten und mit Muskat und Salz das
Piiree wiirzen. Eine Auflaufform ausfetten und abwechselnd Piiree und Hackfleisch einschichten.
Die restlichen Zwiebeln mit 1 EL Butter anschwitzen und auf die letzte Schicht Hackfleisch die
Zwiebeln verteilen. Das Ganze im Ofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten fertig garen.

Vincent Klink Mittwoch, 17. Maerz 2010
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Herzhafte Schlutz-Krapfen mit Hackfleisch und Kdse-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Schlutzkrapfen:

100 g Weizenmehl 100 g Roggenmehl 1 Ei

1 TL Olivenol ca. 40 ml Wasser Salz

1 Zwiebel 1 Peperoni 100 g Blattspinat

2 EL Butter Pfeffer 1 Prise Muskat

150 g Hackfleisch Mehl

Fiir die Sof3e:

70 g Bergkése 2 Schalotten 2 EL Butter

2 EL Mehl 300 ml Milch 1 TL Bio-Gemiisebriihe
1 Prise Muskat Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt

Die beiden Mehlsorten mit dem Ei, Olivenol, ca. 40 ml Wasser und einer Prise Salz zu einem
glatten Teig verkneten. Falls der Teig zu trocken ist, noch etwas Wasser zugeben. Den Teig in
Frischhaltefolie verpackt ca. 30 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebel schilen und fein schneiden.
Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Den Spinat put-
zen, waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Hélfte der Zwiebeln
anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Mus-
kat wiirzen. Aus der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen, gut ausdriicken und fein hacken. Die
restliche Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, das Hackfleisch und die Pepe-
roni zugeben und kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hackfleisch mit Spinat mischen.
Den Teig auf einer bemehlten Fliche diinn auswellen und Kreise von ca. 8 cm Durchmesser
ausstechen. Auf die Kreise je 1 EL Hackfleisch-Spinatmasse geben, zusammenklappen und gut
festdriicken. Die Schlutzkrapfen in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen. Herausnehmen
und abtropfen lassen. Fiir die Sofle den Kése fein reiben. Schalotten schélen und fein schneiden.
In einem Topf mit 2 EL Butter die Schalotten anschwitzen. Mit Mehl bestduben. Dann unter
stéandigem Riithren mit dem Schneebesen die Milch langsam zugeben. Die Sofle kurz kocheln
lassen und mit Gemiisebriihepulver wiirzen. Den Topf vom Herd ziehen, den Kése zugeben und
in der warmen Sofle schmelzen lassen. Mit Muskat, Pfeffer und einer Prise frisch geriebener Zi-
tronenschale abschmecken. Schlutzkrapfen mit der Sofle vermischen und anrichten. Mit frisch
geschnittenem Schnittlauch bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 04. Februar 2010
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Kartoffel-Gulasch mit Rinder-Hack-Cevapcici

Fiir 2 Personen
Fiir den Kartoffelgulasch:

500 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
750 ml Fleischbriihe 1 TL Paprikapulver, mild 1 TL Kiimmel, gehackt
1 Lorbeerblatt 3 Stéangel glatte Petersilie 1 EL Essig

Salz, Pfeffer
Fiir die Cevapcici:

2 Sténgel Petersilie 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
1 Peperoni 1 Lauchzwiebel 1 Knoblauchzehe
300 g Rinderhackfleisch 1 TL scharfer Senf 1 Ei

1 EL Paprikapulver, mild  Salz, Pfeffer 2-3 EL Olivendl

Die Kartoffeln schélen und grob wiirfeln. Die Zwiebeln schélen, in feine Scheiben schneiden und
in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen. Kartoffeln dazugeben und mit
der Briithe aufgieffen. Paprikapulver, Kiimmel und Lorbeerblatt zugeben und ca. 20 Minuten
weich kochen. In der Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Essig
und Petersilie unter die Kartoffeln mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Gulasch
die Cevapcici reichen, dafiir Petersilie, Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Von der Peperoni die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden.
Lauchzwiebel putzen und fein schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken. Alle vorbereiteten
Zutaten mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben, Senf, Ei und Paprikapulver zugeben und
alles gut miteinander vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse ldngliche,
kleine Torpedos formen. Diese in einer Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Hitze durchbraten.

Vincent Klink Donnerstag, 25. November 2010
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Kohl-Rouladen mit Speck

Fiir 4 Personen

8 grofle weile Kohlbldtter Salz 1 -2 EL Essig

1 Brotchen (vom Vortag) 2 kleine Zwiebeln 500 g gem. Hackfleisch

2 Eier 2 EL Petersilie, gehackt 1/2 TL getrockneter Majoran
Pfeffer 1 EL Speiseol 100 g durchwachsener Riucherspeck
ca. 1/2 1 Fleischbriihe 2 EL Creme-fraiche

Die Kohlbliatter waschen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. In kaltem Essigwas-
ser abschrecken, abtropfen lassen und die dicken Blattrippen flach schneiden. Das Broétchen
in Wasser einweichen. Die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Das Brétchen gut
ausdriicken, mit den Zwiebeln, dem Hackfleisch, den Eiern und der Petersilie zu einem glatten
Fleischteig verkneten. Mit Majoran, Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen. Die Kohlblédtter neben-
einander auf die Arbeitsfliche legen. Den Fleischteig in 8 Portionen teilen und auf die Blétter
verteilen. Die Blétter seitlich einschlagen und jeweils von der kurzen Seite her aufrollen. Die
Rouladen mit Kiichengarn umwickeln und verschliefen. Das Ol in einem Briiter erhitzen. Den
Speck in Wiirfel schneiden und darin leicht knusprig braten. Die Kohlrouladen im Speckfett bei
schwacher Hitze rundum anbraten. Mit der Briihe abléschen und zugedeckt bei schwacher bis
mittlerer Hitze etwa 45 Minuten schmoren. Die Kohlrouladen herausnehmen und warm halten.
Den Bratenfond etwas einkochen und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Die Créme-fraiche
in die Sauce rithren, aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kohlrouladen mit der
Sauce und z. B. Salzkartoffeln servieren.

Vincent Klink 17. November 2011
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Lamm-Hack-Karotten-Lasagne

Fiir 2 Personen

600 g Karotten 1 Schalotte 2 EL Butter

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 1,5 Brétchen vom Vortag
80 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Ei 300 g Lamm-Hackfleisch

6 Lasagneteigblatten ca. 250 ml Fleischbriihe ca. 60 Fetakése
1 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Karotten schélen und in diinne
Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter
anschwitzen, Karotten zugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und kurz durch
schwenken. Dann die Pfanne vom Herd ziehen. Ein Broétchen in feine Scheiben schneiden, die
Milch erwarmen und iiber die Brotscheiben gielen. Petersilie, Thymian und Rosmarin abspiilen,
trocken schiitteln, fein hacken. Kréuter zu den Brotscheiben geben, Ei und Hackfleisch ebenfalls
zugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Auflaufform (ca. 20
x 15 ¢cm ) mit Butter ausfetten und 2 Lasagne —Teigplatten einlegen. Ganz wenig Fleischbriihe
angieflen und etwas vom Hackfleisch darauf streichen, obenauf eine Schicht Karotten, dann
wieder 2 Teigplatten, etwas Briihe, Hackfleisch und Karotten, das Ganze nochmal und mit einer
Schicht Teigplatten abschlieen. Dariiber die restliche Briihe gieflen. Im vorgeheizten Ofen 20
Minuten garen. In der Zwischenzeit das halbe Brotchen in einem Cutter oder auf einer Reibe
zu feinen Semmelbroseln zerreiben. Feta klein wiirfeln und mit den Broseln vermischen. Die
Kése-Brosel nach 20 Minuten Garzeit obenauf die Lasagne geben. Mit Olivendl betrdufeln und
nochmals ca. 10 Minuten weiter garen. Gegarte Lasagne aus dem Ofen nehmen, kurz stocken
lassen und anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 14. April 2011
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Ragout von Bohnen-Kernen mit Lamm-Hack-Bdllchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

1 Tasse dicke Bohnen 1 Zwiebel grob gewiirfelt 1 Knoblauchzehe gequetscht
3 EL Olivenol 200 g Dosen-Tomaten, gewlirfelt 2 EL Tomatenmark
1 1 Gemiisebriihe 1 Zweig Rosmarin 1 EL Essig

Salz, Pfeffer
Fiir die Lammbdéllchen:

2 Schalotten 1/2 Bund Petersilie 1 EL Butter
1 Scheibe Toastbrot 300 g Lammhackfleisch 1 Ei
1 EL Rosinen 1 Msp Chilipulver Salz, Pfeffer

Die Bohnen in fiinfmal soviel Wasser iiber Nacht einweichen. Zwiebel schéilen und grob wiirfeln.
Die Knoblauchzehe anquetschen. Ein Essloffel Olivenol in einem Topf erhitzen und Zwiebeln
und Knoblauch anrésten, Bohnen, die Tomaten und das Tomatenmark dazugeben und mit der
Briihe auffiillen. Mindestens eine Stunde bei geringer Hitze langsam kochen. Die letzten fiinf
Minuten den Rosmarin, das Oliventl und den Essig dazu geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Befindet sich noch Briihe im Topf, den Deckel abnehmen und bei kréiftigem Feuer einkochen. Die
Schalotten schélen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Butter
in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln anschwitzen, mit der Petersilie vermischen und abkiihlen
lassen. Das Toastbrot ganz fein wiirfeln. Hackfleisch mit den Schalotten, Ei und Brotwiirfeln gut
vermengen. Rosinen und Chilipulver untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu
Klsflen formen. In siedendem Salzwasser je nach Grofle ca. 15 Minuten garen. Anschlieffend in
den fertigen Bohnentopf geben.

Vincent Klink Mittwoch, 14. April 2010
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Schweine-Hackbraten mit Sahne-Pfeffer-Sofle

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 2 Scheiben Toastbrot 50 ml Milch

1/2 Bund Blattpetersilie 2 Zweige Thymian 3 EL Butter

300 g Schweinehack 1 EL scharfer Senf 1 TL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 400 g Rosenkohl 1 Prise Muskat

1 Zwiebel 100 ml Sahne 1 TL griine Pfefferkorner

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen . Schalotten schélen
und fein schneiden. Toastbrot wiirfeln und mit 50 ml heifler Milch begieflen. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Thymianbléitter abzupfen. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anschwitzen. Hackfleisch mit eingeweichtem Toastbrot, Schalotten, Senf, Thymian und
Paprikapulver gut vermischen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse zu einem Rechteck formen
und in einen Bréter setzen. Zwiebel schéilen und fein schneiden. Die Zwiebeln am Rand des
Briters um den Hackbraten herum verteilen. Soviel Wasser angiefien, dass die Zwiebeln gerade
damit bedeckt sind. Den Hackbraten in den Ofen geben und ca. 35 Minuten backen. Eventuell
noch Wasser nach der Hilfte der Garzeit angielen. Von den Rosenkohlréschen die dufleren,
beschidigten Blétter entfernen. Den Strunkansatz kreuzweise einschneiden und die Roschen im
kochenden Salzwasser 5-8 Minuten blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. In einer Pfanne mit 2 EL Butter den Rosenkohl anschwenken und mit etwas Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Den gebratenen Hackbraten aus dem Bréiter nehmen, den entstandnen
Bratensaft durch ein Sieb passieren, Sahne und griine Pfefferkérner zugeben und aufkochen. Die
SoBe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hackbraten in Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten,
die Sofle angieflen und Rosenkohl dazu reichen. Dazu passen auch Salzkartoffeln.

Vincent Klink Mittwoch, 27. Januar 2010
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Geschnetzelte Kalb-Leber mit saurem Rddles-Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsleber 1/2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
1 Zwiebel 100 g Champignons 1 EL Butter
1/8 1 Rotwein 1 EL Weinessig 1/8 1 Kalbsfond

1/2 Bund Blattpetersilie
Fiir das Ridlesgemiise:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 1 EL Butter
25 g Mehl 1/4 1 Fleischbriihe 1-2 EL Essig
1 Nelke 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Liebstockl

Pfeffer, Salz

Kalbsleber waschen, trocken tupfen und in feine Bléttchen schnetzeln. In einer Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und die Leberblidttchen darin kurz und scharf ca. 1 Minute anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, auf einen Teller geben, mit Alufolie abdecken und warm halten. Die Zwiebel
schélen und fein schneiden, Champignons in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel in der Pfanne
mit 1 EL Butter braun résten und die Champignons dazugeben und anbraten. Mit Rotwein und
Essig abloschen, Kalbsfond angieflen. So lange kochen, bis die Fliissigkeit dick eingekocht ist.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Unter die Sofle Petersilie mischen, Leber
und den ausgetretenen Bratensaft wieder zugeben. Alles kurz aufkochen, durchschwenken und
anrichten. Kartoffeln mit der Schale kochen, pellen und in Scheiben schneiden (dies kann auch
schon am Vortag gemacht werden). Zwiebel schélen und fein hacken. Die Butter erhitzen und
die Zwiebel darin hellbraun anbraten, das Mehl dazugeben und solange weiterrosten bis alles
hellbraun ist. Briithe angielen und aufkochen. Etwas Essig, Nelke, Lorbeerblatt und Liebstdckl
dazugeben und die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und
mit gehackter Petersilie anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 30. September 2010
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Schweine-Leber-Spatzle mit Wiirzapfel-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir die Leberspitzle:

250 g Schweineleber, gewolft 250 g Mehl 2 Eier 1 EL Majoran, gerebelt
Pfeffer, Meersalz 1 Zwiebel 1 EL Butter

Fiir das Wiirzapfelkompott:

2 Apfel 1 rote Peperoni 3 Korianderkorner

1 Kardamomkapsel 1 Msp. Ingwerpulver 1 EL Butter

1 TL Honig 2 EL Rohrzucker 2 EL Apfelessig

Salz, Pfeffer

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Lebermasse mit Mehl, Eiern, Majoran und
den Gewiirzen in eine Schiissel geben und gut verriihren, bis der Teig glatt geschlagen ist. Den
Spétzleteig auf ein Spétzlebrett streichen und in das Salzwasser schaben. Alternativ kann man
auch eine Spétzlepresse verwenden. Wenn die Spétzle oben schwimmen sind sie fertig und kénnen
mit einem Schaumléffel herausgenommen werden. Spétzle kurz in kaltes Wasser und dann auf ein
Tuch geben. Fiir das Wiirzapfelkompott die Apfel schiilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen
und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Von der Peperoni die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein hacken. Koriander, Kardamom und Ingwerpulver in einen Mérser geben, gut
vermischen und zerdriicken. In einem Topf mit 1 EL Butter die Apfelwiirfel mit der Peperoni
anschwitzen, Honig und Zucker zugeben und hellgelb karamellisieren lassen. Die gemorserten
Gewiirze zugeben und mit Essig abloschen. Kurz etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin hell anrdsten, Spétzle dazugeben und mit anbraten. Die
Spétzle diirfen leicht angebriaunt, aber nicht knusprig sein. Leber mit dem Wiirzapfelkompott
anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 23. Dezember 2010
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Blanquette vom Kalb mit Butter-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Blanquette:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g Kalbsschulter
2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 1 TL Mehl

300 ml Weiiwein 300 ml Kalbsfond 60 g Karotte

60 g Sellerie 60 g Lauch 1 Lorbeerblatt

2 Gewtirznelken 1/2 Bund Blattpetersilie 150 ml Sahne

je 1 Prise Curry, Zucker

Fiir die Nudeln:

ca. 150 g Martweizenmehl 1 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz Mehl zum Ausrollen
1-2 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Das Kalbfleisch in grofle Wiirfel schneiden
und in einem Schmortopf mit Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch zugeben und anschwitzen. Das Gericht sollte hell bleiben und nicht braunen. Alles
salzen und pfeffern, mit 1 TL Mehl bestduben und mit Wein und Kalbsfond aufgieflen. Karotte,
Sellerie, Lauch schélen bzw. waschen und in feine Wiirfel schneiden. Zusammen mit Lorbeerblatt
und Nelken das Ganze zugedeckt ca. 1 Stunde bei milder Hitze weich diinsten. Fiir die Nudeln
das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelbe und Ei
einschlagen, das Olivenol und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten.
Den Teig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut
mit Mehl bestreuen und in Steifen schneiden. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 3-5
Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Vor dem Servieren in einer Pfanne mit
Butter schwenken. Petersilie waschen, abtrocknen und fein hacken. Kurz vor dem Servieren die
Sofle im offenen Topf sirupartig einkochen, die Sahne zufiigen und noch ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Curry und Zucker abschmecken und Petersilie untermischen. Ragout
mit den Nudeln anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 08. Dezember 2010
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Kalb-Steak mit Weintrauben-SoRe und Pommes Dauphine

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Schalotten 100 g weifle Weintrauben 300 g Kalbsriicken
Salz 2 EL Butterschmalz 80 ml Kalbsfond
80 ml Weilwein 1 TL kalte Butter

Fiir die Pommes Dauphine:

450 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Wasser 15 g Butter

50 g Mehl 1 Ei 10 g Speisestérke
50 g Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

ca. 250 ml Olivenol

Fiir die Pommes Dauphine Kartoffeln schélen, vierteln, in Salzwasser weich kochen. Fiir das
Fleisch die Schalotten schélen, halbieren und vierteln. Die Trauben waschen und gut abtropfen
lassen. Den Kalbsriicken in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und in einer Pfanne mit
2 EL Butterschmalz von beiden Seiten jeweils vier Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und warm stellen (im Ofen bei ca. 60 Grad). Die gekochten Kartoffeln abschiitten und im Topf
ausdampfen lassen. In einem Topf 100 ml Wasser mit 15 g Butter aufkochen, das Mehl einriihren
und solange gut riithren, bis die Masse ,, abgebrannt“ ist. Den Topf vom Herd nehmen und unter
standigem Riihren das Ei unterarbeiten. Die Kartoffeln noch heify durch die Presse driicken und
unter den Teig arbeiten, Stédrke und Parmesan ebenfalls untermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Aus dem Teig Nocken formen und diese in reichlich Oliventl ausbacken
(bzw. frittieren), auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schalotten in die Fleischpfanne geben und
anschwitzen, mit dem Wein und dem Fond abléschen und so den Bratensatz 16sen. Die Fliissigkeit
um mehr als die Hélfte einkochen. Die Trauben zugeben, mit kalter Butter die Sauce montieren
und abschmecken. Das Fleisch wieder in die Sauce geben, kurz durchschwenken und anrichten.
Dazu die Pommes Dauphine servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 13. Oktober 2011
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Krduter-Involtini mit Polenta

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 4 EL kalte Butter 1 Bund Rucola
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 4 Kalbsschnitzel a 80 g
Salz, Pfeffer 1/8 1 Weiiwein 1/8 1 Fleischbriihe

1 EL Balsamico 1 TL scharfer Senf 3 EL Olivenol
Fiir die Polenta:
1 Schalotte 1 EL Butter ca. 350 ml Fleischbriihe

100 g Maisgrief3 1 Msp. Safran 30 g Parmesan
Salz, Pfeffer

Schalotten schélen, in hauchdiinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Rucola, Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln. Die Krauter und
3 Blétter Rucol fein hacken und unter die angeschwitzten Schalotten mischen. Die Schnitzel
zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Krau-
terschalotten auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel eng zusammenrollen und nach Belieben
mit Zahnstochern fixieren. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. die Rollchen darin zunéchst auf
der Naht anbraten, dann von allen Seiten bei mittlere Hitze insgesamt ca. 10 Minuten braten.
Fiir die Polenta Schalotte schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalotte
anschwitzen. Mit Briihe auffiillen und aufkochen. Unter stetigem Riihren langsam den Maisgrief3
einrieseln lassen und bei geringer Hitze Polenta quellen lassen (Quellzeit ist abh#nig von der
Griefisorte, dazu Packungsangabe beachten). Safran unter die Polenta mischen. Parmesan fein
reiben und unter die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Invol-
tini aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie abdecken und im Backofen bei 60 Grad warm stellen.
Den Bratensatz in der Pfanne mit Weifiwein abloschen. Die Fleischbrithe dazugielen und alles
um die Hélfte einkochen lassen. Die restliche Butter in kleinen Flocken unterrithren und die
Sauce damit binden. Aus Balsamico, Senf und Olivendl eine Vinaigrette mischen, diese mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Rest Rucola mit der Vinaigrette marinieren. Involtini mit der Sauce
betraufelt servieren, dazu Rucolasalat und Polenta servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 07. April 2011
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Ossobuco mit Safran-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

100 g M6hren 100 g Lauch 100 g Staudensellerie
1 Zwiebel 2 Tomaten 2 EL Olivenol

4 Kalbshaxenscheiben a 300 g Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

1 Zweig Thymian 2 Blétter Salbei 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Zitronenschale 250 ml Weiflwein 2 EL Butter

Fiir den Risotto:

1 Msp. Safran ca. 400 ml Hithnerbrithe 2 Schalotten

2 EL Butter 200 g Risottoreis 100 ml Weiflwein

75 g Parmesan Salz

Fiir das Ossobuco Mo6hre, Lauch und Staudensellerie putzen, waschen bzw. schéilen und sehr
klein wiirfeln. Zwiebel schéilen und klein wiirfeln. Die Tomaten iiberbrithen, hduten, entkernen
und wiirfeln. Das Olivendl in einem flachen groflen Schmortopf erhitzen. Die Haut mit der die
Haxenscheiben umrandet sind, mit einem Messer aufritzen, damit sie sich beim Braten umbiegen.
Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und im Olivendl von
beiden Seiten je ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Gemiisewiirfel, Tomaten, Zwiebel,
Thymian, Salbeiblatter und Lorbeerblatt mit in den Topf geben und alles zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 1 Stunde langsam schmoren. Setzt das Fleisch zu sehr auf dem Topfboden an, immer
wieder mit etwas Wasser abléschen. Dann die Zitronenschale dazugeben und weitere ca. 20
Minuten schmoren, dabei statt mit Wasser mit Weiflwein abloschen. Fiir den Risotto Den Safran
zu der Hiithnerbriithe geben und diese heifl werden lassen. Die Schalotten schilen und fein hacken.
1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten mit dem Reis in Butter anschwitzen, wenn die
Reiskorner anfangen zu glinzen, mit dem Weiliwein abloschen. Wenn der Wein verdampft ist,
eine Kelle heifle Briihe zugeben und fast einkochen lassen. Immer wieder Brithe angieflen. Dabei
regelméfig umriithren. Nach ca. 20 Minuten sollte das Risotto fertig sein. 1 EL Butter und so viel
frisch geriebenen Parmesan zugeben wie gewiinscht. Mit Salz abschmecken. Die Fleischstiicke
herausnehmen und in einer heiflen Pfanne mit Butter von beiden Seiten résten. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kraftig umriihren, so dass das gegarte Gemiise zerféllt und
die Sauce gebunden wird. Fleisch mit der Sauce und dem Risotto servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Februar 2011
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Paprika-Geschnetzeltes vom Kalb mit Nudeln

Fir 2 Personen

1 rote Paprika 2 Schalotten 1/2 Chilischote 150 g diinne Bandnudeln
Salz 300 g Kalbsschnitzel Pfeffer

1 EL Olivendl 1/4 1 Gefliigelbrithe 2 EL Creme-fraiche

1 EL Butter

Paprika putzen und wiirfeln. Schalotten fein schneiden. Chilischote von Kernen befreien und
Fruchtfleisch fein schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser bissfest kochen,
anschliefend abschiitten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fleisch in Strei-
fen schneiden, leicht salzen und mit Pfeffer bestreuen. Fleisch in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
kurz von allen Seiten anbraten (ca. 3 Minuten). Dann aus der Pfanne nehmen und im Ofen
bei ca. 60 Grad warm stellen. Schalotten, Paprika und Chilischote im restlichen Olivendl an-
schwitzen. Mit Briithe abléschen und um die Hélfte einkochen lassen. Creme-fraiche zugeben,
einmal aufkochen, das Fleisch wieder zugeben und abschmecken. Nudeln in einer Pfanne mit 1
EL Butter schwenken, Petersilie untermischen und anrichten. Geschnetzeltes dazu geben und
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 02. September 2010

Wiener Schnitzel mit Schmorgurken

Fiir 2 Personen

500 g fleischige Gurken Salz 1 Spritzer Essig

2 Brotchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a ca. 150 g Pfeffer

3 EL Mehl 2 Eier 100 g Butterschmalz
1 Zwiebel 40 g Friihstiicksspeck 1 EL Butter

1 Tomate 1 Bund Dill 1/8 1 Fleischbriihe
1/8 1 Sahne 1 TL Zucker

Die Gurken gut waschen, schilen und der Linge nach halbieren. Mit einem Loffel die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch in fingerbreite Stiicke schneiden. Gurkenstiicke salzen, mit
Essig betriufeln und etwa 30 Minuten ziehen lassen. Die Brotchen im Cutter oder mit einer
speziellen Reibe zerkleinern, dann durch ein Sieb streuen. Die Brosel miissen nochmals gesiebt
werden. Die Kalbsschnitzel diinn klopfen und pfeffern. Wiener Schnitzel werden erst nach dem
Garen gesalzen. Das Schnitzelfleisch sollte etwas feucht sein, ist es das nicht dann kurz in etwas
Milch von beiden Seiten anfeuchten. So entstehen die berithmten Blasen zwischen Kruste und
Fleisch, man spricht von soufflierten Schnitzeln. 2 EL Mehl in einen tiefen Teller geben, darin
die Schnitzel wenden, dann das Mehl etwas abklopfen und durchs verquirlte Ei ziehen. Nun wird
das von Ei triefende Schnitzel etwas abgeschiittelt und in die Panade gelegt. Nicht andriicken!
Beim herausnehmen leicht schiitteln, damit loses Brot abféllt. Schnitzel in einer Pfanne mit
Butterschmalz goldbraun braten. Zwiebel schilen und hacken. Speck fein wiirfeln. Tomate von
Haut und Kerngehéuse befreien und in Wiirfelchen schneiden. Dill hacken. Speck und Zwiebel
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, herausnehmen und im gleichen Fett die Tomate
anbraten. Mit 1 EL Mehl bestduben. Gurkenstiicke mit dem gezogenen Saft und der Fleischbriihe
zugeben und ca. 5 Minuten kécheln lassen. Sahne untermischen und weitere 5 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dill dariiber streuen.

Vincent Klink Mittwoch, 12. Mai 2010
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Lamm-Ricken-Curry mit Gewiirz-Reis

Fiir 2 Personen

Fiir das Curry:

1 griine Chilischote 1 griine Paprika 10 g Ingwer

1 Stange Zitronengras 2 Zweige frischer Koriander 1 TL schwarze Pfefferkoérner
1 TL Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 400 g Lammriicken Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz 150 ml Gemdiisebriihe 1 TL Mehlbutter

Fiir den Gewiirzreis:

80 g Basmatireis 1 Zwiebel 1/2 Zimtstange

2 Kardamomkapseln 2 Gewiirznelken 3 schwarze Pfefferkorner

1 EL Butterschmalz 1 Prise Kurkuma 40 g Cashewniisse

Fiir die Currypaste Chilischote und Paprika entkernen und grob schneiden. Ingwer schilen und
fein hacken. Vom Zitronengras die duflere harte Schale entfernen, dann fein hacken. Koriander
abspiilen, trocken schiitteln und grob zerzupfen. Chili, Paprika, Ingwer, Zitronengras, Koriander
und Pfefferkdrner in einen Cutter geben. Koriander und Kreuzkiimmel in einer Pfanne ohne
Fett leicht rosten, dann zu den anderen Zutaten mit in den Cutter geben und alles zu einer
feinen Paste piirieren. Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Fleisch in 3 cm
grole Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz
von allen Seiten bei méfiger Hitze braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen. In der Fleischpfanne
Schalotte und Knoblauch anschwitzen, mit Gemiisebriihe abléschen. Currypaste beigeben und
den Fond leicht einkochen. Fiir den Gewiirzreis den Reis gut mit kaltem Wasser abspiilen. Die
Zwiebel schilen und fein schneiden. Zimtstange in Stiicke brechen und vom Kardamom die
Samen auslosen. Nelken und Pfefferkérner im Morser leicht zerstoflen. In einem Topf 1 EL
Butterschmalz schmelzen, Zwiebel zugeben und anschwitzen, Zimt, Kardamomsamen, Nelken
und Pfefferkdrner zugeben. Reis und Kurkuma zugeben und mit Wasser auffiillen. Den Reis
ca. 25 Minuten kocheln lassen. Cahewniisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und unter den
gegarten Reis mischen. Das Curry mit Mehlbutter binden und abschmecken. Die Fleischwiirfel
wieder in die Sofle geben und anrichten. Das Curry mit Reis servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. Februar 2010
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Paprika mit arabischem Lamm-Ragout gefiillt

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Tomaten

400 g Lammkeule 3 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt
Kreuzkiimmel, Zimt Salz, Pfeffer 250 ml Rinderbriihe
1 Schalotte 60 g Langkornreis 200 ml Fleischbriihe

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 1/2 Bund glatte Petersilie

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Tomaten waschen, den Stiel-
ansatz entfernen und dann in Wiirfel schneiden. Fleisch in ca. 3 cm grole Wiirfel schneiden. In
einem Topf mit 1 EL Olivendl die Zwiebelscheiben anschwitzen, Fleischwiirfel zugeben und gut
anbraten. Tomatenwiirfel, Knoblauch, Lorbeerblatt, 1 Prise Kreuzkiimmel, 1 Prise Zimt, etwas
Salz und Pfeffer zugeben und ca. 1 Stunde zugedeckt weich schmoren, dabei immer wieder etwas
Rinderbriithe angieflen. Schalotte schilen fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliven-
0l anschwitzen. Reis untermischen, mit Kreuzkiimmel und 1 Prise Zimt mischen und mit der
Fleischbriihe auffiillen, 30 Minuten kocheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 180 Grad (Umluft 160, Gas Stufe 3) vorheizen. Paprikaschoten waschen, jeweils
einen Deckel abschneiden und das Kerngehéuse aushohlen. Auf ein Backblech die Paprikaschoten
und die Deckel geben, mit Olivendl einpinseln und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten weich
garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das weich gekochte Lammragout,
abschmecken und Petersilie untermischen. In die Paprikaschoten fiillen und anrichten. Die Deckel
locker obenauf geben. Dazu den Reis servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. August 2011

Provenzalisches Lamm-Ragout

Fiir 4 Personen

4 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Rosmarinzweig
1/2 Bund Thymian 2 EL Olivenol 800 g Lammschulter
Salz 250 ml Lammfond 250 ml Rotwein

8 Navet-Riibchen Pfeffer

Die Zwiebeln schilen und in moglichst diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch schélen und
andriicken. Die Krduter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch in 3 cm grofie
Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen, Fleisch
zugeben und anbraten. Mit etwas Salz wiirzen. Krduter und Knoblauch zugeben und alles braun
anschmoren. Mit Briihe und Rotwein auffiillen und aufkochen, dann zugedeckt bei milder Hitze
ca. 30 Minuten schmoren. In der Zwischenzeit die Riibchen waschen und in Achtel schneiden.
Die Riibchen hinzugegeben, und das Ragout zugedeckt noch ca. 35 Minuten weiterschmoren.
Hin und wieder umriihren. Das Ragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und servieren. Dazu
passt Baguette.

Vincent Klink Mittwoch, 09. Juni 2010
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Gurken-Terrine mit Dill und Krabben-Salat

Fiir 2 Personen

6 Blatt Gelatine 1 Salatgurke, 250 g 5 g Ingwer

250 g Magerquark Salz, Pfeffer 30 ml Sahne

1/2 Bund Dill 1 Biozitrone 1 EL Puderzucker

3 EL Olivensl 1/2 Bund Schnittlauch 250 g Biisumer Krabben

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Gurke schélen, halbieren, die Kerne ausstreichen,
dann das Fruchtfleisch grob wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. Quark, Gurkenstiicke und
Ingwer in einen Mixer geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles fein piirieren. Die Sahne in
einem Topf erwdrmen, die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der Sahne auflésen, dann
alles unter die Gurken-Quarkmasse mischen. Dill abspiilen, trocken schiitteln ,fein hacken und
untermischen. Eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen, die Gurken-
Quarkmasse eingiefien, mit Folie abdecken und im Kiihlschrank fest werden lassen (am besten
iiber Nacht). Die Zitrone abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreiser Streifen der Zi-
tronenschale diinn abschilen, die Streifen zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei
das Wasser jedes Mal wechseln. Anschlieflend die Zitronenschalen in Zuckerwasser weich kochen,
herausnehmen und abtropfen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Von der Zitrone etwas Saft auspressen. 1 —2 EL Zitronensaft mit Puderzucker und Olivendl ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Schnittlauch und gekochte Zitronenzesten untermischen.
Krabben damit marinieren. Die Terrine aus der Form stiirzen, die Folie entfernen. Terrine in
Scheiben schneiden und mit dem Krabbensalat anrichten. Dazu passt Pumpernickel mit Butter.

Vincent Klink Donnerstag, 21. Juli 2011

Jakobsmuscheln in Safran-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 60 g Champignons 100 ml Sahne

150 g frische Jakobsmuscheln Salz, Pfeffer 2 EL Butter

1/2 TL Mehl 125 ml Weiiwein 1 Msp. Safran-Faden
2 Zweige frischer Estragon 2 Eigelb Salz, Pfeffer

Schalotte schélen und fein schneiden, Champignons in diinne Scheiben schneiden. Sahne halbsteif
schlagen. Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen, mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit 2 EL Butter rundum sanft anbraten. Aus der Pfanne nehmen und zur Seite
stellen. Im Bratfett der Muscheln Schalotte anschwitzen, Pilze zugeben kurz anbraten, mit Mehl
bestduben und den Wein angieflen. Safran untermischen. Estragon fein schneiden und ebenfalls
zur Sofle geben. Jakobsmuscheln wieder zugeben, Sahne unterheben, die Sole aufkochen. Dann
Pfanne vom Herd ziehen und schnell das Eigelb unterriithren, abschmecken mit Salz und Pfeffer,
dann anrichten. Dazu Baguette oder gekochten Langkorn- und Wildreis reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Maerz 2010
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Miesmuscheln in Weilwein

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g Sellerie
1 Karotte 1/2 Stange Lauch 800 g Miesmuscheln
2 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt 350 ml kraftiger Weiflwein

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Sellerie, Karotte und Lauch schélen bzw.
putzen und fein wiirfeln. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass
die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschidigte Muscheln unbedingt aussortieren und
wegwerfen.) Olivenol in einem Topf erhitzen, Schalotten und Suppengemiise darin anschwitzen,
dann Knoblauch, Lorbeerblatt und die Muscheln zugeben. Weiflwein angieflen und die Muscheln
zugedeckt ca. 8 Minuten kochen. In der Zwischenzeit Basilikum und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Krduter unter die Muscheln mischen. (Muscheln die sich nicht
gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Mit einem Siebloffel die Muscheln in tiefe Teller
geben, den Topf ankippen und mit einem Suppenloffel das Gemiise mit dem Fond herausléffeln
und iiber die Muscheln geben. ( Dies sollte vorsichtig geschehen, da sich auf dem Grund noch ein
letzter Satz von Sand befinden kann.) Die Muscheln servieren, dazu passen in Olivendl gerdstete
Baguettescheiben mit Knoblauch.

Vincent Klink Mittwoch, 10. Maerz 2010

Pulpo-Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

350 g Pulpo 1 weifle Zwiebel 100 g Fenchel

1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen
200 ml Weiflwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Pfefferkorner

400 g Kartoffeln, fest 1/2 Bio - Zitrone 1 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 10 schwarze Oliven

Polpo ausnehmen und gut waschen. Zwiebel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Fenchel
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schélen. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen,
Zwiebel, Fenchel und Fenchelsamen darin anschwitzen. Polpo und Knoblauch zufiigen und ca.
3 Minuten braten, dann mit Weilwein abloschen und aufkochen. Soviel Wasser zugeben, dass
der Polpo gut bedeckt ist. Lorbeerblatt und Pfefferkérner zugeben und alles aufkochen, dann
den Polpo ca. 1 Stunde leicht koécheln lassen, bis er weich ist. Den weich gekochten Polpo aus
dem Topf nehmen, gut abtropfen und etwas auskiihlen lassen. 400 ml des Kochfonds durch
ein feines Sieb gieflen und fiir die Vinaigrette in einem kleinen Topf auf die Hilfte reduzieren,
dann abkiihlen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Den reduzierten Fond mit 2 EL Olivendl und Zitronensaft abschmecken, Petersilie
zugeben, nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Polpo und Kartoffeln in ca. 2 cm groflie
Wiirfel schneiden und mit der Sofle gut vermischen, abschmecken und die Oliven untermischen.
Der Salat kann sehr gut lauwarm serviert werden.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Juli 2010
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Gaisburger Marsch mit Rindfleisch

Fiir 4 Personen

500 g Suppenfleisch 2 Zwiebeln 200 g Mehl

2-3 Eier Salz 4 Kartoffeln

2 Karotten 1 grofle Petersilienwurzel 1 kleines Stiick Sellerie
5 Pfefferkorner 1 Prise Muskat 1 Stange Lauch
Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Das Fleisch ca. 1 Stunde in einem Topf mit ca. 2 Liter ungesalzenem Wasser sanft kochen. Den
dabei entstehenden Schaum immer wieder abschopfen. Eine Zwiebel mit der Schale halbieren, in
einer Pfanne ohne Fett auf den Schnittstellen dunkel résten und mit in den Topf geben. Fiir die
Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, das Mehl in der Mitte eindriicken und die Eier und eine
Prise Salz dazugeben. Alles mit einem Kochlo6ffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter
Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieffen und den Teig eine halbe
Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Ein Spatzlebrett kurz in das kochende Wasser tauchen und ca. 2 EL Teig darauf streichen. Den
Teig mit einem angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel
die Spétzle aus dem kochenden Wasser schopfen, kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben
und anschliefend abseihen. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Die
Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser weich kochen. Karotten, Petersilienwurzel und
Sellerie putzen, schilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Nach ca. 1 Stunde Kochzeit
die Gemiisewiirfel, Pfefferkdrner und Muskat mit in den Fleischtopf geben. Alles ca. 30 Minuten
weiterkochen, bis das Fleisch weich ist. Den Lauch waschen, putzen, in Ringe schneiden und
die letzen fiinf Minuten in der Fleischbrithe mit kochen. Das Fleisch und die Gemiisewdirfel aus
der Brithe nehmen. Die Briihe passieren, circa 1 Liter davon wieder aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne
mit Butterschmalz braun anschwitzen. Schnittlauch fein schneiden. Das Fleisch in ca. 1 cm
grole Wiirfel schneiden. Spitzle, Gemiisewiirfel, Kartoffeln und Fleisch in eine Suppenterrine
geben, mit der heiflen Fleischbriihe auffiillen und den Eintopf mit den geschmélzten Zwiebeln
und Schnittlauch garnieren.

Vincent Klink Donnerstag, 26. Mai 2011
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Labskaus mit Spiegelei

Fiir 4 Personen

600 g gepokelte Rinderbrust 3 Zwiebeln 2 Lorbeerblétter
2 Gewdlirznelken 800 g Kartoffeln, mehlig Salz

4 grofe Gewlirzgurken Pfeffer 4 Eier

1 TL Butter 100 g Rote Bete, vorgegart 4 Matjesfilets

4 Rollmo6pse

Die Rinderbrust in einem Topf mit kaltem Wasser bedecken. Die Zwiebeln schilen, mit den
Lorbeerblédttern und den Gewiirznelken zur Rinderbrust geben. Alles bei schwacher Hitze etwa
1 1/2 Stunden koécheln lassen. Die Kartoffeln schillen, waschen, in Stiicke schneiden und in
wenig Salzwasser 15 bis 20 Minuten weich garen. Abgieflen, ausdampfen lassen und mit dem
Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Das Fleisch aus dem Sud nehmen, mit den Zwiebeln durch
die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen oder in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Fleisch-
Zwiebel-Mischung mit den Kartoffeln in einem Topf vermischen. So viel Kochsud hinzufiigen,
bis eine breiige Masse entsteht. Die Gurken in feine Wiirfel schneiden und unter die Fleisch-
Kartoffel-Masse rithren. Das Labskaus kurz erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Eier aufschlagen und in einer Pfanne in der heilen Butter zu Spiegeleiern braten. Die Rote
Bete in Streifen schneiden. Das Labskaus mit Matjesfilets, Rollmopsen, den Spiegeleiern und
den Rote-Bete-Streifen auf Tellern anrichten.

Variation:

Anstelle der Rinderbrust kénnen Sie auch Corned Beef mit einer Gabel zerdriicken, die geschélten
Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und beides in etwas Butter andiinsten. Mit den gestampften
Kartoffeln vermischen und etwas Fleischbriithe unterriithren.

Vincent Klink 01. Dezember 2011
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Rinder-Filet, Senf-Krduter-Kruste, Bratkartoffel-Spalten

Fiir 2 Personen

3 grofle Kartoffeln, fest 2 Rinderfilets a 200 g Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 100 ml kréftiger Rotwein 1 Scheibe Weiflbrot vom Vortag
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 Schalotten

3 EL Butter 1 TL englisches Senfpulver

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Den Backofen auf 60 Grad vorheizen (Um-
luft nicht geeignet). Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivensl
von jeder Seite ca. 4 Minuten bei schacher bis mittlere Hitze braten. Dann die Filets aus der
Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein ablo-
schen, den Wein etwas einkochen lassen, dann beiseite stellen. Das Weifibrot fein reiben. Die
Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, das Senfpulver dariiber streuen und die Kraduter
untermischen. Kartoffeln in dicke Spalten (doppelt so dick wie Pommes frites) schneiden. Die
Kartoffelspalten in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol rundum braun braten und mit Salz wiirzen.
Die Filets aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill vorheizen. Die Schalotten-Kriuter-Paste
auf die Filets streichen, 1 EL Butter in Flockchen und etwas geriebenes Weiflbrot dariiber streu-
en und die Filets unter dem Grill gratinieren. Die Weinsauce aufkochen lassen, 1 EL Butter
einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Filets anrichten und die Sauce angieflen,
die Bratkartoffelspalten dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 11. August 2011
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Rinder-Gulasch mit Paprika-Kraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

800 g Rinderschulter 500 g Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark 3 EL Paprikapulver, edelsiifl
1 TL Paprikapulver, scharf 1/2 TL Majoran, gerebelt 1/2 TL Thymian, getrocknet

1/2 TL Kiimmel, leicht gehackt 1/2 TL Zitronenschale
Fiir das Paprikakraut:

2 Schalotten 2 EL Butter 1 Knoblauchzehe
1 rote Paprika 1/4 1 trockenen WeiBwein 200 g Sauerkraut
1 TL Bio-Gemiisebriithepulver 1 EL Paprikapulver, mild 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Salz, Pfeffer

Fiir das Gulasch:

Das Fleisch in ca. 3 cm grole Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in moéglichst
feine Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen und die Zwiebeln darin
hellbraun rosten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, zugeben und kurz anbraten. Toma-
tenmark und Paprikapulver zugeben, alles mit ca. 50 ml Wasser abléschen, gut vermengen und
zugedeckt kurz bei schwacher Hitze ziehen lassen. Dann bis auf Fleischhohe Wasser angieflen,
den Topf wieder zudecken und alles bei niedriger Temperatur ca. 2,5 Stunden garen.

Fiir das Paprikakraut:

Die Schalotten schélen, wiirfeln und mit 1 Essloffel Butter in einer Pfanne glasig diinsten. Den
Knoblauch schilen, fein schneiden und etwas spéter dazugeben, da er schnell dunkel wird. Nichts
darf braun werden, deshalb nur méfig Hitze. Die Paprika putzen und fein wiirfeln. Den Wein,
die Paprika, das Sauerkraut und die Gewiirze in die Pfanne geben. Mit einer Gabel vermengen,
pfeffern und salzen. Fiinfzehn Minuten Kochen bei geschlossenem Deckel . Die Fliissigkeit sollte
restlos verfliichtigt sein, dazu evtl. den Deckel abnehmen und bei groflem Feuer reduzieren. 1 EL
Butter untermischen, das Kraut hat auf diese Weise noch Biss, sollte aber nicht mehr hart sein.
Majoran, Thymian, Kiimmel und Zitronenschale kurz vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben.
Das Fleisch mit einer Spiefigabel aus der Sauce nehmen und am Topfrand abklopfen. Die Sauce
mit einem Stabmixer zerkleinern und kurz sdmig einkochen. Das Gulasch wird nicht mit Mehl
gebunden, die Bindung entsteht durch die Zwiebeln. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken, das Fleisch zu geben, erneut kurz auf kochen und servieren. Gulasch und Paprikakraut
anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink 22. Dezember 2011
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Rinder-Zunge mit Kardamom-Zwetschgen

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Nelken 1 Lorbeerblatt

1 gerducherte Rinderzunge 6 Pfefferkorner Salz

500 g entsteinte Zwetschgen 1 Bio-Zitrone 1 TL Speisestérke
250 ml roter Portwein 1 EL Zucker 1 Zitronenschalen
Pfeffer 1/2 TL Kardamom 1 Sardelle, eingelegt
80 ml Weilwein 1 TL Apfelessig 3 EL Olivenol

Die Zwiebel schilen und mit Nelken und einem Lorbeerblatt spicken. Die Zunge in einen Topf
mit soviel Wasser geben, dass sie gerade bedeckt ist, einmal aufkochen, die gespickte Zwiebel
und Pfefferkorner (kein Salz!) dazugeben und kocheln lassen. Nach einer halben Stunde das
Wasser probieren, wirkt es versalzen noch etwas Wasser hinzugeben, ist es zu fad etwas Salz
zugeben. Die Zunge ca. noch 1 — 1,5 Stunden kochen. Fiir den Gartest eine Fleischgabel an der
dicksten Stelle tief einstechen, wenn sich diese ganz leicht herausziehen ldsst, ist die Zunge gar.
Die Zunge in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben, die dicke Haut abziehen und lauwarm
abkiihlen lassen. Die Zwetschgen waschen, abtropfen lassen, halbieren und entkernen. Zitrone
heifl abwaschen, trocknen und etwas Schale abreiben, dann halbieren und aus einer Hélfte den
Saft auspressen. Stérke mit 1 EL Portwein vermischen. Portwein mit Zucker, Zitronenschale,
Zitronensaft, etwas Pfeffer und Kardamom in einen Topf geben und aufkochen. Die aufgeltste
Stérke einriihren, aufkochen und die Zwetschgen untermischen. Kurz kochen, den Topf vom
Herd ziehen und etwas abkiihlen lassen. Die Zunge in diinne Scheiben schneiden, facherférmig
auf den Tellern auslegen. Sardelle fein hacken und mit Weifliwein, Essig und 3 EL Olivenol gut
vermischen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Zungenscheiben mit dem Dressing betraufeln.
Die Zwetschgen in die Tellermitte geben und servieren. Dazu passt Baguette.

Vincent Klink Mittwoch, 25. August 2010

66



Rumpsteak Café-de-Paris

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Sardelle in Ol eingelegt 1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian

1 Zweig Estragon 1 EL Weilwein 1 Msp. Paprikapulver
1 Msp. Curry 1 TL gekornte Bio-Gemiisebrithe 1 TL Zitronensaft

1 TL Cognac 1 TL Madeira Pfeffer

1 Zweig glatte Petersilie 100 g Butter Salz

2 Rumpsteaks a 180 g 2 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Schalotte und Knoblauch schélen und fein
schneiden. Sardelle sehr fein hacken. Majoran, Thymian und Estragon fein hacken. Weifiwein,
Schalotte, Knoblauch, Sardelle, Kriuter, Paprikapulver und Curry in einen Topf geben und auf-
kochen. Dann abkiihlen lassen und gekdrnte Briihe, Zitronensaft, Cognac, Madeira und 1 Msp.
Pfeffer untermischen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen. Die
Butter (bis auf 1 EL) schaumig rithren und unter die Wiirzmischung mischen, mit Salz abschme-
cken. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten je ca. 5 Minuten braten, dann auf einen Teller geben und mit Alufolie abgedeckt
ca. 5 Minuten kurz ruhen lassen. Die Kartoffeln in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz knusprig braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steaks kurz in der heiflen
Pfanne mit 1 EL Butter nachbraten, anrichten und die gewiirzte fast fliilssige Butter obenauf
geben. Mit den Kartoffelspalten servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 5. Mai 2010
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Tafelspitz-Teller-Siilze

Fiir 2 Personen

600 g Tafelspitz 300 g Rindfleischknochen 1/2 TL weile Pfefferkorner
Meersalz 1 Bund Suppengemiise 6 Blatt Gelatine

Pfeffer 1 Tomate 1 Ei, hartgekocht

1 Essiggurke

Fiir den Tafelspitz das Fleisch und die Knochen waschen. In einen Topf die Knochen und Pfef-
ferkdrner geben und mit ca. 2 1 kaltem Wasser auffiillen. Aufkochen lassen, leicht salzen und
den Tafelspitz in die kochende Fliissigkeit geben. Dann die Hitze reduzieren, sodass die Briihe
nur noch simmert, also ganz leicht kocht. Den Tafelspitz ca. 1,5 — 2 Stunden zugedeckt garen.
Waéhrenddessen die Brithe immer wieder abschdumen. Das Suppengemiise putzen, waschen bzw.
schilen und zerkleinern. Suppengemiise nach einer Stunde zum Fleisch geben und mitkdcheln
lassen. Den gekochten Tafelspitz aus der Brithe nehmen und etwas ruhen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. 500 ml der Tafelspitzbriihe durch ein Sieb passieren. In einem Topf
erwarmen und die eingeweichte, ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Die Briihe abschmecken
eine Bodendecke in zwei Suppenteller gielen und etwas anziehen lassen. Das Fleisch in diinne
Scheiben schneiden und in die Sulzbriihe einlegen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, wiederum mit
etwas Sulzbrithe bedecken und anziehen lassen. In der Zwischenzeit die Tomate, das gekochte
Ei und die Essiggurke in diinne Scheiben schneiden. Die néchste Schicht besteht aus Tomaten-,
Fi- und Gurkenscheiben. Diese dann wieder mit Sulzbrithe bedecken und in den Kiihlschrank
stellen. am besten iiber Nacht fest werden lassen. Serviert wird die Tellersiilze sehr kalt aus dem
Kiihlschrank, dazu passen gut Bratkartoffeln

Vincent Klink Donnerstag, 8. Juli 2010
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Zwiebel-Rostbraten mit Rotwein

Fiir 4 Personen
4 Rumpsteaks (a 200 g) 1 EL Speisedl 4 Zwiebeln

3 EL Butter 1 TL Zucker 1 Zweig Thymian
1 EL Tomatenmark 1/4 1 Rotwein 2 EL Balsamico
Salz, Pfeffer 1 Prise Majoran 2 EL Butterschmalz

1/8 1 Fleischbriihe

Die Rumpsteaks waschen, trocken tupfen, mit dem Ol bestreichen und zugedeckt kiihl stellen.
Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen oder diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne 2 EL
Butter erhitzen, die Zwiebeln darin goldbraun braten und beiseite stellen. Die restliche Butter
in einem Topf erhitzen und den Zucker darin leicht karamellisieren. Den Thymianzweig waschen
und trocken tupfen. Mit dem Tomatenmark in den Topf geben und unter Riithren bei schwacher
Hitze leicht andiinsten. Mit dem Wein und dem Essig abloschen und kurz kocheln lassen. Die
gebratenen Zwiebeln hinzufiigen und alles kurz aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen
und warm halten. Den Fettrand der Rumpsteaks mehrmals einschneiden. Die Steaks vorsichtig
leicht flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne
erhitzen. Die Steaks darin bei mittlerer bis starker Hitze auf beiden Seiten braun anbraten,
aus der Pfanne nehmen, in Alufolie wickeln und warm halten. Den Bratenansatz in der Pfanne
mit der Brithe abloschen und etwa 10 Minuten einkochen lassen. Die Rotweinzwiebeln (ohne
den Thymian) in die Pfanne geben und aufkochen. Die Zwiebelsauce nach Belieben mit etwas
kalt angeriihrter Speisestédrke binden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Steaks mitsamt dem
ausgetretenen Fleischsaft in die Zwiebelsauce geben und bei sehr schwacher Hitze weitere 5
Minuten ziehen lassen. Den Zwiebelrostbraten auf Tellern anrichten. Dazu schmecken Spétzle.

Vincent Klink 24. November 2011
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Zwiebel-Rostbraten mit Spdtzle

Fiir 2 Personen
Fiir die Spitzle:

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

2 EL Butter

Fiir den Zwiebelrostbraten:

1 Gemiisezwiebel 2 Scheiben Rinderriicken Salz, Pfeffer
2 EL Sonnenblumensl 1/8 Rotwein 2 TL Butter

3 EL Bratensauce

Fiir die Spéatzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle ein-
driicken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfo-
lie verschlieflen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Einen groflen Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig
streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und
dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach
oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in
eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschliefend absieben. Das Ganze so lange wiederholen,
bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir den Zwiebelrostbraten: Die Zwiebel schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die
Fleischscheiben flach klopfen. Den dufleren oberen Fettrand in Zentimeterabsténden einschnei-
den und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer grofien Bratpfanne die Hélfte des Ols erhitzen
und die Fleischscheiben von beiden Seiten jeweils zwei Minuten scharf anbraten. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Dem Bratensatz das restliche Ol beifiigen und die
Zwiebel darin goldbraun braten. Mit Salz wiirzen. Die Zwiebel aus der Pfanne nehmen und auf
die Fleischscheiben geben. Die noch heifle Pfanne wieder aufs Feuer stellen und den Bratensatz
mit Rotwein und Bratensauce abloschen. In den kochenden Wein kriftig die Butter rithren bis
sie geschmolzen ist. Sauce abschmecken.

Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz warm schwenken. Fleisch mit Zwiebeln anrichten,
Sauce dazu gieflen und mit Spétzle servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 29. September 2011
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Bohnen-Salat

Fiir 2 Personen

200 g griine Bohnen  Salz 2 Friithlingszwiebeln
3 EL Olivenol 1 Zweig Bohnenkraut 1 Eiweif3

1/2 TL scharfer Senf 1 EL Weilweinessig ~ Pfeffer

Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und
gut abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln putzen, das Weifle der Friihlingszwiebel in diinne Scheib-
chen scheiden, in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Das Griin der Friihlingszwiebeln
fein schneiden. Bohnen mit angeschwitzen Friithlingszwiebeln und Friihlingszwiebellauch in ei-
ne Schiissel geben. Fiir das Dressing Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln, Blittchen vom
Zweig streifen und fein schneiden. Eiweifl mit einem Schneebesen halbfest anschlagen, langsam
2 EL Olivendl unterschlagen. Senf, Bohnenkrautbldattchen und Essig untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Dressing zu den Bohnen geben und gut untermischen.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juni 2011

Kraut-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Weilkraut 2 EL Apfelessig 3 EL Sonnenblumenol
1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

125 ml Gemiisebrithe 125 ml Créme-fraiche 1/2 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat

Vom Kraut den harten Strunk entfernen, dann das Kraut sehr fein schneiden oder hobeln. Kraut
in eine Schiissel geben und mit Apfelessig und Sonnenblumendl anmachen. Kiimmel fein hacken
und untermischen, Krautsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken und ziehen lassen. Den Kése in
2 cm grofle Wiirfel schneiden. Dann aus der Masse Knodel formen und in die Mitte eines jeden
Knodels einen Késewtirfel eindriicken. In einem Topf mit Salzwasser die Knédel am Siedepunkt
ca. 15 Minuten pochieren. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sofle die Schalotte
schélen, fein schneiden in Butter anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Gemiisebriihe und
Creme-fraiche aufgieflen. Alles mit dem Schneebesen glatt rithren und 5 Minuten durchkochen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Sofle mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Den Krautsalat nochmals abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Dezember 2010
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Mango-Salat

Fiir 4 Personen
2 reife Mango 20 g Zucker 10 ml Grenadine
10 ml Kirschwasser

Fiir den Mangosalat die Mangos schilen und das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. Anschlie-
Bend Fruchtfleisch wiirfeln und in eine Schiissel geben. Mit Zucker, Grenadine und Kirschwasser
marinieren. Milch mit Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark
ausstreichen. Vanillemark und ausgekratze Vanilleschote in den Topf geben und aufkochen. Aus
der Masse Knodel formen und diese in der Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. In einer Pfanne
2 EL Zucker schmelzen, 2 EL Butter zugeben und darin die Semmelbrosel wenden.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Januar 2011

Scharfer Kalbfleisch-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

1 Zwiebel 600 g Schulterblatt vom Kalb 8 Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Vinaigrette:

1 Bund gemischte Krauter 1 Peperoni 1 Friithlingszwiebel
2 EL Balsamico-Essig 1 EL Sherry Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 6 EL Olivenol

Die Zwiebel schélen, halbieren und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett dunkelbraun
rosten. Das Fleisch mit Wasser in einen Topf geben (es sollte gerade mit Wasser bedeckt sein)
und zum Kochen bringen. Zwiebelhélften, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und etwas Salz zugeben
und ca. 2 Stunden kochen, bis das Fleisch weich ist. Dann das Fleisch herausnehmen und in
Frischhaltefolie verpackt etwas ruhen lassen. Die Kriauter waschen, trocken schiitteln und fein
hacken. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch ebenfalls fein hacken.
Die Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Fiir die Vinaigrette Balsamico-Essig und Sherry
in einer Schiissel mit dem Schneebesen kréftig verrithren. Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker da-
zugeben und das Olivendl unterrithren. Krauter, Frithlingszwiebel und Peperoni untermischen.
Das Fleisch in Scheiben und anschlieffend in Streifen schneiden, in eine Schiissel geben, mit der
Vinaigrette iibergiefien, gut durchmischen und abschmecken. Man kann das Fleisch auch in diin-
ne Scheiben schneiden, auf Teller legen, etwas grobes Meersalz und Pfeffer und dann Vinaigrette
dariiber geben. Dazu passt Schnittlauchbrot.

Vincent Klink Donnerstag, 01. Juli 2010
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Curry-6ulasch vom Schweine-Hals mit Gemiise-Reis

Fiir 4 Personen

6 Zwiebeln 800 g Schweinehals 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 3 EL Currypulver 1 Schalotte

1 Karotte 1/2 Fenchelknolle 1 Stange Staudensellerie
3 EL Olivenol 150 g Langkornreis ca. 300 ml Gemiisebriihe

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Biozitrone

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch in ca. 3 cm grofe
Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Zwiebeln zugeben und hell
andiinsten. Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Zwiebeln legen. Mit Currypul-
ver bestduben und alles mit ca. 50 ml Wasser abloschen. Zugedeckt bei mittlere Hitze alles ca. 1
Stunde kocheln lassen. Fiir den Gemiisereis Schalotte und Karotte schilen und fein wiirfeln. Fen-
chel und Staudensellerie abwaschen und ebenfalls fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivenol
Schalotte und die Gemiisewiirfel anschwitzen, den Reis zugeben, mit Briihe auffiillen und zuge-
deckt ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis der Reis weich ist. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln
und fein hacken. Petersilie unter den Gemiisereis mischen, das restliche Oliventl unterriithren
und abschmecken. Die Zitrone heif3 abwaschen, abtrocken und etwas Schale abreiben, diese kurz
vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben. Wenn das Fleisch weich gekocht ist, die Wiirfel mit
einer Spiefigabel aus dem Topf nehmen. Die zerkochten Zwiebeln mit einem Piirierstab fein mi-
xen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch wieder zugeben und servieren.
Currygulasch mit dem Gemiisereis anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 13. Januar 2011
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Eisbein mit Sauerkraut und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

1 gepokeltes Eisbein Olivenol 200 g frisches Sauerkraut
1 Zwiebel 1 TL Butter 200 ml Weifiwein

3 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt

1 Nelke 1/2 TL Kimmel, feingehackt 1 TL Zucker

400 g Kartoffeln, mehlig ca. 100 ml Milch 30 g fliissige Butter

Salz, Muskat

Das Eisbein in nur sehr schwach gesalzenem Wasser zirka eine Stunde weich kochen. Etwas
auskiihlen lassen und vom Knochen befreien. Alles Fett und auch die Haut werden sauber vom
schieren Fleisch getrennt. Das magere Fleisch mit der Hand behutsam in die einzelnen Muskel-
stringe teilen. Warmstellen und mit etwas Olivenol betrdufeln. Das Sauerkraut nicht waschen,
sondern den sauren Saft mit den Hédnden ausquetschen. Zwiebel schéilen und in feine Strei-
fen schneiden. Butter in einem Topf auslassen und die Zwiebel anschwitzen. Sie sollten keine
Farbe annehmen, also kurz zuvor einen viertel Liter Weilwein aufgieflen und das Kraut dazuge-
ben. Wacholderbeeren und Pimentkérner zerdriicken. Mit dem Lorbeerblatt, der Nelke und dem
Kiimmel und etwas Zucker zum Kraut geben und bei geschlossenem Deckel 20 Minuten diinsten.
Zum Schluss bei grofler Hitze die Fliissigkeit einkochen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und in
reichlich Salzwasser gut weich kochen. Die Milch separat zum Kochen bringen. Die Kartoffeln
abschiitten, den Topf mit den abgeschiitteten Kartoffeln wieder auf den Herd stellen. Den Topf
mit Inhalt solange gut durchschiitteln bis die Kartoffeln zerfallen sind und sich viel weifler Kar-
toffelflaum gebildet hat. Die Kartoffeln durch eine Presse driicken, die heifle Milch nach und nach
dazu und mit dem Schneebesen alles durchschlagen. Fliissige Butter unterarbeiten und evtl. mit
Salz nachwiirzen, sowie mit einer Prise Muskat vollenden.

Vincent Klink Donnerstag, 07. Januar 2010
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Kraut-Spdtzle mit Kasseler Rippchen

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 4 Eier Salz

2 Schalotten 1 kleiner Apfel 3 EL Butter

200 g Sauerkraut, frisch 250 ml trockener Weilwein 1 TL Biogemiisebriithepulver
1 Lorbeerblatt 2 Wacholderbeeren Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Zwiebel 2 Kasselerrippchen a 150 g

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

Fiir das Sauerkraut Schalotte schilen und fein schneiden. Den Apfel waschen und mit der Schale
fein reiben. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten glasig anschwitzen, das Sauerkraut
und Apfel zugeben, mit Wein aufgieBen. Gemiisebrithepulver, Lorbeerblatt und zerdriickte Wa-
cholderbeeren zugeben. Mit etwas Pfeffer und Zucker wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15
Minuten kochen, evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler Hitze die restliche
Fliissigkeit reduzieren lassen. Das Sauerkraut abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.
Die Zwiebel schélen, halbieren und in hauchdiinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Zwiebel braun résten. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen.
Fiir die Spétzle einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz
in kochendes Wasser tauchen, darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls
angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser
schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus
dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. An-
schliefflend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Eine gebutterte Auflaufform abwechselnd mit Sauerkraut und Spiétzle je 2 cm hoch schichten.
Obenauf die gerosteten Zwiebeln geben. Die Auflaufform fiir ca. 18 Minuten in den vorgeheiz-
ten Ofen schieben. Die Kassler Rippchen in einem Topf mit ca. 80 Grad heilem Wasser ca. 8
Minuten erwdrmen. Die Krautspétzle mit den Rippchen anrichten und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 24. Februar 2011
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Lauch-Linsen-Salat mit Schweine-Backchen

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 1 Zwiebel 1 EL Pflanzenol

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 1/2 TL Pfefferkorner
300 g gepokelte Schweinebéckchen ca. 11 Gemiisebrithe Salz

1/2 Stange Lauch 1 Schalotte 5 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 1 EL Balsamico 1 TL grober Senf

1 TL Zucker etwas Pfeffer 1 Fleischtomate

Linsen am Vorabend in reichlich Wasser einweichen. Zwiebel schéilen und in ca. 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. In einem Topf Pflanzendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Lor-
beerblatt, Nelken und Pfefferkérner hinzufiigen. Die Schweinebéckchen darauf geben und mit
Gemiisebriihe aufgieflen. (Die Béckchen sollten mit der Fliissigkeit bedeckt sein.) Schweinebéck-
chen ca. 45-60 Minuten am Siedepunkt gar ziehen lassen. Die Béckchen sind gar, wenn man sie
mit einer Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen ldasst. Abgeschiitte-
te eingeweichte Linsen in reichlich Wasser ca. 30 Minuten bissfest kochen und abschiitten. Erst
zum Schluss salzen. Lauch putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und
fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol Schalotte und Lauch anschwitzen, in eine
Schiissel geben und die Linsen untermischen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. 3 EL Olivensl mit Balsamico und Senf gut vermischen und mit Zucker, Salz und
Pfeffer abschmecken. Damit das Gemiise anmachen. Schnittlauch untermischen. Fleischtomate
in dicke Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 1 EL Olivendl kurz anbraten.
Fleischtomaten auf Tellern verteilen, Schweinebéckchen in Scheiben schneiden und darauf geben.
Linsensalat darum herum verteilen.

Vincent Klink Donnerstag, 12. August 2010
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Medaillons vom Schweine-Filet mit Lauchstroh

Fiir 2 Personen

1/4 Lauchstange 300 g Schweinefilet  Salz, Pfeffer

100 ml Olivenol 100 ml Rotwein 1 TL kalte Butter
Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich,
abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
heify durch eine Piirierpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie no-
tig darunter riithren, so dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig
zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Was-
ser abkochen, herausnehmen, abtropfen lassen. Lauch waschen, putzen, in lange diinne Streifen
schneiden und gut abtrocknen. Schweinefilet in 4 Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Eine Pfanne vorheizen und die Medaillons mit 1 EL Oliventl darin von beiden Seiten
je ca. 2-3 Minuten braten. Herausnehmen und im Backofen (bei 60 Grad ) warm stellen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein 16sen, diesen etwas einkochen, kalte Butter untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lauchstreifen in einem flachen Topf mit Olivendl frit-
tieren, herausnehmen und auf einem Sieb abtropfen lassen, leicht salzen. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Schupfnudeln kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Die Medaillons anrichten,
obenauf das Lauchstroh geben, die Sauce angieflen und die Schupfnudeln dazu reichen.

Vincent Klink 10. November 2011
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Pfeffer-Steak mit Chicorée-Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 30 g Sellerie 30 g Lauch

1 EL schwarze Pfefferkérner 300 g Schweinefilet Salz

3 EL Olivenol 20 ml Cognac 125 ml Madeira
125 ml Fleischfond 2 Chicorée 2 Schalotten

2 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Puderzucker  Pfeffer

1 EL Butter

Schalotte schélen und fein schneiden. Sellerie schéilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Lauch
putzen, waschen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. 1 EL schwarzer Pfeffer in einem Morser zer-
stoflen oder grob mahlen mit der Pfeffermiihle. Das Schweinefilet in vier Medaillons schneiden,
salzen und auf einer Seite den geschroteten schwarzen Pfeffer andriicken. Mit dieser Seite die
Medaillons in eine vorgeheizte Pfanne mit 2 EL Olivendl geben. Auf jeder Seite ca. 3 Minuten
(zuerst auf der Pfefferseite) bei milder Hitze sanft braten. Schalotten zugeben, kurz anschwenken,
dann Sellerie und Lauch zugeben und anbraten. Mit Cognac abléschen, Madeira und Fleisch-
fond angieflen und die Pfanne vom Herd ziehen. Zugedeckt ca. 8 Minuten ziehen lassen. In
der Zwischenzeit Chicorée halbieren, den Strunk herausschneiden, dann die Chicoréeblitter in
feine Streifen schneiden. Schalotten schélen, halbieren und in hauchdiinne Scheiben schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die
Schalotten anschwitzen, Chicorée zugeben. Mit Puderzucker bestduben und goldbraun karamel-
lisieren. Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dann die Fleischpfanne
wieder auf den Herd stellen, alles nochmal aufkochen, die Filets herausnehmen und auf Tellern
anrichten. Die Sauce mit 1 EL kalter Butter binden, abschmecken und iiber die Fleischscheiben
traufeln. Chicorée dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 24. Marz 2011

Schweine-Filet mit gebratenem Wirsing und Kdse-SoRe

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 400 g Wirsing (ca. 1/2 Kopf) 1/2 Bund glatte Petersilie
4 Medaillons vom Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
80 g Ziegen-Frischkése 80 ml Sahne

Schalotten schélen, zwei Schalotten in hauchdiinne Scheiben schneiden, die restliche Schalot-
te fein wiirfeln. Wirsing putzen, den Strunk entfernen, die Bliatter waschen und gut abtropfen
lassen, dann in feine Streifen schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
In einer Pfanne mit 2 ELButterschmalz die Wirsingstreifen bei mittlerer Hitze anbraten, wenn
sie leicht zu braunen beginnen die Schalottenscheiben zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und ca. 8 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Die Medaillons leicht plattieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Medaillons von beiden Sei-
ten je ca. 3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen, auf einen Teller geben und mit Alufolie
abdecken. Kise zerbroseln. In der Fleischpfanne die gewiirfelte Schalotte anschwitzen, Sahne
zugeben und den Kése untermischen. Den Kése schmelzen. Den auf dem Fleischteller entstan-
denen Fleischsaft hinzufiigen und kurz aufkochen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken,
Petersilie untermischen. Das Fleisch anrichten und mit der Sofle begiefen. Den Wirsing dazu
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 11. Februar 2010
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Schweine-Filet mit Spinat-Flan

Fiir 4 Personen

400 g Blattspinat Salz 3 Eier

200 ml Milch Pfeffer 1 Prise gekornte Gemiisebriihe
Butter 600 g Schweinefilet 2 EL Butterschmalz

1 Lauchzwiebel 1 TL grober Senf 50 ml Weilwein

1 TL Butter

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Spinat waschen und putzen. In einem
Topf mit kochendem Wasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und anschlieend sehr
gut ausdriicken. Dann fein schneiden. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer
und gekornter Brithe wiirzen. Spinat untermischen und die Masse in 4 ausgebutterte Tassen oder
Souffiéférmchen fiillen. Die Formen in ein Wasserbad geben und so im heiflen Ofen ca. 40 Minuten
stocken lassen. Schweinefilet in 8 Medaillons schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten je 4 Minuten und anschlieflend auf einen
warmen Teller geben und mit Alufolie abdecken und ziehen lassen. Lauchzwiebel fein schneiden,
in der Fleischpfanne die Lauchzwiebel anschwitzen, den Senf dazugeben und 50 ml Weilwein.
Mit 1 TL kalter Butter binden, abschmecken. Die Medaillons anrichten, mit der Sofle betraufeln
und die Spinatflans dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 25. Maerz 2010

Schweine-Filet mit siiB-sauren Kirschen

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, halbfest Salz 250 g Kirschen
1 Schalotte 3 EL Olivenol 1 EL Zucker

3 Pfefferkorner 2 Korianderkorner 1 EL Apfelessig
2 EL Butterschmalz 1 Schweinefilet (600 g) Pfeffer

Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Die Kirschen entsteinen. Schalotte schilen, fein
schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, die Kirschen zugeben, mit dem
Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Bei mittlerer Hitze den Saft der Kirschen
auskochen. Pfeffer- und Korianderkdrner im Morser zerstoflen. Kirschen mit Essig abloschen,
mit Koriander und grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Alles solange kidcheln, bis die Fliissigkeit
sirupartig eingekocht ist. Die gekochten Kartoffeln in Spéne hobeln. In einer Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und die Kartoffeln auf dem Pfannenboden verteilen, nicht zusammendriicken,
insgesamt sollte das Rosti locker bleiben. Von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schweinefilet in Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten je ca. 3 Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne
nehmen, auf Tellern anrichten, mit den Kirschen iiberziehen und Rosti dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 9. Juni 2011
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Schweine-Filet-SpieB mit Letscho

Fiir 2 Personen

je 1 Paprika rot, gelb, griin 2 Fleischtomaten 1 grofle Gemiisezwiebel
1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol ca. 150 ml Gemiisebriihe
1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver

2 Stangen Staudensellerie 300 g Schweinefilet 50 g gerducherter Bauchspeck
1 Bund Basilikum

Paprikaschoten halbieren, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch in ca. 2 cm grofle
Wiirfel schneiden. Tomaten ebenfalls in 2 ¢cm grofle Stiicke schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schélen. Zwiebel in grobe (ca. 1 cm grofie) Stiicke schneiden, Knoblauch andriicken. In einem Topf
mit 3 EL Olivendl Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Paprikastiicke zugeben. Kurz anbraten,
dann Tomatenwiirfel zugeben. Mit Gemiisebriihe aufgieflen, den Thymianzweig einlegen und ca.
15 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt Paprikapulver untermischen und
nochmals abschmecken. Staudensellerie in ca. 4 cm grofle Stiicke schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Fleisch in 3 ¢m grofle
Wiirfel schneiden, Bauchspeck in 3cm grofle und ca. 3 mm dicke Stiicke schneiden. Abwechselnd
Staudensellerie, Fleisch und Speck auf Schaschlikspiefle stecken, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Jeden Spie mit einem Plattiereisen leicht klopfen, dass Fleisch und Gemiise gleich hoch sind. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol die Spiele von allen Seiten braten. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Streifen schneiden. Vor dem Servieren den Thymianzweig aus dem Letscho
wieder entfernen und Basilikum untermischen.

Vincent Klink Donnerstag, 05. August 2010
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Schweine-Riicken mit Kiimmel-Kruste und Kartoffel-Platzchen

Fir 2 Personen

60 g Weilbrot 3 Schalotten 100 g Butter

1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
300 g Kartoffeln, halbfest 1 Schalotte 1 Ei

1 TL Kartoffelstérke ca. 2 EL Butterschmalz 2 Schweinsriickensteaks
100 ml Bier 100 ml Fleischbriihe

Das Weifibrot grob zerkriimeln und in einem Mixer zu Broéseln zerkleinern. Die Schalotten schélen
und fein schneiden. Eine fein geschnittene Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
die Brotbrosel zugeben und résten. Dann alles in eine Schiissel geben und ca. 80 g weiche Butter
unterarbeiten. Kiimmel in einem Morser zerstoflen, ebenfalls unter die Buttermasse mischen
und mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Kartoffeln schélen, fein reiben, in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken. Eine fein
geschnittene Schalotte mit den Kartoffelspdnen, Ei und Stirke gut vermischen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit einem Essloffel Kartoffelpliatzchen in eine Pfanne mit Butterschmalz setzen
und diese von beiden Seiten goldgelb ausbraten. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In
einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten jeweils ca. 3 Minuten braten. Aus der Pfanne
nehmen, auf einen ofenfesten Teller (oder Form) geben und mit der Kiimmelgratiniermasse ca. 5
mm dick bestreichen. Unter der Grillschlange oder bei Oberhitze im Ofen goldbraun gratinieren.
In der Fleischpfanne mit 1 TL Butter die restliche Schalotte anschwitzen, mit Bier und Briihe
abléschen und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Petersilie untermischen und abschmecken.
Die Steaks mit den Kartoffelplédtzchen und der Sofle anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 08. September 2010

Senf-Steak vom Schweine-Nacken mit Pellkartoffel-Scheiben

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 1 EL Butter

1 Bund Petersilie 1 EL Dijon-Senf Meersalz, Pfeffer
2 Schweinsnackensteaks 2 EL Olivendl

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, anschlieflen schélen. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne mit Butter die Zwiebelwiirfel anschwitzen. Die Zwiebeln auf ein Sieb
gut abtropfen. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebeln mit dem Senf und
der Petersilie vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch von beiden Seiten pfeffern
und salzen. Eine Seite des Fleisches mit feinsten Messerschnitten schraffieren, also ungeféihr einen
Millimeter tief einschneiden. Die Senfmasse in die Schnitte einreiben. Auf den Grill bei méafliger
Hitze geben und auf der Senfseite vier Minuten résten, dann drehen und auf der anderen Seite
ebenfalls vier Minuten grillen. Kartoffeln in daumendicke Scheiben schneiden. Pfeffern, salzen
und mit Olivendl einpinseln. Auf dem Grill solange garen bis die Kartoffeln schéne Streifen
haben.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Mai 2010
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Spargel-Zitronen-Salat mit Rosmarin-Schnitzel

Fiir 2 Personen

1 Biozitrone Zucker 400 g weiler Spargel

300 g griiner Spargel Salz 1 TL Butter

4 Stiele Kerbel 2 Stiele Estragon 1 EL Puderzucker

4 EL Olivenol Pfeffer 2 Schnitzel vom Schweinefilet a 150 g
1 Schalotte 100 ml WeiBwein 2 Zweige Rosmarin

1 EL Butter

Die Zitrone abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreiser Streifen der Zitronenschale diinn
abschilen, die Streifen zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dabei das Wasser jedes Mal
wechseln. Anschlieend die Zitronenschalen in Zuckerwasser weich kochen, herausnehmen und
abtropfen lassen. Weilen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Vom griinen Spargel die
trockenen Enden abschneiden und das untere Drittel schilen. Die weiflen Spargelstangen in
mit Salz, Zucker und 1 TL Butter gewiirztem Wasser ca. 8 Minuten kochen. Da die griinen
Spargelstangen in der Regel etwas diinner sind, werden sie 2 Minuten spéter zum Kochen mit in
den Topf gegeben. Gekochten Spargel herausnehmen, abtropfen lassen, auf Kiichenkrepp legen,
damit sie moglichst trocken werden. Kerbel und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Spargel in ca. 5 cm lange Stiicke schneiden. 1 -2
EL Zitronensaft mit Puderzucker und 3 EL Olivendl vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
die Krauter und gekochte Zitronenzesten untermischen. Spargelstiicke damit marinieren. Fiir die
Schnitzel das Fleisch pfeffern, salzen und von beiden Seiten jeweils 2 Minuten in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl bei kleiner Hitze braten. Die Schnitzel warm stellen. Schalotte schélen, fein
wiirfeln, in der ,,Schnitzelpfanne* anrésten und mit Weilwein abloschen. Rosmarin fein hacken,
dazugeben und den Fond etwas einkochen lassen. Das Fleisch mit dem Saft in die Pfanne geben,
alles kurz aufkochen lassen und mit etwas Butter abbinden. Schnitzel auf einer Tellerhéilfte
anrichten, mit der Sauce iibergieen und den Salat auf die andere Tellerhilfte geben.

Vincent Klink Donnerstag, 28. April 2011
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Kdse-Sofle

Fiir 2 Personen

70 g Bergkése 2 Schalotten 2 EL Butter

2 EL Mehl 300 ml Milch 1 TL Bio-Gemiisebriihe
1 Prise Muskat Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt

Den Kise fein reiben. Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter die
Schalotten anschwitzen. Mit Mehl bestduben. Dann unter stéindigem Riihren mit dem Schnee-
besen die Milch langsam zugeben. Die Sofle kurz kocheln lassen und mit Gemdiisebriithepulver
wiirzen. Den Topf vom Herd ziehen, den Kise zugeben und in der warmen Sofle schmelzen
lassen. Mit Muskat, Pfeffer und einer Prise frisch geriebener Zitronenschale abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 04. Februar 2010

Speck-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 40 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butter
1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer
1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Sofle die Zwiebel schéilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit
1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen, mit Mehl bestduben. Fleischbriihe zufiigen und alles
gut verrithren, Speck zugeben und unter Riithren die Sofle ca. 6 Minuten kocheln lassen. Mit
einem Piirierstab leicht piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln, fein hacken und unter die Sofle mischen. Die Sauerkrautkiichle mit der Sofle
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 10. Februar 2010
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Asiatischer Kohl-Kokos-Sud mit Scampi

Fiir 2 Personen

50 g Glasnudeln 1 Schalotte 300 g Pak-Choi

4 grofle Garnelenschwiinze 1/2 Peperoni 1 EL Olivensl

400 ml Gemiisebriihe 1 Friihlingszwiebel 1/2 TL Speisestérke
50 g Kokosmilch Salz, Pfeffer

Die Nudeln in kaltem Wasser ca. 5 Minuten einweichen. Schalotte schélen und in feine Steifen
schneiden, den Kohl ebenfalls. Garnelenschwiinze schiilen, waschen und den Darm entfernen.
Peperoni entkernen und fein hacken. Olivendl in der Pfanne (oder Wok) erhitzen, Garnelen,
Schalotte und Kohl und die gut abgetrockneten Glasnudeln bei gréfiter Hitze anbraten. Peperoni
dazu und nach einer Minute mit Gemiisebriihe auffiillen. Friihlingszwiebel waschen, in Streifen
schneiden und dazugeben. Die Stérke in etwas Wasser 16sen, zugeben, kurz aufkochen und den
Sud damit leicht abbinden. Kokosmilch unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 27. Mai 2010

Fisch-Suppe mit Tomaten

Fiir 2 Personen

300 g Fischkarkassen 1 Fenchel 1 Stange Staudensellerie
1/2 Stange Lauch 1 Petersilienwurzel  Salz, Pfeffer

1 Schalotte 1 EL Olivenol 1 Msp. Safran-Faden

3 Tomaten 1/2 Bund Petersilie 1 Bund Salbei

300 g Fischfilet 100 ml Weilwein

Die Fischkarkassen in reichlich Wasser wéssern und gut durchspiilen. Die Gréiten mit 600 ml Was-
ser in groflen Topf zum Kochen bringen und entstehenden Schaum abheben. Fenchel, Sellerie,
Lauch und Petersilienwurzel putzen, in kleine Wiirfel schneiden und zur Seite stellen. Die Ge-
miiseabfille zu den Fischgriten geben und eine halbe Stunde kochen lassen. Salzen und pfeffern
und dem Fond passieren. Die Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Olivendl
anschwitzen. Passierten Fischfond, Safran und Fenchel, Sellerie und Petersilienwurzel zugeben
und 10 Minuten koécheln lassen. In der Zwischenzeit Tomaten waschen und wiirfeln. Petersilie
und Salbei waschen und trocken schiitteln. Petersilie hacken, Salbei in feine Streifen schneiden.
Das Fischfilet in Wiirfel schneiden. Nach zehn Minuten Kochen die Fischfilets und den Lauch
zur Suppe geben und weitere 5 Minuten kochen. Zuletzt Tomaten, Kriuter und Wein zugeben,
einmal aufkochen, die Suppe abschmecken und vom Herd ziehen.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Juni 2010
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Gemischte Knddel - Suppe mit Rind

Fiir 4 Personen
Fiir die Briihe:

500 g Suppenfleisch 1 Zwiebel 2 Karotten

1 grofle Petersilienwurzel 1 kleines Stiick Sellerie 5 Pfefferkdrner
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fiir die Leberknddel:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

2 Zweige Majoran 1/2 Bund glatte Petersilie 3 Brotchen
150 g Leber Salz, Pfeffer 2 Eier

Fiir die Speckkndédel:

2 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 50 g gerducherter Bauchspeck
1 Zwiebel 50 g Lauch 1 EL Butter

2 Eier Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Fleischbriihe das Fleisch ca. 1 Stunde in einem Topf mit ca. 2 Liter ungesalzenem Wasser
sanft kochen. Den dabei entstehenden Schaum immer wieder abschépfen. Fine Zwiebel mit der
Schale halbieren, in einer Pfanne ohne Fett auf den Schnittstellen dunkel rosten und mit in
den Topf geben. Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie putzen, schéilen und in ca. 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Nach ca. 1 Stunde Kochzeit die Gemiisewiirfel, Pfefferkérner und Muskat
mit in den Fleischtopf geben. Alles ca. 30 Minuten weiterkochen, bis das Fleisch weich ist. Die
Briihe passieren, circa 1 Liter davon wieder aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Leberknodel Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit
1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen und Knoblauch zugeben. Die Pfanne vom Herd ziehen.
Majoran und Petersilie fein hacken und untermischen. Die Brétchen in feine diinne Scheiben
schneiden. Die Leber durch den Fleischwolf drehen, zu den Brotchen geben, mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Die Eier und die angeschwitzten Zwiebeln mit den Krautern zugeben und alles locker
vermengen. Die Masse sollte nicht ganz homogen sein. Die Schiissel gut abdecken und eine halbe
Stunde ziehen lassen. Dann aus der Masse Knodel formen und diese in der siedendem Salzwasser
garen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Speckknédel die Brétchen in diinne Scheiben
schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch aufkochen und {iber die Brotchen gieflen, gleich
mit einem Deckel die Schiissel abdecken, so kann der Dampf nicht entweichen und das Brot
durchfeuchten. Den Speck in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen und fein schneiden, Lauch
putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, Speck zugeben und zuletzt den Lauch, kurz durchschwenken und die Masse zu den
eingeweichten Brotchen geben. Eier zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
locker vermengen. Sollte die Masse zu trocken sein, noch etwas Milch angiefien. Aus der Masse
Knodel formen und diese in siedendem Salzwasser garen. Herausnehmen und abtropfen lassen.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Knédel in der heiflen Brithe anrichten und mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 03. Februar 2010
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Gemiise-Eintopf mit Meerrettich und Hahnchen

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Freilandhdhnchen Salz

5 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

400 g Kartoffeln 200 g Karotten 200 g Sellerie

2 EL Butter 1/4 1 Weilwein 1 Zweig Thymian
1/2 Stange Lauch 1/2 Bund glatte Petersilie Pfeffer

35 g frischer Meerrettich

Die Zwiebel schélen und grob schneiden. Vom Héhnchen die Brust und die Keulen auslésen.
Das Gerippe in einen Topf geben, mit 1,5 1 Wasser auffiillen und aufkochen. Etwas Salz, Pfef-
ferkorner, Lorbeerblatt und die Zwiebelstiicke zugeben und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Brithe durch ein Sieb passieren. Schalotten
schélen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln, Karotte und Sellerie putzen, schélen etc. und
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotte, Kartoffeln, Karotten und Sellerie in einem Topf mit
Butter andiinsten und mit Wein und der passierten Hithnerbriihe auffiillen. Thymian und die
Héahnchenkeulen dazugeben, ca. 5 Minuten kochen lassen. Dann die ausgelosten Hihnchenbriiste
zugeben und weitere 10 Minuten sacht koécheln lassen. In der Zwischenzeit den Lauch putzen,
waschen und in Ringe schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann
Lauch zum Eintopf geben und knapp 5 Minuten mit garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Meer-
rettich schéilen und in den Eintopf raspeln, kurz ziehen lassen und abschmecken. Hihnchenbriiste
in Tranchen aufschneiden, das Fleisch von den Keulen 16sen und wieder in den Eintopf geben.
Eintopf in Suppentellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 6. Oktober 2011
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Kirbis-Suppe mit Kdsestange

Fiir 6 Personen

Fiir die Kisestangen:

250 g Mehl 1 Ei 20 g weiche Butter
1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 150 g Bergkése
1-2 EL fliissige Butter

Fiir die Suppe:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 4 Schalotten Olivenol

1,5-2 1 Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Msp Kardamom

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1/2 TL gehackte Peperoni 1 EL siifles Paprikapulver
1/2 Bund Blattpetersilie 3 EL Kiirbiskerne 2 EL Kiirbiskernol

Aus Mehl, Ei, Butter und etwas lauwarmen Wasser einen Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minu-
ten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kréuter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Dann den Teig in kleine Stiicke teilen und diese, hauchdiinn
ausziehen. Kése fein reiben und auf die Teigstiicke streuen, ebenfalls Kriuter darauf streuen zu
diinnen “Zigaretten” rollen, mit fliissiger Butter bestreichen und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen. Im vorgeheizten Ofen goldgelb backen. Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne
ausstreichen. Kiirbis in Wiirfel schneiden (der Hokkaidokiirbis muss nicht geschélt werden). Die
Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf mit Olivendl die Schalotten anschwitzen,
klein geschnittene Kiirbisstiicke dazugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen. Nach ca. 25 Minuten
miisste alles weich sein. Die Suppe piirieren. Wiirzen mit Salz, Pfeffer, Kardamom, Kreuzkiim-
mel, Peperoni und siiflen Paprikapulver. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.
Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Vor dem Servieren Petersilie untermischen. Suppe
anrichten und die Kiirbiskerne dariiber streuen. Nach Belieben mit Kiirbiskernol betrdufeln und
mit Késestangen servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 03. November 2010
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Neapolitanische Bohnen-Suppe mit Rind

Fiir 2 Personen

100 g getr. Bohnenkerne 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
300 g Rindfleisch 1 rote Paprika 1 Peperoni

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 300 g Tomaten

Salz, Pfeffer 400 ml Fleischbrithe 30 g Hornchennudeln
20 g fetter, ital. Speck 1 Prise Oregano 1/2 Bund Basilikum

Saubohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Bohnen abschiitten und ohne Salz in
einem Topf mit reichlich frischem Wasser weich kochen (ca. 1 Stunde). Zwiebeln und Knoblauch
schilen und grob hacken. Fleisch in feine Wiirfel schneiden. Paprika-Schote und Peperoni von
Strunk und Kernen befreien und Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Fleisch in einem
Topf mit 2 EL Olivenol anbraten. Tomatenmark, Knoblauch, Paprika, Peperoni und Tomaten
dazugeben, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Briihe auffiillen und bei geschlossenem Deckel
ca. 20 Minuten diinsten. Dann die Nudeln zugeben und weiter diinsten, bis die Nudeln und das
Fleisch weich sind. Den Lardo in feine Streifen schneiden. Die gekochten Bohnen abschiitten und
mit dem Lardo zur Suppe geben. Mit Oregano abschmecken. Am Schluss sollte die Suppe simig
sein, gegebenenfalls bei grofler Hitze unter stindigem Riihren reduzieren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Basilikumblédtter unter ziehen.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Februar 2011

94



Pot au feu vom Winter-6Gemiise mit Forellen-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Eintopf:

1 Zwiebel 1 kleine Rote Bete 2 Kartoffel

1 Petersilienwurzel 6 Rosenkohlréschen 1 EL Butterschmalz
1, 5 1 Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 4 Schwarzwurzeln
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Forellenkl3chen:
200 g Forellenfilet ohne Haut 1/2 TL Koriander, gemahlen Salz, weifler Pfeffer
150 ml Sahne

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Rote Bete mit Schale in einem Topf mit Wasser weich
kochen. Kartoffeln und Petersilienwurzel schilen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Ro-
senkohlréschen putzen und vierteln. In einem Topf mit Butterschmalz die Zwiebel anschwitzen,
Gemiisebriihe angieflen und das Lorbeerblatt zugeben. Schwarzwurzeln schélen, in ca. 2 cm grofle
Stiicke schneiden und in die Briihe geben. Ebenfalls die vorbereiteten Gemiisewiirfel sowie Ro-
senkohl mit in die Briithe geben und gar Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Rote Bete schiilen und in ca. 1 ¢cm grofle Wiirfel schneiden. Krauter in den Eintopf geben und
diesen mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kurz vor dem Servieren Rote Bete Wiirfel
untermischen. Fiir die FrollenkloBchen Forellenfilets in Streifen schneiden und mit Koriander,
etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter geben und zerkleinern. Dann die Sahne zufiigen und zu
einer glatten Farce zercuttern. (Fisch und Sahne sollten kalt sein.)

(Tipp: Ist die Farce zu dick, so gibt man etwas Sahne hinzu, ist sie zu diinn, so muss man den
Cutter ein bisschen ldanger laufen lassen.)

Mit einem Teeloffel aus der Farce kleine Klofchen ausstechen, diese in einem Topf mit leicht
kochendem Salzwasser am Siedepunkt gar ziehen lassen. Gegarte Klof8chen in tiefe Teller geben,
mit dem Eintopf aufgieflen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 09. Dezember 2010
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Radieschen-Suppe mit Schnittlauch-Kl6Bchen

Fiir 2 Personen

1 Brétchen vom Vortag 60 g Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 Msp Muskat 2 Bund Radieschen

1 Schalotte 1 EL Butter 500 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund Schnittlauch  1/2 Bund glatte Petersilie 1 Msp Kardamom

1 TL Mehlbutter 100 ml Sahne

Fiir die Kl68chen das Brotchen auf einer groben Reibe oder einem Cutter zu Broseln reiben. 50 g
Butter schmelzen. In einem Mixbecher die heifle Butter mit einem Ei verquirlen, mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Die Brotchenbrdsel untermischen, bis eine diinne Paste entsteht. Diese
Paste ca. 10 Minuten stehen lassen. Die Radieschen vom Griin trennen, waschen und halbieren.
Schalotte schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen,
Radieschen zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und ca. 15 Minuten kochen. In der Zwischenzeit
Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Kardamom mdrsern.
Schnittlauch unter die Kloé8chenmasse mischen und daraus kleine Klof3chen formen. Diese ca. 10
Minuten in siedendem Salzwasser gar ziehen lassen. Wenn die Radieschen weich gekocht sind,
die Suppe im Mixer fein piirieren und mit Mehlbutter binden. Sahne hinzufiigen und aufkochen.
Petersilie und Kardamom untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem Piirierstab
vor dem Servieren noch mal aufmixen. Kléchen in Suppentellern anrichten, Suppe dazu gielen
und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 24. Maerz 2010

Reis-Topf mit Huhn und Ingwer

Fiir 2 Personen

1/2 Freilandh&hnchen Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol
2 Zwiebeln 1 EL Pinienkerne 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 1/2 Peperoni 400 ml Fleischbriihe

150 g Langkornreis 1 Stange Lauch 1 EL geriebenen Ingwer

H&ahnchen entbeinen und in daumengrofle Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und in einem grofien
Topf mit Olivendl von allen Seiten anbraten. Anschlieend das Fleisch aus dem Topf nehmen
und bei Seite stellen. Die Zwiebeln schilen, fein schneiden und in dem verbliebenen Fett gold-
braun anbraten. Pinienkerne, kleingehackten Thymian und Rosmarin, sowie klein geschnittene
Peperoni dazugeben. Mit der Briihe auffiillen, den Reis dazugeben und zwanzig Minuten kochen
lassen. Immer wieder mit dem Kochloffel am Topfboden entlang fahren, damit nichts anbrennt.
Den Lauch waschen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Wenn die Briihe eingekocht ist, die
Lauchscheiben beigeben und fiinf Minuten ziehen lassen. Dann die Hahnchenwiirfel und den
Ingwer dazu und weitere fiinf Minuten erwéirmen und anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 13. Januar 2010
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Sauerkraut-Meerrettich-Suppe mit Blutwurst-Scheiben

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1/81 Weifiwein

1/4 1 Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne 50 g Kartoffeln, fein gerieben
50 g Sauerkraut mit viel Saft 1 Lorbeerblatt 1 Thymianzweig

1 Nelke Salz, Pfeffer 1 PriseCayennepfeffer

50 g Meerrettich 2 EL Butter 1 EL Mehl

100 g Blutwurst in Scheiben

Die Schalotte und die Knoblauchzehe fein hacken und in einem Topf mit einem Essloffel Butter
andiinsten. Mit Wein, Brithe und Sahne auffiillen. Die feingeriebenen Kartoffeln, das Sauer-
kraut, Lorbeerblatt, Thymianzweig und Nelke dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
wiirzen und 15 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend Nelke, Lorbeerblatt und Thymianzweig
herausnehmen. Die Suppe piirieren, den feingeriebenen Meerrettich einstreuen und alles noch
mal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blutwurstscheiben in Mehl wenden und
in Butter von beiden Seiten jeweils eine Minute anbraten. Die Suppe mit den Blutwurstscheiben
anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 14. Januar 2010

Sellerie-Creme-Suppe mit Spinat-Knddeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Spinatknodel 200 g Blattspinat 1 Schalotte

1 EL Butter 200 g Kastenweilbrot ohne Rinde 3 Sténgel glatte Petersilie
3 Eier Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Suppe:

300 g Knollensellerie 5 Stangen Staudensellerie 2 Schalotten

2 EL Butter 700 ml Gemiisebriihe Salz

80 ml Sahne Pfeffer, Muskat

Spinat waschen und abtropfen lassen. Schalotte schéilen und fein hacken. In einer Pfanne 1
EL Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Spinat aus der Pfanne nehmen, gut ausdriicken und fein hacken. Das Toastbrot in ca. 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eier in einer Schiissel
aufschlagen und iiber die Brotwiirfel geben. Spinat und zugeben und gut vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus der Masse Nocken formen und diese in einem Topf mit
Salzwasser ca. 10 Minuten am Siedepunkt garziehen lassen. Anschliefend herausnehmen und
abtropfen lassen. Den Knollensellerie schéilen und in Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen
und eine Stange zuriickbehalten. Restliche Stangen in Stiicke schneiden. Schalotten schilen, fein
schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die in Stiicke geschnittenen Knollen —
und Staudensellerie zugeben und mit anschwitzen. Dann mit Gemiisebriihe auffiillen und weich
kochen. In der Zwischenzeit iibrige Stange Staudensellerie in feine Wiirfel schneiden und diese
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz wiirzen. Wenn die Gemiisestiicke in der
Suppe weich gekocht sind, alles fein piirieren, Sahne zugeben, aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Spinatknédel und angebratene Selleriewiirfel in Suppenteller geben,
die heile Suppe angieflen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 21. April 2011
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Tomaten-Suppe mit 6in-Sahne

Fiir 2 Personen
Fiir die Kisestangen:

60 g Pecorino 100 g Blatterteig Mehl

1 Eigelb 1 EL Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 Fleischtomaten
1 kleine Kartoffel, mehlig 1 EL Olivendl Zucker

300 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano 1 Zweig Thymian
Salz, Pfeffer 50 g Sahne 10 ml Gin

1/2 Bund Basilikum

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen.

Fiir die Késestangen den Kése fein reiben. Den Blétterteig mit etwas Mehl zu einem Rechteck
auswellen. Figelb mit Sahne verquirlen und auf den Teig streichen. Kése dariiber streuen und
mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Die belegte Teigplatte zusammenklappen und nochmals mit
dem Rollholz etwas auswellen. Dann in ca. 2,5 cm dicke lange Streifen schneiden. Die Streifen
in sich drehen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Im heiflen Ofen ca. 12
Minuten goldgelb backen. Fiir die Suppe Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden.
Tomaten halbieren, den Strunk entfernen dann in Wiirfel schneiden. Kartoffel schilen und in
diinne Scheiben hobeln. In einem Topf mit 1 EL Oliventl Zwiebel und Schalotte anschwitzen.
Tomaten und Kartoffel zugeben und mit anschwitzen. 1 Prise Zucker untermischen und die Briihe
angieflen. Oregano und Thymian zugeben und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Dann die Suppe
durch ein Sieb oder die Flotte Lotte streichen. Die Suppe nochmals aufkochen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Sahne schlagen und mit Gin vermischen. Basilikum in feine Streifen
schneiden und unter die Suppe mischen. Die Suppe anrichten und einen Klecks Ginsahne obenauf
geben. Mit den Késestangen servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 6. Mai 2010

Wiirzige Melonen-Suppe mit Shrimps

Fiir 4 Personen
2 reife Charentais-Melonen 100 ml weifler Portwein Salz, Pfeffer

1 Prise Chilipulver 1 Knoblauchzehe 8 kleine Garnelenschwénze
2 EL Olivenol 1 Limette 4 Sténgel Zitronengras
2 Zweige frische Minze 2 Zweige Basilikum

Die Melonen halbieren, mit einem Loffel die Kerne ausstreichen und mit einem Kugelausstecher
einige Kugeln aus dem Fruchtfleisch ausstechen. Das iibrige Fruchtfleisch mit einem Loffel aus-
kratzen. Zusammen mit Portwein, einer Prise Salz, Pfeffer und Chilipulver in einen Mixbecher
geben, fein piirieren und abschmecken. Die Suppe kalt stellen. Knoblauch schélen und halbieren.
Die Garnelen schilen und den Darm entfernen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Garnelen
mit dem Knoblauch braten und mit dem Limettensaft abléschen. Melonenkugeln und Garnelen
auf die Zitronengrasspiefle aufstecken. Minze- und Basilikumbléttchen in feine Streifen schneiden
und unter die Suppe mischen. Suppe in tiefen Tellern anrichten und die Spiefle obenauf geben.

Vincent Klink Mittwoch, 02. Juni 2010

98



Vegetarisch

99



Aprikosen-Clafoutis mit Wein-Schaum-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Clafoutis:

12 frische Aprikosen 40 g Mandeln Butter
2 Eier 3 Eigelb 80 g Zucker
40 g Mehl 140 g Creme-fraiche 150 ml Milch

1 EL Puderzucker
Fiir die Weinschaumcreme:

3 Eigelb 40 g Zucker 5 EL Weiflwein

Die Aprikosen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Mandeln schélen und fein reiben
oder mahlen. Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 4) vorheizen. Auflauf-
form ausfetten.

Eier, Eigelbe und den Zucker schaumig rithren. Mehl und Mandeln einrieseln lassen und gut un-
terarbeiten. Creme-fraiche und Milch dazugieflen und alles gut vermischen. Die Hélfte des Teigs
in die Auflaufform geben. Aprikosen darauf verteilen, mit dem restlichen Teig bedecken und ca.
45 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Der Auflauf ist gar, wenn an einem Holzstdbchen,
das in den Auflauf gesteckt und wieder herausgezogen wird, kein Teig mehr klebt. Vor dem Ser-
vieren den Clafoutis mit Puderzucker bestreuen. In der Zwischenzeit fiir die Weinschaumcreme
die Eigelbe mit Zucker und Weilwein in einem Schlagkessel vermischen und iiber eine heiflen
Wasserbad steif schlagen, bis die Creme bindet. Dann vom Wasserbad nehmen und in eine Schale
umfiillen. Den Auflauf mit der Weinschaumcreme servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Juni 2011
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Bohnen-Salat mit Mozzarella-Rosti

Fiir 2 Personen
Fiir den Bohnensalat:

200 g griine Bohnen Salz 2 Friithlingszwiebeln
3 EL Olivenol 1 Zweig Bohnenkraut 1 Eiweif

1/2 TL scharfer Senf 1 EL Weilweinessig Pfeffer

Fiir die Mozzarella-Rosti:

400 g Kartoffeln, fest 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Mozzarella

2 EL Butter Salz, Pfeffer

Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Griine Bohnen putzen und 10 Minuten in kochen-
dem Wasser blanchieren. Kalt abschrecken und gut abtropfen lassen. Friihlingszwiebeln putzen,
das Weifle der Friihlingszwiebel in diinne Scheibchen scheiden, in einer Pfanne mit 1 EL Oli-
venol anschwitzen. Das Griin der Friihlingszwiebeln fein schneiden. Bohnen mit angeschwitzen
Frithlingszwiebeln und Frithlingszwiebellauch in eine Schiissel geben. Fiir das Dressing Bohnen-
krautabspiilen, trocken schiitteln, Blattchen vom Zweig streifen und fein schneiden. Eiweifl mit
einem Schneebesen halbfest anschlagen, langsam 2 EL Olivenol unterschlagen. Senf, Bohnen-
krautblédttchen und Essig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing
zu den Bohnen geben und gut untermischen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Mozzarella in diinne Scheiben schneiden. Pellkartoffeln grob raspeln. In eine beschich-
tete Pfanne 2 EL Butter geben und die Halfte der Kartoffeln auf dem Pfannenboden verteilen.
Den Schnittlauch und den Kiése dariiber streuen. Mit den restlichen Kartoffelspénen alles bede-
cken, die Kartoffeln nur sanft zusammendriicken, insgesamt sollte das Rosti locker bleiben. Bei
mittlerer Hitze das Rosti von beiden Seiten goldbraun braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Rosti halbieren und je Teller ein halbes Roste mit Bohnensalat anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juni 2011
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Gefiillte Zucchini mit Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

2 mittelgrofle Zucchini 1 Zwiebel 1 EL Olivenol

1 Brétchen vom Vortag 60 ml Milch 2 EL Pinienkerne

1 Peperoni 1 Tomate 1 Zweig Rosmarin

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 200 g Ziegen-Frischkése
Salz, Pfeffer 150 ml Gemiisebriihe 6 Kirschtomaten

2 EL Creme-fraiche 3 Stiele Basilikum

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Zucchini halbie-
ren, mit einem Loffel aushohlen. Das Innere der Zucchini fein hacken. Zwiebel schilen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol Zwiebel anschwitzen, gehackte Zucchini zuge-
ben. Das Brotchen in Wiirfel schneiden und mit lauwarmer Milch iibergieflen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Peperoni halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch
fein hacken. Tomate vierteln, die Kerne entfernen und fein wiirfeln. Rosmarin, Petersilie und
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zu den eingeweichten Brotwiirfeln
die angeschwitzten Zwiebeln, Peperoni, Pinienkerne, Frischkiise, Tomatenwiirfeln, Rosmarin, Pe-
tersilie und Schnittlauch geben und alles gut vermischen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.
Zucchinih#lften mit der Masse fiillen, in eine Auflaufform setzen, Gemiisebriihe angieflen und im
vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Kirschtomaten halbieren. Nach
dem Garen den ausgetretenen Saft aus der Auflaufform in eine Pfanne gieflen, etwas reduzieren
lassen, die gewiirfelten Tomaten zugeben und einkochen lassen. Die Sofle mit Créme-fraiche bin-
den, mit Salz und Pfeffer abschmecken und frisch gehacktes Basilikum untermischen. Die Sofe
zu den gefiillten Zucchini reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Juni 2010
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Gefiillte Zucchini-Bliten mit Tomaten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Kastenweiflbrot 80 ml Milch 3 Eigelbe

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 1 TL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat 12 kleine Zucchini mit Bliite 2 Tomaten

1 EL Pinienkerne 2 Lauchzwiebeln 8 griine Oliven ohne Kerne
1 TL Zitronensaft 2 EL Weiflwein 2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

Das Kastenweiflbrot sehr fein wiirfeln, mit Milch und Eigelben vermengen. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schilen, fein hacken und in einer Pfanne mit 1 TL
Butter anschwitzen. Petersilie unter die Schalotten mischen, alles zu den Brotwiifeln geben, mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und zu einer feinen Farce vermengen. Von den Zucchiniblii-
ten vorsichtig die Stempel entfernen, die Zucchini in Streifen schneiden, dass man sie auffichern
kann, die Bliite an der Zucchini dran lassen. Die Farce in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben,
vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen und mit den iiberstehenden Bliitenbléittern verschlieflen.
In einem Topf mit leise kbchelndem Salzwasser die gefiillten Zucchinibliiten ca. 5 Minuten garen.
Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heifem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, Tomaten
vierteln, die Kerne entfernen und anschlielend die Tomaten in feine Wiirfel schneiden. Pinien-
kerne, grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Lauchzwiebel waschen, putzen und
fein schneiden. Oliven fein hacken. Tomatenwiirfel, Friihlingszwiebeln, Oliven, Pinienkerne, Zi-
tronensaft, Weilwein und Olivendl in eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker abschmecken. Die gefiillten Zucchinibliiten auf Tellern anrichten und mit
der Tomatenvinaigrette begieflen.

Vincent Klink Montag, 4. Juli 2011
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Gemiise-Curry mit Naan

Fiir 2 Personen
Fiir das Naan:

50 ml Milch 1 TL Zucker 1 TL Trockenhefe

200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver

1 EL Sonnenblumensl 50 g Joghurt, leicht geschlagen 1 Eigelb

Mehl Butterschmalz

Fiir das Gemiise:

100 g frische Bohnen  Salz 2 Karotten

1 Kohlrabi 1 Petersilienwurzel 10 Radieschen

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 EL Mehl

250 ml Gemiisebrithe 1 EL Curry 1/2 Bund glatte Petersilie
Pfeffer

Fiir das Naan Milch in eine Schiissel gielen, Zucker und Hefe einriihren und stehen lassen, bis
die Mischung zu schiumen beginnt. Das Mehl in eine grofie Schiissel geben, eine Prise Salz
und Backpulver untermischen. Die Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol, Joghurt und
Eigelb vermengen. Mit in die Mehlschiissel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1/4
TL Sonnenblumendl in eine Schiissel geben und die Teigkugel darin herumrollen. Die Schiissel
mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen bis er
sich verdoppelt hat. Bohnen putzen und in Salzwasser ca. 8 Minuten kochen, herausnehmen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen. Karotten, Kohlrabi und Petersilienwurzel schilen, waschen
und in grobe Stiicke schneiden. Radieschen waschen, putzen und halbieren. Zwiebel schélen, in
ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden und in einem Topf oder einer grolen Pfanne mit 2 EL Olivendl
anschwitzen. Die grob geschnitten Gemdiisestiicke und Radieschen zugeben, kurz anbraten, mit
Mehl bestduben und mit der Briihe abloschen. Zugedeckt ca. 8 Minuten diinsten. Den Teig
erneut durchkneten, in 4 gleichgrofle Kugeln teilen und mit einem Tuch bedecken. Die erste
Kugel mit etwas Mehl diinn auswallen. Teigfladen in eine heile Pfanne mit etwas Butterschmalz
geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen Blasen wirft. Dann umdrehen und kurz in der
Pfanne garen (evtl. wenig Butterschmalz zum Braten in die Pfanne geben). Wenn das Gemiise
bissfest ist, Curry zugeben, gut unterrithren und noch etwas kécheln lassen. Die Bohnen zweimal
durchschneiden und ebenfalls zugeben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und
unter das Gemiise mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiise mit Naan anrichten und
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 19. Mai 2011

104



Gemiise-Kuchen mit Schnittlauch-Quark-Sofie

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:
200 g Mehl 80 g Butter 50 ml Wasser
1 Ei 1 Prise Salz

Fiir den Belag:
1 Stange Lauch 2 Stangen Staudensellerie 1 Fenchel

1 Karotte 80 g Emmentaler 100 g Gruyére

50 g Pecorino 4 Eier 200 g Creme-fraiche
80 g Sahne Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Sofle:

200 g Quark 200 g Joghurt, natur 1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Mehl, Butter, Wasser, Ei und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie
einwickeln und mindestens eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf
200 Grad (Umluft 180, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Lauch, Sellerie, Fenchel und Karotte putzen, in
feine Wiirfel schneiden und in Salzwasser kurz blanchieren. Danach etwas abkiihlen lassen. Alle
Késesorten reiben. Den Boden diinn ausrollen und in eine gefettete Quiche- oder Springform
(Durchmesser 26 cm) legen, den Rand etwas hoch ziehen. Gemiisestiicke auf dem Teigboden
verteilen, mit Kése bestreuen. Eier mit Créme-fraiche und Sahne verquirlen, mit Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Masse iiber das Gemiise gielen. Im vorgeizten Ofen ca. 40 Minuten
backen. Fiir die Sole Quark und Joghurt verriithren, Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und in Roéllchen schneiden, unter die Quarkmasse heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 28. Januar 2010
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Griinkern-Kiichle mit Kohlrabi-Gemidiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Griinkernkiichle:

200 g Griinkerne ca. 1 1 Gemiisebriihe 2 Schalotten

3 EL Olivenol 2 Eier 100 g Bergkise, gerieben
2 EL Petersilie, gehackt Muskat Salz und Pfeffer

Fiir das Kohlrabigemiise:

500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker

70 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer, Muskat

Den Griinkern iiber Nacht in Wasser einweichen. Die Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen, den
Griinkern dazugeben und ca. 10 Minuten kochen. Wenn der Griinkern vorher nicht eingeweicht
wurde, diesen ca. 30 Minuten bei schwacher Hitze in der Briihe kocheln lassen, bis die Kérner
weich sind. Je weicher sie sind, desto besser. Restliche Fliissigkeit abschiitten, die gegarten
Korner zum Abkiihlen auf einem Blech mit einem Kiichentuch verteilen, trocknen und dann in
eine Schiissel geben. Die Schalotten schélen, fein hacken und mit 1 EL Olivendl in einer Pfanne
anrosten. Eier, Schalotten, den geriebenen Kése und Petersilie unter den Griinkern geben und
alles gut vermengen. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz abschmecken, zu Buletten &hnlichen
Kiichle formen und in einer Pfanne mit Olivendl langsam von beiden Seiten goldbraun braten.
Kohlrabi waschen, schéilen und in Streifen schneiden. In einem Topf Butter erhitzen Kohlrabi
zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemdiisebriithe abléschen und
bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
Tipp: Zu den Griinkernkiichle passt auch gut ein Quarkdip. Dafiir 150 g Magerquark, 70 ml Milch
undl EL Olivenol gut verriithren, eine gewiirfelte Tomate und fein geschnittenen Schnittlauch
untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tipp: Ist die Masse fiir die Griinkernkiichle
noch zu feucht, Semmelbrosel untermischen, damit sie besser stockt.

Vincent Klink Donnerstag, 04. Maerz 2010
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Kartoffel-Hoérnchen mit Orangen-Marmelade

Fiir 4 Personen

5 Bioorangen 200 g Zucker 250 g Kartoffeln, mehlig
1 Biolimette 1 Vanilleschote 50 g Butter

1 Ei 1 EL Backpulver 250 g Mehl

1 Prise Salz Mehl 150 g Sahne
Puderzucker

Fiir die Marmelade die Orangen unter heiflem Wasser waschen und abtrocknen. Mit einem Zes-
tenreiser oder Sparschéler die Schale abziehen und fein schneiden. Die weifle Innenhaut der
Orangen mit einem Messer wegschneiden und wegwerfen. Das Fruchtfleisch fein hacken und mit
100 g Zucker in einen Topf geben. Alles gut aufkochen, dann die vorbereiteten Zesten zuge-
ben und alles weich- bzw. einkochen. Die Kartoffeln mit der Schale weich kochen, abschiitten
und gut auskiihlen lassen (kann auch schon am Vortag gemacht werden. Kartoffeln schélen und
durch eine Kartoffelpresse driicken. Von der Limette etwas Schale abreiben und den Saft auspres-
sen. Vanilleschote lings halbieren und das Mark herausstreichen. Den Backofen auf 180 Grad
(Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Butter schaumig rithren und zu den Kartoffeln geben. Ei,
Backpulver, Mehl, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, Limettenschale und Limettensaft sowie die Halfte
vom Vanillemark zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig auf einem bemehlten
Brett ca. 5 mm dick auswellen und daraus ca. 12 ¢m grofle Quadrate schneiden. In die Mitte
der Teigquadrate je 1 EL Orangenmarmelade geben. Dann von einer Ecke aus die Quadrate
zu Hornchen aufrollen. Die Hornchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und
im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten goldgelb backen. Sahne mit restlichem Vanillemark steif
schlagen. Die Hérnchen mit Puderzucker bestreut servieren. Dazu nach Belieben Vanillesahne
reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Februar 2011
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Kdse-Knodel mit Kraut-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Knddel:

400 g Schichtkése 175 g Kastenweiflbrot 100 g Butter

3 Eigelb 1 Ei 1 Msp. Zitronenschale
Salz, Pfeffer, Muskat 50 g Emmentaler am Stiick

Fiir den Salat:

500 g WeiBkraut 2 EL Apfelessig 3 EL Sonnenblumenol

1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

125 ml Gemiisebrithe 125 ml Creme-fraiche 1/2 Bund glatte Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

Den Schichtkiise gut abtropfen lassen. Vom Brot die Rinde entfernen und das Brot in ca. 5
mm grofle Wiirfel schneiden. Butter in einer Schiissel schaumig riithren, nach und nach die Eier
unterrithren. Zitronenschale, eine Prise Salz, Pfeffer und Muskat zugeben. Unter die schaumig
geschlagene Masse die Brotwiirfel und den Schichtkése heben, die Schiissel mit einer Frischhal-
tefolie abdecken und im Kiihlschrank mindestens 20 Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit
vom Kraut den harten Strunk entfernen, dann das Kraut sehr fein schneiden oder hobeln. Kraut
in eine Schiissel geben und mit Apfelessig und Sonnenblumendl anmachen. Kiimmel fein hacken
und untermischen, Krautsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken und ziehen lassen. Den Kise in
2 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Dann aus der Masse Knodel formen und in die Mitte eines jeden
Knodels einen Késewtirfel eindriicken. In einem Topf mit Salzwasser die Knodel am Siedepunkt
ca. 15 Minuten pochieren. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sofle die Schalotte
schiilen, fein schneiden in Butter anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Gemiisebrithe und
Creme-fraiche aufgieflen. Alles mit dem Schneebesen glatt rithren und 5 Minuten durchkochen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Sof3e mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Den Krautsalat nochmals abschmecken. Knodel mit der Sofle und dem
Krautsalat anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Dezember 2010
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Krduter-Pilz-Ragout im Nudelfleck

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

180 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz 1 TL Butter

Fiir das Pilzragout:

1 Schalotte 300 g gemischte Speisepilze 1/2 Bund Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum 1 EL Olivenol

1 TL Mehl 1/8 1 Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

Salz, Pfeffer 1 Kugel Mozzarella (125 g)

Fiir den Teig Das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in Frischhal-
tefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest sein
und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen
und den Teig weich anzukneten, um anschliefend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.) Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig
diinn ausrollen und in zehn Zentimeter lange Quadrate schneiden. Fiir das Pilzragout Schalotte
schélen und fein schneiden. Die Pilze putzen und halbieren oder vierteln. Die Krauter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Schalottenwiirfel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen,
Pilze zugeben und anbraten. Mit Mehl bestduben, mit Gemiisebrithe und Sahne abléschen und
um die Hélfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt die Krauter unter-
mischen. Die Teigblétter in reichlich Salzwasser ca. 3 Minuten kochen, abschiitten und in einer
Pfanne mit 1 TL Butter schwenken. Eine Auflaufform oder kleine backofenfeste Formchen mit
Olivendl auspinseln. Teigblédtter und Pilzragout im Wechsel einschichten. Mit Teigblédttern ab-
schlieen. Mozzarella in Scheiben schneiden und die oberste Schicht Teigbldtter damit belegen.
Im Backofen bei Oberhitze oder unter der Grillschlange den Mozzarella schmelzen lassen, dann
servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 04. August 2010
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Krduter-Tarteletts mit Salat von jungem Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

150 g Mehl 60 g Butter 30 ml Wasser

1 Eigelb 1 Prise Salz Butter

Linsen

Fiir den Belag:

3 Sténgel glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 2 Zweige Estragon
30 g Parmesan 150 g Frischkise 2 Eier

80 ml Milch 80 ml Sahne Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Fiir den Spinatsalat:

150 g Salatspinat 3 EL Pinienkerne 20 g getrocknete Ol-Tomaten
2 EL Balsamico Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

4 EL kaltgepresstes Olivensl 30 g Parmesankése am Stiick

Mehl, Butter, Wasser, Ei und Salz zu einem festen homogenen Teig verkneten. Den Teig in
Klarsichtfolie einwickeln und mindestens eine halbe Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180) vorheizen. 4 kleine Tartelettformen (Durchmesser ca. 10
cm) ausfetten. Den Teig diinn ausrollen und in die Férmchen legen. Ein Backpapier darauf ge-
ben und mit Bohnen oder Linsen zum Blindbacken bestreuen. Im vorgeheizten Ofen den Teig
ca. 8 Minuten blind backen. Herausnehmen und mit Hilfe des Backpapiers die Linsen entfernen.
Die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. Frischkése in
eine Schiissel geben, mit einer Gabel verdriicken und mit Parmesan, Eiern, Milch und Sahne
gut vermischen. Kriduter untermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Masse
in die vorgebackenen Tartelettformen fiillen und im heiflen Ofen ca. 15 Minuten stocken las-
sen. In der Zwischenzeit fiir den Salat den Spinat griindlich waschen und in der Salatschleuder
trocknen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Getrocknete Tomaten in feine Streifen
schneiden. Balsamico, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Olivendl mit dem Schneebesen unter-
schlagen. Kurz vor dem Servieren die Spinatblidtter mit dem Dressing anmachen, Pinienkerne
und Tomatenstreifen untermischen und Parmesanspéne dariiber hobeln.

Vincent Klink Mittwoch, 7. April 2010
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Kiirbis-Ravioli in Kreuzkiimmel-Sofle

Fiir 2 Personen

Fiir den Teig:

150 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb

1 Ei 1 TL Olivenol Salz

Mehl

Fiir die Fiillung:

300 g Kiirbisfruchtfleisch ~ Zucker 2 Sténgel glatte Petersilie

2 Sténgel Basilikum 1 Zwiebel 2 EL Butter

2 Eigelb 1 Prise Kreuzkiimmel 1 TL Bio Gemiisebriihe-Pulver

Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

3 Stéangel glatte Petersilie 1 Schalotte 1 EL Butter
1 TL Mehl 150 ml Milch 1 Prise Muskat
1 Prise Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

Fiir den Teig Das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde
eindriicken. Eigelb, Ei, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten, in Frischhal-
tefolie einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. (Der Teig sollte fest sein
und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen
und den Teig weich anzukneten, um anschlieBend immer wieder soviel Mehl hinzuzugeben bis
die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.)

Fiir die Fiillung:

Das Kiirbisfleisch in gréflere Stiicke schneiden und in leicht gesiiitem Wasser wie Salzkartoffeln
weichkochen. Das Wasser abschiitten und die Kiirbisstiicke im Topf noch etwas ausdampfen
lassen. Mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree zerkleinern. Petersilie und Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anschwitzen. Zwiebel und Krauter zum Kiirbispiiree geben, die Eigelb untermischen und
mit Kreuzkiimmel, Gemiisebriihepulver, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in vier Zentimeter grofie Quadrate schneiden. Auf
die Hilfte der Teigquadrate 1 TL Kiirbis-Fiillung geben. Die Rénder mit einem feuchten Pinseln
einstreichen. Mit einem Teigquadrat abdecken und die Rénder gut andriicken.

Fiir die Sauce:

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotte schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mehl untermischen und unter Riihren die Milch
zugeben, aufkochen lassen und mit Muskat, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilie
untermischen. Die Ravioli in Salzwasser weich kochen (ca. 4 Minuten). Aus dem Wasser neh-
men, abtropfen, in einem Topf mit etwas Butter anschwenken und mit der Kreuzkiimmelsauce
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 15. September 2011
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Milch-Reis mit Zimt- Apfeln

Fiir 2 Personen

1 Vanilleschote 400 ml Milch 2 Zimtstangen
60 g Milchreis abgerieben Zitronenschale 40 g Zucker
2 Eigelb 80 g Sahne 80 ml Weilwein

80 ml Apfelsaft 2 Apfel

Die Vanilleschote der Lénge nach teilen und das Mark herausstreichen. Das Vanillemark, und
auch die ausgekratzte Schote mit der Milch, einer Zimtstange und dem Reis zum Kochen bringen.
Dann den Herd auf die kleinste Stufe schalten, Zitronenschale dazugeben und den Reis bei
geschlossenem Deckel ca. 30 Minuten ziehen lassen. Dabei immer wieder umriihren. Kurz vor
Schluss 20 g Zucker und eine Prise Salz unterrithren. Der Reis ist fertig, wenn er nicht vollig
weich, sondern im Kern noch etwas fest ist. Den gekochten Reis vom Herd ziehen, Vanilleschote
und Zimtstange wieder herausnehmen Mit einem Holzloffel das Eigelb einriihren. Die Sahne
schlagen und auch unterheben. Fiir die Zimtédpfel Wein oder Apfelsaft in den Topf geben. Die
Apfel schiilen und in kleine Spalten schneiden. 20 g Zucker und die Zimtstange hinzugeben. Alles
aufkochen und bei geschlossenem Deckel ca. 8 Minuten diinsten. Je nach Belieben kann noch
etwas Zucker dazu gegeben werden. Den Milchreis zusammen mit den Zimtépfeln servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 21. Januar 2010
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Ofen-Schlupfer mit Quitten

Fiir 4 Personen
Fiir den Ofenschlupfer:

2-3 Quitten 300 ml Apfelsaft 50 g Mandeln, geschélt
120 g Zucker 2 EL Rosinen 1 Vanilleschote

6 Fier 800 ml Milch 1 TL Zimt

350 g frisches Weilbrot 1 EL Butter Puderzucker

Fiir die Vanillesofle:

1 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Zucker

3 Eigelbe

Die Quitten schilen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Quitten quer in Schneiden und
in einem Topf mit ca. 300 ml Apfelsaft zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und ca. 10
Minuten kocheln lassen. Dann die Quittenscheiben im Sud abkiihlen lassen, herausnehmen und
abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Mandeln grob
hacken und mit 20 g Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen. Aus der Pfanne nehmen,
auf einem Backbrett auskiihlen lassen und nochmals hacken. Die Rosinen in etwas Quittensud
einweichen. Vanillestange léngs halbieren und das Mark herausstreichen. Die Eier mit der Milch
verrithren, Zimt, Vanillemark und 100 g Zucker untermischen. Den Hefezopf in diinne Scheiben
schneiden und ficherférmig in eine gebutterte Auflaufform schichten. Zwischen die Scheiben
die Quittenscheiben, abgetropfte Rosinen und Mandeln schieben und das Ganze mit dem Ei-
Milch-Mix {ibergieflen. Den Ofenschlupfer bei 180 Grad ca. 45 Minuten im Ofen backen. In der
Zwischenzeit fiir die Sofle die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herausstreichen.
Die Milch zum Kochen bringen, das Vanillemark und Zucker zugeben. Wenn die Milch kocht,
die Eigelbe mit dem Schneebesen unterrithren. Solange weiterriithren bis die Fliissigkeit beginnt,
dick zu werden. Dann den Topf sofort vom Herd nehmen und weiterriihren, bis der Topf all seine
Hitze abgegeben hat. Ofenschlupfer mit etwas Puderzucker bestreuen, auf Tellern anrichten und
mit Vanillesof3e servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 04. November 2010

113



Paprika-Auberginen-Auflauf

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz 1-2 Brétchen

je 1 rote und gelbe Paprika 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

5 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Pfeffer 50 g Parmesan 3 Eier

30 g Créme-fraiche 80 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano (frisch oder getrocknet)
3 Tomaten 1/2 Bund Lauchzwiebeln 1 EL Balsamico

Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Auberginen
in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einem Topf mit Salzwasser ca. 10 Minuten kochen,
herausnehmen und abtropfen lassen. Brétchen in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Paprika
halbieren, Kerngehéuse entfernen und vierteln. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein schneiden.
Paprika in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen, ca. 5 Minuten braten dann Zwiebel,
Knoblauch, Rosmarin- und Thymianzweig zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika und
Auberginen in eine mit Olivenol ausgefettete Form schichten. Brotscheiben dazwischen schich-
ten. Parmesan reiben. Eier mit der Créme-fraiche und Gemiisebriihe verrithren, Parmesan und
Oregano untermischen, abschmecken mit Pfeffer und Salz. Alles iiber das Gemiise gieflen und im
Backofen ca. 30-40 Minuten garen. In der Zwischenzeit Tomaten in Scheiben schneiden. Lauch-
zwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Tomaten in eine Schiissel geben und mit Salz,
Pfeffer, Essig und 2 EL Olivendl gut vermischen. Lauchzwiebeln unterheben. Auflauf mit dem
Tomatensalat servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 26. August 2010
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Parmesan-Polenta mit Ratatouille

Fiir 2 Personen
Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 100 g Polentagrie3 80 g Parmesan
Salz, Pfeffer 2-3 EL Olivenol

Fiir das Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Paprika

1 Zucchini 1 Aubergine 2 Fleischtomaten
1 grofle Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivendl
100 ml Weilwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta Schalotte und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen. Anschlielend mit Briithe auffiillen und diese aufkochen. Langsam den
Maisgrie3 unter Rithren in die kochende Briihe einrieseln lassen. Kurz aufkochen und dann
bei milder Hitze und stindigem Riihren die Polenta (ca. 45 Minuten oder ca. 8 Minuten bei
Instant-Polenta ) ausquellen lassen. 50 g Parmesan fein reiben und unter die Polenta riihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Polenta in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Auflaufform
geben und erkalten lassen. (Die Polenta kann auch direkt so als Brei serviert werden.) Fiir das
Ratatouille Die Paprika waschen, halbieren und das Kerngehéuse auslosen, das Fruchtfleisch
in 1 cm groe Wiirfel schneiden. Zucchini, Aubergine und Tomate waschen und ebenfalls in
1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen, Zwiebel in 1 cm grofie Stiicke,
Knoblauch fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Dann die Paprika
zugeben, mit anschwitzen und mit Wein abloschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und
8 Minuten diinsten. Dann Zucchini und Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke
nahezu weich kochen, dann die Tomaten untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol
abschmecken. Die erkaltete Polenta aus der Form kippen und in Rauten schneiden, diese in einer
Pfanne mit Olivenol leicht anbraten. Das Ratatouille auf Tellern anrichten und die gebratenen
Polentascheiben obenauf legen. Mit frisch gehobeltem Parmesan bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 22. September 2011
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Pasta mit Salsa von getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen
Fiir die Nudeln:

ca. 150 g Hartweizenmehl 1 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivensl Salz Mehl

Fiir die Salsa:

10 getrocknete Tomatenviertel 1 Schalotte 1/2 Knoblauchzehe
3 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark 1/4 1 Gemiisebriihe
1/2 TL Speisestiirke 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

1/2 Bund Basilikum

Fiir die Nudeln das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben.
Eigelbe und Ei einschlagen, das Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem
glatten Teig kneten. Der Teig sollte fest sein und darf ruhig an Knetmasse erinnern. Es ist von
Vorteil, zuerst etwas weniger Mehl zu nehmen und den Teig weich anzukneten, um anschlielend
immer wieder so viel Mehl hinzuzugeben, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist. Den Teig
mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut mit Mehl
bestreuen und in Streifen schneiden. Tomaten mit wenig Wasser 15 Minuten einweichen, anschlie-
Bend fest ausdriicken und fein hacken. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Gehackte Tomaten und das Tomatenmark dazu
geben. Gemiisebrithe angieflen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Starke mit
1 EL Wasser anriihren, zur Sauce geben, aufkochen und andicken. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zuletzt 2 EL Olivenol unterrithren. Die Basilikumblétter grob schneiden. Nudeln
in reichlich kochendem Salzwasser ca. 3-5 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und
unter die Tomatensalsa mischen. Basilikum dariiber streuen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 10. M&rz 2011

116



Quark-Knddel mit Mango-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Quark 300 g Weiflbrot 120 g Butter
100 g Puderzucker 2 Eigelb 2 Eier

1 Msp. abger. Zitronenschale 500 ml Milch 5 EL Zucker

1 Vanilleschote Fiir den Mangosalat:

2 reife Mango 20 g Zucker 10 ml Grenadine

10 ml Kirschwasser

Den Quark gut abtropfen lassen. Vom Brot die Rinde entfernen und das Brot in feine Wiirfel
schneiden. Die Rinde im Cutter zerkleinern. 130 g Butter mit Puderzucker, Eigelbe, Eier und
Zitronenschale in einem Schlagkessel schaumig schlagen. Unter die schaumig geschlagene Masse
die Brotwiirfel und den Quark heben, die Schiissel mit einer Frischhaltefolie abdecken und im
Kiihlschrank mindestens 40 Minuten quellen lassen. Fiir den Mangosalat die Mangos schélen und
das Fruchtfleisch vom Kern schneiden. AnschlieBend Fruchtfleisch wiirfeln und in eine Schiissel
geben. Mit Zucker, Grenadine und Kirschwasser marinieren. Milch mit Zucker in einen Topf
geben. Vanilleschote léngs halbieren und das Mark ausstreichen. Vanillemark und ausgekratze
Vanilleschote in den Topf geben und aufkochen. Aus der Masse Knodel formen und diese in der
Vanillemilch ca. 15 Minuten pochieren. In einer Pfanne 2 EL Zucker schmelzen, 2 EL Butter
zugeben und darin die Semmelbrdsel wenden. Die Knodel anrichten, geschmélzte Semmelbrosel
darauf geben und mit dem Mangosalat anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Januar 2011
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Quark-Palatschinken mit Vanille-Orangen-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarkpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei Zucker 1 Prise Salz

1 EL fliissige Butter ca. 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote
30 g weiche Butter 1 TL Speisestérke 2 EL Zucker

1 Eigelb 100 g Quark 20% 50 ml Sahne
Puderzucker Butter

Fiir die Royal:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Fi

Fiir das Orangenchutney:

3 Bio-Orangen unbehandelt 1 Vanilleschote 2 EL Zucker

1 Sternanis 20 ml Orangenlikor 1 EL kalte Butter

Rosinen iiber Nacht in Wasser (oder Weilwein) einweichen, dann abgieffen und gut abtropfen
lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verriihren. Zuletzt
fliisssige Butter untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und
nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Fiir die Fiillung Vanille lings aufschneiden und das Mark herausstreichen. Weiche
Butter mit Vanillemark, Stérke, Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter den Quark und
die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne unterheben. Alle
Pfannkuchen mit der Fiillung gleichméfig bestreichen, aufrollen und in eine gefettete Auflauf-
form legen. Fiir die Royal-Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander vermischen und iiber die
gefiillten Pfannkuchen gieflen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten backen. Die Orangen
heif} abspiilen und abtrocknen. Zwei Orangen in hauchdiinne Scheiben schneiden (am besten mit
der Brotschneidemaschine) und die Scheiben iibereinander gelegt in Sechzehntel teilen. Von einer
Orange den Saft auspressen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark ausstreichen. Zu-
cker in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren lassen, die Fruchtstiicke zugeben und gut
unterrithren. Mit dem ausgepressten Saft abloschen. Vanillemark und Sternanis zugeben und bei
geringer Hitze so lange kochen, bis die Fliissigkeit fast génzlich eingekocht ist. Dann den Oran-
genlikor untermischen, zum Binden die Butter in kleinen Wiirfeln unterrithren. Sternanis wieder
herausnehmen und mit Zucker abschmecken. Quarkpalatschinken mit Vanille-Orangen-Chutney
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 15. Dezember 2010
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Rahm-Spinat mit Krduter-Ei und Salzkartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 1 frische Eier
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 kleine Zwiebel
600 g Blattspinat 1 EL Butter 50 ml Sahne
Pfeffer, Muskat 1 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Die Eier ca. 6 Minuten in kochendem Was-
ser wachsweich kochen. Herausnehmen, kalt abschrecken und schilen. Dann zur Seite stellen.
Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Zwiebel schélen und
fein hacken. Spinat waschen und putzen. In heifler Butter die Zwiebeln angehen lassen. Den
Spinat zugeben und salzen. Sahne zugieflen und zusammenfallen lassen. Mit Pfeffer und Muskat
abschmecken. In einer Pfanne mit etwas Butterschmalz vorsichtig die geschélten Eier anschwen-
ken, Schnittlauch und Petersilie zugeben, die Eier vorsichtig darin wilzen und leicht erwérmen.
Spinat anrichten, darauf ein Ei setzen. Das Fi anschneiden, sodass, der Dotter herauslaufen
kann. Mit den Salzkartoffeln servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 03. Maerz 2010

Scharfes Linsen-Gemiise mit gebackenem Bergkdse

Fiir 2 Personen

80 g Berglinsen 250 ml Gemiisebrithe  Salz

2 Tomaten 1 griine Chili-Schote 1 rote Paprika

1 Schalotte 5 g frischer Ingwer 1 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark 1 Prise Cayennepfeffer 3 Sténgel glatte Petersilie
150 g Bergkise am Stiick 1 EL Mehl 1 Ei

2-3 EL Weifibrotbrosel 3 EL Olivenol

Die Linsen in ein grofles Sieb geben und gut mit kaltem Wasser abwaschen. Dann die Linsen
mit Gemiisebriihe in einen Topf geben, zum Kochen bringen und zugedeckt bei milder Hitze die
Linsen ca. 25 Minuten weich kochen. Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, Schale abziehen,
Tomate vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Chili und Paprika
halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Schalotte und Ingwer
schélen und fein hacken. Butterschmalz in einem separaten Topf erhitzen, Schalotte hinzufiigen
und goldgelb anschwitzen. Paprika, Chili, Tomaten, Ingwer und Tomatenmark zugeben mit
etwas Salz und Cayennepfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten braten. Dann die gekochten Linsen
mit der Fliissigkeit zugeben und noch ca. 5 Minuten weiterkochen, dann abschmecken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen. Kése in vier Teile schneiden, diese
in Mehl wenden durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Brotbréseln panieren. In einer Pfanne
mit Olivenol die Késestiicke von beiden Seiten goldbraun braten. Das Linsengemiise anrichten
und den gebratenen Kése dazureichen.

Vincent Klink Donnerstag, 31. Mérz 2011
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Verschiedenes von der Aubergine mit Tomaten-Marmelade

Fiir 2 Personen

5 Auberginen 1 rote Paprika 1 Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen Salz 1 Prise Kreuzkiimmel

2 EL Butterschmalz 3 EL Olivendl Pfeffer

1 TL Tomatenmark 1/2 Bund glatte Petersilie Fiir die Tomatenmarmelade
3 Tomaten 1 Zwiebel 1 Chilischote

1 EL Olivenol 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3 — 4) vorheizen. Zwei Auberginen
mehrfach einstechen und im Backofen ca. 20 Minuten bei 220 Grad backen. Paprika putzen
und wiirfeln . Lauchzwiebeln fein schneiden. Eine Aubergine auf der Brotmaschine ldngs in ca.
0,5 cm dicke Scheiben aufschneiden. Eine Aubergine schéilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine Aubergine in kleine Wiirfel schneiden. Eine Knoblauchzehe schélen und an-
driicken. Die diinn aufgeschnittene Aubergine salzen und in einer Grillpfanne mit Knoblauch
grillen. Die geschilte Aubergine salzen und mit Kreuzkiimmel wiirzen, in einer Pfanne mit 2
EL Butterschmalz langsam weich braten. Paprikawiirfel mit der gewiirfelten Aubergine in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten. Die Lauchzwiebeln zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und am Ende das Tomatenmark unterrithren. Die gegrillte Aubergine mit der Zwiebel-Tomaten-
Mischung bestreichen und zu Roéllchen drehen. Fiir die Tomatenmarmelade die Tomaten mit
heilem Wasser iiberbrithen, abziehen und grob hacken. Zwiebel schilen und wiirfeln, Chili ent-
kernen und grob hacken. Zwiebel und Chili in einem Topf mit Olivendl anbraten, Zucker zugeben
und karamellisieren lassen. Tomatenwiirfel zugeben und 15 Minuten kocheln lassen, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken, nach Wunsch piirieren. Die Petersilie waschen, trocken schiit-
teln und hacken. Die gebratenen Auberginen mit Petersilie piirieren. Die Auberginen aus dem
Backofen holen, mit restlichem Knoblauch, 1 EL Olivendtl und Salz feinhacken. Mit einem Loffel
aus der Masse Nocken formen und diese auf dem Teller anrichten. Dazu Auberginenpiiree und
—rollchen anrichten. Alles mit der Tomatenmarmelade servieren. Dazu passt Brot.

Vincent Klink Mittwoch, 21. Juli 2010
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Weile Bohnen-Curry mit Stauden-Sellerie und Datteln

Fiir 2 Personen
Fiir das Curry:

80 g kleine, weifle Bohnen 1 Schalotte 5 g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe 3 Stangen Staudensellerie 6 Datteln, entkernt
1 EL Butterschmalz 1 Prise Zimt 1 Prise Chilipulver
2 EL Tomatenmark Salz 1 Prise Kurkuma
100 ml Gemiisebriihe 3 Sténgel glatte Petersilie 1 EL Currypulver
Fiir das Naan:

75 ml Milch 1 EL Zucker 1 TL Trockenhefe
250 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver
1 EL Sonnenblumenél 75 g Joghurt leicht geschlagen 1 Eigelb

Mehl zum Auswellen evtl. etwas Butterschmalz

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die eingeweichten Bohnen in ein grofles
Sieb geben und mit kaltem Wasser abwaschen. Dann in einen Topf mit Wasser geben und weich
kochen. Fiir das Naan Milch in eine Schiissel gieflen, Zucker und Hefe einrithren und stehen
lassen, bis die Mischung zu schiumen beginnt. Das Mehl in eine grofie Schiissel geben, eine Prise
Salz und Backpulver untermischen. Die Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol, Joghurt
und Eigelb vermengen. Mit in die Mehlschiissel geben und alles zu einem glatten Teig verkne-
ten. 1/4 TL Sonnenblumendl in eine Schiissel geben und die Teigkugel darin herumrollen. Die
Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen
lassen bis er sich verdoppelt hat. Den Teig erneut durchkneten, in 4 gleichgrofie Kugeln teilen
und mit einem Tuch bedecken. Die erste Kugel mit etwas Mehl diinn auswallen. Teigfladen in
eine heifle Pfanne mit etwas Butterschmalz geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen
Blasen wirft. Dann umdrehen und kurz in einer Pfanne garen (evtl. wenig Butterschmalz zum
Braten in die Pfanne geben). Die Teigfladen warm servieren! Schalotte, Ingwer und Knoblauch
schélen und fein hacken. Staudensellerie fein wiirfeln, Datteln fein hacken. 1 EL Butterschmalz
in einem separaten Topf erhitzen, Zimt dazugeben ein halbe Minute anschwitzen, dann Scha-
lotte hinzufiigen und goldgelb anschwitzen. Chili, Ingwer, Knoblauch, Tomatenmark zugeben
mit etwas Salz und Kurkuma wiirzen und ca. 5 Minuten braten. Dann die gekochten Bohnen,
Staudensellerie, Datteln und Gemiisebriihe zugeben und noch ca. 5 Minuten weiterkochen, dann
mit Curry abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen.
Das Curry mit Naan servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 24. Februar 2010
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Zucchini-Curry

Fiir 2 Personen

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 1/2 Bund Petersilie
500 g Zucchini 2 Schalotten ~ 1/2 Stange Lauch

8 Kirschtomaten 2 EL Olivenol 1 TL Mehl

200 ml Gemiisebrithe Pfeffer 1-2 EL Butterschmalz

1 EL Madrascurry

Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben. Ei, Mehl und Milch zu
einem Teig verriihren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zucchini putzen,
der Liange nach vierteln und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden.
Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten vierteln. Schalotten in einer
Pfanne mit Olivenol anschwitzen, Zucchini dazugeben und bei starker Hitze durchschwenken. Mit
Mehl bestduben, mit Briihe abloschen und gut verriihren. Mit geschlossenem Deckel bei mittlerer
Hitze fiinf Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den gekochten, gut abgetropften Reis mit
dem Teig und der Hilfte der Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, mit einem Essloffel Reisteigmasse zu kleinen Pldtzchen in die Pfanne
geben und diese von beiden Seiten ausbacken. Vom Gemiise den Deckel abnehmen und den
Lauch untermischen, den Fond fast vollstéindig einkochen lassen. Dann Curry untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt restliche Petersilie und Tomatenviertel untermischen.
Zucchinicurry mit den Reispldtzchen anrichten und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 28. Juli 2010

Zuppa-Inglese

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 500 ml Milch 4 Eigelb

4 EL Zucker 2 EL Mehl 60 ml Campari
1/8 1 Lauterzucker 200 g Loffelbiskuit Kakao

500 g Erdbeeren

Vanilleschote aufschneiden, Mark herauskratzen und mit den Schalen in die Milch geben. Die
Milch aufkochen erhitzen und die Vanille eine Zeit lang darin ziehen lassen. Zwischenzeitlich
FEigelb mit Zucker schaumig riihren, das Mehl darin verriihren. Die Vanilleschote aus der Milch
nehmen, die Milch heif3 in die Eigelbmischung mit dem Schneebesen einriithren und im Wasserbad
so lange schlagen bis alles dick wird. Aus dem Wasserbad nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Campari und Léuterzucker mischen. Eine Glas-Auflaufform mit den Loffelbiskuit auslegen und
diese mit der Lauterzucker-Campari-Mischung trinken. Nun eine Schicht Créme aufstreichen,
dann wieder getrankte Biskuits usw. Die letzte Schicht sollte eine Schicht Creme sein. Mit Kakao
bestduben. Dieses Kunstwerk muss mindestens 12 Stunden im Kiihlschrank, gut abgedeckt ru-
hen. Dazu eignet sich besonders ein Erdbeerragout. Erdbeeren vierteln, einige davon zerdriicken
und mit etwas Zucker gut vermengen.

Vincent Klink Mittwoch, 16. Juni 2010
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Italienisches Kaninchen-Ragout

Fiir 2 Personen

1 Kaninchen 1 Karotte 1 Stange Porree
100 g Sellerie 2 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz
2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 2 Tomaten

ca. 500 ml Fleischbrithe 350 ml Rotwein 1 EL Mehlbutter

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen.

Das Kaninchen zerlegen. Keulen und Vorderldufe halbieren, Bauchlappen vom Riicken trennen
und diesen in 3 cm grofle Stiicke hacken. Karotte, Porree, Sellerie und Zwiebeln putzen und in
grobe Stiicke schneiden. In einer geniigend groflen Kasserolle das Butterschmalz auslassen. Die
Keulen und die Vorderldufe mit dem Rostgemiise und den geschnittenen Zwiebeln anrésten. Den
Knoblauch andriicken und zugeben, ebenfalls den Rosmarin, die gewiirfelten Tomaten und die
Riickenstiicke. Die Kasserolle ca. 45 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben. Zwischenzeitlich
ab und an mit etwas Fleischbrithe und Rotwein abloschen. Das Kaninchenragout aus dem Ofen
nehmen, 250 ml Fleischbriihe und 200 ml Rotwein dazugeben, den Fond aufkochen lassen und
mit etwas Mehlbutter abbinden.

Vincent Klink Donnerstag, 15. April 2010
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Reh-Schnitzel mit Champignons gefiillt und Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir die Rehschnitzel:

100 g Champignons 1 Schalotte 2 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 60 g Butter 3 Wacholderbeeren
10 ml Gin 1-2 EL Weiflbrotbrosel 4 kleine Rehschnitzel a 80 g

1 Msp. Piment, geschrotet

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln  Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich,
abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
heifl durch eine Piirierpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie
notig darunter riihren, so dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den
Teig zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem
Wasser abkochen, herausnehmen, abtropfen lassen. Champignons putzen und fein hacken. Scha-
lotte schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Schalotte anschwitzen,
Champignons zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Wacholderbutter die
Butter in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen schaumig schlagen. Wacholderbeeren
in einem Morser fein zerstoflen und zusammen mit Gin, Broseln, etwas Salz und Pfeffer unter
die Butter mischen. Die Schnitzel sehr diinn plattieren (am besten legt man das Fleisch dafiir
zwischen einen Gefrierbeutel). Die Pilzmischung auf die Schnitzelchen geben. Piment dariiber
streuen. Die Schnitzelchen zusammenklappen, die Rénder fest andriicken und evtl. mit einem
Zahnstocher fixieren. Die gefiillten Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl von beiden Seiten kurz anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech
oder eine Auflaufform geben, die Wacholderbutter obenauf geben und die Schnitzel unter der
Grillschlange oder bei Oberhitze goldbraun gratinieren. In einer Pfanne mit Butter die Schupf-
nudeln kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Rehschnitzel mit den Schupfnudeln anrichten.
Dazu passt gut Rahmwirsing.

Vincent Klink Mittwoch, 22. Dezember 2010
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Wild-Gulasch mit Brezen-Knédeln

Fiir 2 Personen

3 Brezeln vom Vortag ca. 100 ml Milch 2 Schalotten
1 EL Butterschmalz 1/2 Bund Blattpetersilie 1 Prise Majoran, getrocknet
1 Ei 1 Eigelb Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Knodel:

Die Brezeln grob zerbrechen, mit heifler Milch {ibergielen und mindestens 10 Minuten quellen
lassen. Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz glasig diinsten und zu den Brezeln
geben. Petersilie, Majoran, Ei und Eigelb untermischen, mit wenig Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen und alles gut vermengen. Mit nassen Hénden einen Probeknddel formen und in siedendes
Salzwasser geben. 20 Minuten gar ziehen lassen. Wenn der Knodel zerfillt, noch Semmelbrosel
zum Teig geben, ist er zu fest, eventuell noch Ei oder etwas Milch untermengen. Dann aus dem
Teig Knodel formen und diese 20 Minuten im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen.

Vincent Klink am 30. Mai 2008

Wildschwein-Bolognese mit Gnocchi

Fiir 2 Personen

Gnocchi 300 g Kartoffeln, mehlig Salz

1-3 EL Mehl 1 Ei Pfeffer, Muskat
Wildschweinbolognese 300 g Wildschweinschulter 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 100 g Staudensellerie

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 250 g Tomaten, stiickig
80 ml Rotwein 150 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren Parmesan

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Wenn sie gar sind, das Wasser
abgieflen, zuriick in den Topf auf den Herd geben und gut ausdampfen lassen. Dann mit einer
Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken, Mehl und Ei zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen und gut verkneten. Aus der Masse kleine Gnocchi formen, mit einer Gabel Rillen einriicken
und in siedendem Salzwasser die Gnocchi ca. 10 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und gut
abtropfen lassen. Das Fleisch durch die moglichst grofie Scheibe des Fleischwolfs drehen. Zwiebel,
Knoblauch und Karotte schilen. Schalotten und Knoblauch fein schneiden. Karotte und Stau-
densellerie fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, das Fleisch
zugeben und anbraten. Dann die Gemiisewiirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen. To-
matenmark untermischen und Tomaten zugeben. Rotwein und Briihe hinzufiigen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Rosmarin, Thymian, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben. Bei geschlos-
senem Deckel das Sugo ca. 30 Minuten kochen. Dabei immer wieder umriihren. Die Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Gnocchi servieren. Nach Belieben frisch geriebenen
Parmesan dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Dezember 2010
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Wildschwein-Medaillons mit Nuss-Kruste und Birne

Fiir 2 Personen
50 g Walnusskerne 50 g weiche Butter 2 EL geriebene Semmelbrosel

Salz, Pfeffer 2 Schalotten 320 g Wildschweinriicken
1 EL Butterschmalz 100 ml Wildfond 100 ml Rotwein
1 EL kalte Butter 1 Birne 1 EL Puderzucker

Die Walniisse hacken und mit der weichen Butter und den Semmelbréseln vermengen. Mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten schilen und fein schneiden. Das Fleisch in 4 Medaillons
schneiden, pfeffern und salzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz rundum bei mittlere
Hitze auf jeder Seite je ca. 2 Minuten braten. Dann die Medaillons auf einen Teller geben,
mit Alufolie abdecken und warm stellen. In der gleichen Pfanne die Schalotten anschwitzen.
Wildfond und Rotwein dazugeben und um die Hélfte einkochen. Den Bratensaft der Medaillons
hinzu geben. Sauce bei heftigem Kochen mit 1 EL kalter Butter etwas binden und abschmecken.
Birne schilen, vom Kerngehduse befreien und in Spalten schneiden. In einer Pfanne Puderzucker
leicht karamellisieren lassen, die Birnenspalten dazugeben und leicht braunen. Nussbutter auf die
Medaillons verteilen und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Die Medaillons und die
gebratenen Birnen anrichten, die Sauce angieflen und servieren. Dazu passen sehr gut Spétzle.

Vincent Klink Donnerstag, 20. Oktober 2011
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Wildschwein-Roulade mit Pilzen und Pastinaken-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Scheiben aus der Wildscheinkeule Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

150 g Pfifferlinge 1/2 Stange Staudensellerie 1/2 Bund Petersilie
1 TL Wacholder-Pimentkorner 2 EL Butterschmalz 4 Speckscheiben

1 TL Senf 1/8 1 Rotwein 1/8 1 Briihe

1 TL Mehlbutter Fiir das Pastinaken-Piiree:

3 Pastinaken 2 Schalotten 1 TL Butter

1/8 1 Gemiisebriihe 1 Msp. Muskat Pfeffer, Salz

Die Rouladenscheiben zwischen einem Gefrierbeutel sehr diinn klopfen, mit wenig Salz und et-
was Pfeffer wiirzen. Eine Zwiebel schélen und fein schneiden. Die Pfifferlinge putzen und fein
hacken, den Staudensellerie fein schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob ha-
cken. Wacholder und Pimentkorner im Morser zerkleinern. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, Zwiebel, Pfifferlinge, Staudensellerie und die Gewiirze anrosten. Die gehackte Petersi-
lie dazugeben. Auf einem Kiichenbrett 4 sehr diinn geschnittene Speckscheiben legen. Das diinn
geklopfte Rouladenschnitzel darauf legen und mit Senf bestreichen. Die Pilzmasse darauf ver-
streichen und die Roulade einrollen. In Klarsichtfolie wickeln und etwas ruhen lassen (am besten
iiber Nacht). Eine Zwiebel schilen und grob wiirfeln. In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen.
Die Zwiebelwiirfel und die Rouladen in heilem Butterschmalz rundum anbraten. Immer wieder
den Bratensatz mit Rotwein und Briihe abloschen und zugedeckt bei schwacher Hitze 30 Minu-
ten schmoren. Rouladen herausnehmen, warm stellen. Den Bratensaft passieren, mit Mehlbutter
binden und abschmecken. Fiir das Piiree die Pastinaken schélen und klein schneiden. Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig
diinsten, Pastinaken zugeben und mit der Briihe auffiillen. Mit etwas Muskat, Pfeffer und Salz
wiirzen und bei geschlossenem Deckel bei kleiner Flamme weich diinsten. Die Fliissigkeit sollte
restlos einkochen, evtl. die Hitze erhohen. Sind die Wurzeln sehr weich, mit dem Mixstab gut
piirieren. Abschmecken mit Pfeffer, Salz und Muskat. Rouladen mit Sof3e und Pastinakenpiiree
anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 29. September 2010
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Wirsing-Reh-Geschnetzeltes mit Preiselbeer-Kiichle

Fiir 2 Personen
Fiir die Preiselbeerkiichle:

125 g Buchweizenmehl 10 g frische Hefe 1 Ei

1 TL Sonnenblumenol ca. 100 ml Milch Salz, Zucker

3 EL Preiselbeeren Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

1 Schalotte 2 Wacholderbeeren 3 Sténgel glatte Petersilie
300 g Wirsing 300 g Rehschnitzel 2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer 1 TL Mehl 150 ml Fleischbriihe

100 ml Rotwein 1 EL Preiselbeeren 2 EL Créme-fraiche

Fiir die Preiselbeerkiichle Mehl, Hefe, Ei, Ol und Milch mit einer Prise Salz und Zucker in eine
Schiissel geben und zu einem glatten Teig mischen. Mit einer Frischhaltefolie die Teigschiissel
abdecken und den Teig 30 Minuten gehen lassen. Dann den Teig sanft umriihren, er sollte die
Konsistenz von einem dicken Pfannkuchenteig haben, ist er zu dick, dann noch etwas Milch
zugeben. Dann die Preiselbeeren untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz essloffelweise
Teig geben und kleine Preiselbeerkiichle ausbacken, von beiden Seiten je ca. 2 Minuten. Fiir
das Geschnetzelte Schalotte schilen und fein schneiden. Wacholderbeeren zerdriicken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Wirsing waschen, den Strunk entfernen und die
Kohlblétter in Streifen schneiden. Fleisch in Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL But-
terschmalz die Wirsingstreifen wie Rostzwiebeln anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. In derselben Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die
Fleischstreifen kurz rundum anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und
auf einen Teller geben. Dann in der Fleischpfanne die Schalottenwiirfel anschwitzen, mit Mehl
bestéuben und mit Fleischbrithe und Rotwein aufgieffen. Wacholder und Preiselbeeren untermi-
schen und kurz kécheln lassen. Dann den aus den Fleischstreifen ausgetretenen Saft zugeben und
Créme-fraiche unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Fleischstreifen und Wirsing wie-
der zugeben, kurz erwéirmen, Petersilie untermischen und anrichten. Mit den Preiselbeerkiichle
servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 24. November 2010
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Wurst-Schinken



Gebratener Spargel mit Schinken-Spiegelei

Fiir 2 Personen

600 g Spargel 2 EL Butter Pfeffer, Salz
1 Prise Puderzucker 150 g gekochter Schinken 4 Eier

1 EL gehackte Krauter

Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden und die Spargelstangen der Lénge nach hal-
bieren. 1 EL Butter in eine Pfanne geben, fiir die man einen dicht schliefenden Deckel besitzt.
Butter erwdrmen und den Spargel hineingeben. Bei sehr kleiner Hitze so braten, dass die Butter
nicht verbrennt. Wenig pfeffern und leicht mit Salz und mit Puderzucker bestreuen. Den Grill
im Backofen vorheizen. Schinken in Streifen schneiden und in etwas Butter nur erwérmen. Die
Fier auf den Schinken geben und vorsichtig bei kleiner Hitze garen. Die Spargelstangen immer
wieder {iberpriifen ob sie auch wirklich braten, denn sie sollten nicht diinsten, denn der Saft
wiirde sehr braun verfarben. Sind die Spargelstangen weich, werden die Spiegeleier neben dem
Spargel angerichtet. Mit gemischten Friithlingskrdutern bestreuen. Sehr gut passen dazu neue
Kartoffeln.

Vincent Klink Donnerstag, 29. April 2010

Hefe-Kndpfli mit Endivien-Salat und Schinken

Fiir 2 Personen

10 g Hefe 125 ml Milch 250 g Mehl

Zucker 1 Ei 40 g weiche Butter
Salz 1/2 Endivien-Salat 3 EL Weilweinessig
2 TL Dijon-Senf schwarzer Pfeffer 50 ml Olivendl

1 Schalotte 100 g Schinken 1 EL Semmelbrosel

Fiir die Knodel die Hefe in der lauwarmen Milch auflésen. Mehl in eine Schiissel geben, eine
Mulde eindriicken und eine Prise Zucker, Hefemilch, Ei, 20 g weiche Butter und eine Prise Salz
zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort 30
Minuten gehen lassen. Mit einem Loffel Knopfli von 3 cm Durchmesser ausstechen. Noch einmal
30 Minuten gehen lassen. Damit sich keine trockene Haut oder Risse bilden, mit einem feuchten
Tuch abdecken. Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf zum Kochen bringen, Knopfli zugeben
und ca. 15 Minuten sieden lassen. Den Endivien-Salat waschen und klein schneiden. Aus Essig,
Senf, Olivendl, etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing rithren und den Salat damit
anmachen. Schalotte schélen, in Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter braun
braten. Den Schinken in Blattchen schneiden und kurz darin erwirmen. Auf keinen Fall zu lange
garen, der Schinken wiirde dadurch hart werden. 1 EL Butter schmelzen und Semmelbrésel darin
kurz anrosten. Die HefeKnopfli anrichten, mit der Brosel-Butterschmelze und dem Schinken
bestreuen. Den Endivien-Salat dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 20. Januar 2010
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Kdse-Palatschinken

Fiir 4 Personen

250 g Mehl Salz 5 Eier

600 ml Milch 1 TL fliissige Butter Butterschmalz
1 Stange Lauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

2 EL Butter 200 g Raclettekése 50 ml Sahne

Pfeffer, Muskat 50 g Parmesan

Mehl, eine Prise Salz und 3 Eier miteinander vermischen, dann 300 ml Milch zugeben und zu
einem glatten Teig verrithren. Zuletzt fliissige Butter untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne
mit etwas Butterschmalz nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200
Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Lauch waschen, in feine Wiirfel schneiden, in einem Topf
mit Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zwiebel schéilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
goldgelb anschwitzen. Pfanne vom Herd ziehen und die Petersilie untermischen. Den Kése in 5
mm grofle Wiirfel schneiden und mit den Zwiebeln vermischen. Die Zwiebel-Késemischung auf
die einzelnen Pfannkuchen geben und zusammenrollen. Pfannkuchenrouladen in eine gefettete
Auflaufform legen. Fiir die Royal 2 Eier mit 300 ml Milch und Sahne gut vermischen. Mit etwas
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Parmesan fein reiben und unter die Royal mischen sowie die
Lauchwiirfel. Das Ganze iiber die gerollten Pfannkuchen gieflen und im vorgeheizten Backofen
ca. 30 Minuten garen. Die Késepalatschinken anrichten. Dazu passt sehr gut Endivien- oder
Feldsalat.

Vincent Klink Donnerstag, 6. Januar 2011
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Sauerkraut-Strudel mit Speck-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Mehl 20 ml Ol ca. 1/8 1 Wasser, lauwarm
2 Tropfen Essig 1 Prise Salz 80 g fliissige Butter

Mehl

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 200 ml trockener Weiliwein
300 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemiisebrithepulver 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdr. Wacholderbeeren Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Zwiebel 40 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butter
1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe Salz, Pfeffer
1/2 Bund glatte Petersilie

Mehl, die Hilfte des Ols, Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig sollte
gut durchgeknetet und ab und zu geworfen werden. Abschlieffend die Teigkugel in Klarsichtfolie
wickeln und den Teig mind. 30 Minuten ruhen lassen. Fiir das Sauerkraut Schalotten schilen,
fein schneiden und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méfiger Hitze glasig diinsten. Dann mit
Wein abléschen, Sauerkraut, Gemiisebrithenpulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben.
Mit etwas Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die Fliissigkeit
restlos verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler Hitze die
restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.
Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.

Strudelteig mit etwas Mehl bestduben und auf ein Kiichentuch setzen. Die Hénde ebenfalls be-
mehlen und den Teig noch einmal durchkneten. Ausrollen und dann ausziehen. Mit bemehlten
Handriicken unter den Teig greifen und von der Mitte aus nach auflen sehr diinn ziehen, bis er fast
durchsichtig ist. (Risse und Locher ausbessern.) Dicke Teigréander abschneiden. Den ausgezoge-
nen Teig mit fliissiger Butter einpinseln und darauf das gekochte Sauerkraut geben. Den Strudel
aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit fliissiger Butter bestreichen. Den
Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen. Fiir die Sofle die Zwiebel schilen
und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen,
mit Mehl bestduben. Fleischbriihe zufiigen und alles gut verriihren, Speck zugeben und unter
Riihren die Sofle ca. 6 Minuten kocheln lassen. Mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein hacken und unter die
Sofe mischen.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Dezember 2010
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Schinken-Kdse-Rosti mit Sellerie-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln 100 g Staudensellerie 150 g Knollensellerie
Salz, Pfeffer, Zucker 1 EL Zitronensaft 2-3 EL Sonnenblumenol
80 g Bergkise 50 g gekochter Schinken 1-2 EL Butterschmalz

1 Bund Schnittlauch

Die Kartoffeln kochen, anschlieBend pellen und auskiihlen lassen. Staudensellerie waschen und
in feine Streifen schneiden. Knollensellerie schéilen, in diinne Scheiben hobeln und diese in feine
Streifen schneiden. Alle Selleriestreifen in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen. Zitronensaft und Olivenol zugeben und alles gut vermischen. Die Kartoffeln in
Spéne hobeln. Kése reiben, Schinken in feine Streifen schneiden. Schnittlauch fein schneiden. In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Kartoffeln auf dem Pfannenboden vertei-
len. Kése und Schinken dariiber streuen. Mit den restlichen Kartoffelspédnen alles bedecken, die
Kartoffeln nicht zusammendriicken, insgesamt sollte das Rosti locker bleiben. Von beiden Seiten
goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die Hilfte des Schnittlauchs unter den Selleriesalat mischen und diesen noch-
mal abschmecken. Das Rosti aus der Pfanne nehmen, halbieren und anrichten. Mit restlichem
Schnittlauch bestreuen und dem Selleriesalat servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 29. Dezember 2010
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