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Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen
700 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zwiebel 1 Ei
Salz 1 Prise Muskat ca. 5 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen. Den Kartoffelsaft abschiit-
ten und die Stdrke zu den geriebenen Kartoffeln geben. Die Zwiebel schélen und ebenfalls fein
reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln geben und alles gut vermischen. Die Kar-
toffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen. In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz
etwas Kartoffelmasse geben und goldbraune Puffer ausbacken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Oktober 2009

Kdse-Rosti

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln 80 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch
1-2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, anschlielend pellen und auskiihlen lassen. Die Kartoffeln in Spéne ho-
beln. Kése reiben, Schnittlauch fein schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Hilfte der Kartoffeln auf dem Pfannenboden verteilen. Kése und die Hélfte vom Schnittlauch
dariiber streuen. Mit den restlichen Kartoffelspédnen alles bedecken, die Kartoffeln nicht zusam-
mendriicken, insgesamt sollte das Rosti locker bleiben. Von beiden Seiten goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Dezember 2009

Krduter-Kartoffel-Platzchen

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 2 EL Mehl
1 Prise Muskatnuss 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Krauter abspiilen, trockenschiitteln und
fein schneiden. Die Kartoffeln abschiitten, kurz im Topf gut ausdampfen lassen und durch eine
Presse driicken. Kriuter, 1 Eigelb und Mehl untermischen. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den
Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden. In einer beschichteten Pfanne mit 2 EL
Butterschmalz die Kartoffelpléitzchen von beiden Seiten goldbraun braten.

Vincent Klink Mittwoch, 18. November 2009



Safran-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 EL Olivenocl 1 EL Schalottenwiirfel
100 g Risottoreis ca. 250 ml heller Kalbsfond 50 ml trockener Weifiwein
1 Msp Safran-Faden 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Eine Schalotte schilen, fein schneiden, in Olivendl anschwitzen, den Reis zugeben und glasig
werden lassen. Den Kalbsfond und den Weiflwein auffiillen, den Safran zugeben, sachte kécheln
lassen und sténdig rithren. Parmesan reiben, wenn der Reis bissfest ist, Parmesan untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Otto Koch Freitag, 14. August 2009

Zitronen-Risotto
Fiir 4 Personen
Tomatenfond:
2 kg Romatomaten 1 Zitrone, unbehandelt 6 EL Gin
2 Sternanis 2 EL Meersalz 2 EL Zucker
Risotto:
1 Schalotte 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL kandierte Zitrone
1 Bund Basilikum 80 g Parmesan 1 EL Olivensl
80 g Butter 240 g Risottoreis 80 ml Weilwein

650 ml weiler Tomatenfond Meersalz

Fiir den weiflen Tomatenfond die Tomaten vierteln, vom Strunk befreien. Die Zitrone abspiilen,
trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Dann den Saft auspressen. Tomaten mit 3 EL Zitronen-
saft, den Zesten, Gin, Sternanis, Meersalz und Zucker in den Mixer geben und bei htéchster Stufe
ca. 1 Minute mixen. Dann die Masse durch ein doppelt gelegtes Passiertuch in einer Schiissel
iiber Nacht abtropfen lassen. Den aufgefangenen Fond bis zur weiteren Verarbeitung im Risotto
beiseite stellen.

Fiir das Zitronenrisotto die Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Zitrone abspiilen, trocknen
und 6 breite Zesten abziehen. Kandierte Zitrone fein hacken. Basilikumbléitter fein schneiden.
Parmesan fein reiben. Die Schalotte mit 1 EL Olivenol und 10 g Butter im Schnellkochtopf farb-
los anschwitzen. Den Reis und die Zitronenzesten untermischen und einige Minuten mitdiinsten
lassen, dann mit Weiflwein abloschen. Sobald der Weiflwein verdampft ist, 650 ml vom vorberei-
teten Tomatenfond dazugeben und den Schnellkochtopf verschlieen. Auf Stufe I fiinf Minuten
kochen lassen. Den Schnellkochtopf 6ffnen und den Reis probieren. Falls er noch nicht die richtige
Konsistenz hat, in traditioneller Weise weiterkochen (d.h. evtl. noch etwas Brithe angieflen und
rithrend weich kochen). Sobald der richtige Garzustand erreicht ist, den Schnellkochtopf vom
Herd nehmen, kandierte Zitronen hinzufiigen, Risottoreis evt. nachsalzen und mit der restlichen
Butter, Parmesankése und Basilikum vermischen.

Frank Buchholz Mittwoch, 12. August 2009



Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen

100 g Risottoreis 1 EL Olivenol ca. 300 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt 30 g Parmesan

1 EL Sauerrahm 1 EL kalte Butter

Reis in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen und mit so viel heilem Gefliigelfond aufgiefien,
dass der Reis bedeckt ist. Salzen und pfeffern. Unter stdndigem Riihren 13-15 Minuten kochen
lassen, dabei immer wieder Gefliigelfond angieflen. In der Zwischenzeit von der Zitrone etwas
Schale abreiben, Parmesan fein reiben. Sauerrahm mit Zitronenschale und Parmesan mischen.
Risotto vom Herd nehmen und mit der Sauerrahm-Parmesan-Mischung abbinden und mit kalter
Butter abschmecken.

Jorg Sackmann Mittwoch, 14. Oktober 2009
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Bach-Saibling in der Salz-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Bachsaibling (ca. 1 kg) 1 kg Meersalz 2 Eiweif}

1 Fenchelknolle 2 Tomaten 4 Schalotten

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 500 g Blattspinat

1 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Sofle:

2 Schalotten 20 g Champignons 50 g Staudensellerie
1 EL Butter 5 g Pfefferkorner 2 Lorbeerblitter

1 Zweig Thymian 100 ml Weisswein 200 ml Fischfond
100 ml Sahne Salz, Pfeffer Piment d’Espelette

1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) Den Bachsaibling waschen,
die Kiemen entfernen und die Flossen mittels einer Fischschere abschneiden, aber nicht schuppen.
Mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen. Das Salz mit dem Eiweil vermengen. Fiir die Fiillung
den Fenchel, die Tomaten und 2 Schalotten klein schneiden, mit den gezupften Thymianblétter
und Rosmarinnadeln vermengen und in den Bauch des Fisches geben. Nun den Fisch auf ein
Blech legen und gleichméfig mit dem Salz bedecken. Den Fisch dann fiir ca. 30 Minuten bei 180
Grad garen. Den Spinat waschen und kurz im kochenden Wasser blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Zwei Schalotten schélen und klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten darin glasig anschwitzen. Spinat hinzugeben und mit Salz, Pfeffer aus der Miihle
und Muskat abschmecken. Fiir die Sofle Schalotten schélen und fein schneiden. Champignons
und Staudensellerie ebenfalls fein wiirfeln mit den Schalotten in einem Topf mit Butter farblos
anschwitzen. Pfefferkérner, Lorbeer und Thymian hinzugeben. Mit dem Wein abléschen und
reduzieren lassen. Dann mit dem Fischfond auffiillen und auch leicht reduzieren. Die Sahne
hinzugeben. Alles durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer aus der Miihle, Piment d
espelette und Zitrone abschmecken. Die Kruste mit einem Messer vorsichtig um den Fisch 16sen
so dass man die Salzhaube abnehmen kann. Nun die Fischfilets langsam herausnehmen. Den
Spinat auf den vorgewdrmten Tellern anrichten, den Bachsaibling darauf geben, mit Kerbel
garnieren und mit der Riesling Sofle vollenden. Dazu passen kleine neue Kartoffeln.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Juli 2009



Buchweizen-Lachs-Réllchen mit Rosenkohl-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Pfannkuchen:

180 g Buchweizenmehl 2 Eier 150 ml Milch

ca. 100 ml Wasser 1 TL zerlassene Butter Salz

Butterschmalz 1/2 Bund Dill 150 g Joghurt

150 g Creme-fraiche Pfeffer 200 g gerducherter Lachs
Fiir den Rosenkohlsalat:

300 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

2 EL Sherry-Essig 4 EL Olivenol Pfeffer, Zucker

Buchweizenmehl mit den Eiern in eine Schiissel geben und gut verrithren. Milch, Wasser, But-
ter und eine Prise Salz zugeben und zu einem glatten Teig verrithren. Den Teig ca. 1 Stunde
kiihl stellen. Dann in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diin-
ne Pfannkuchen ausbacken. Dill fein hacken. Joghurt und Creme-fraiche vermischen, etwas Dill
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pfannkuchen diinn damit bestreichen.
Restliche Masse als Dip zu den Pfannkuchen reichen. Die Lachsstreifen gleichméflig auf die
Pfannkuchen legen und einrollen. Vor dem Anrichten in schrige Scheiben aufschneiden. Fiir den
Salat die Blitter vom Rosenkohl abzupfen und kurz in Salzwasser blanchieren, dann kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Schalotte schélen und fein schneiden. Essig, Olivenol und Schalotte
zu einer Vinaigrette verrithren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Rosen-
kohlblatter mit der Vinaigrette anmachen. Pfannkuchenroulade mit dem Salat anrichten. Den
restlichen Dill-Joghurt als Dip dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 06. November 2009

Chutney von Zitrone und Klar- Apfel mit gebratener Dorade

Fiir 2 Personen

300 g Klarapfel 2 Zitronen 2 EL Olivenol
3 EL brauner Rohrzucker 1 Prise Cayennepfeffer grob gemahlener Pfeffer
2 Doradenfilets mit Haut (a 150 g) Salz, Pfeffer 1 TL Mehl

Apfel vierteln und das Kerngehiiuse entfernen. Die Zitronen dick schilen, sodass keine weifle
Haut mehr zu sehen ist und dann das Fruchtfleisch wiirfeln. Apfelviertel in einem Topf mit 1 TL
Olivenol anschwitzen, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann Zitronen
zugeben und einige Minuten kocheln lassen. Mit Cayennepfeffer und grobem Pfeffer abschmecken.
Waéahrend des Erkaltens immer mal wieder umriihren. Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen,
die Fleischseite mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit den restlichen Olivendl von beiden
Seiten je ca. 3 Minuten braten. Das Fischfilet mit dem Chutney servieren. Dazu passt Baguette

Vincent Klink Donnerstag, 13. August 2008



Fisch-Salat mit halb getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Tomaten, gut gereift Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe
4 EL Olivenol 100 g Lachsfilet 100 g Zanderfilet
4 Champignons 100 g Shrimps oder Krabben 1 Zitrone

2 EL gehackte Petersilie

Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iiberbriithen, schilen, halbieren
und entkernen. Die Tomatenhilften in Viertel schneiden und leicht flachdriicken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Knoblauchzehe schilen und zerdriicken, mit 2 EL Olivendl mischen. Die
Tomatenviertel darin wenden, auf ein Backblech legen und im Backofen, am besten mit Um-
luft bei 80 Grad trocknen lassen. Wenn sie anfangen etwas fester zu werden sind die Tomaten
fertig. Die Trockenzeit kann variieren zwischen einer halben Stunde bis zu zwei Stunden, je
nach personlichen Geschmack. In der Zwischenzeit die Fischfilets in Wiirfel schneiden und leicht
salzen. In einem Topf mit Dampfeinsatz drei Minuten im Dampf garen, abtropfen lassen. Die
Champignons putzen und vierteln. Das Fischfilet mit den Shrimps und den Champignons mi-
schen und mit 1 EL Olivensl anmachen. Mit Zitrone, Petersilie, Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Anrichten den lauwarmen Fischsalat in der Mitte eines Tellers geben und sternformig mit
den angetrockneten Tomatenvierteln umlegen. Mit Olivendl leicht umgieen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 24. Juli 2009

Gebeizter Lachs mit siiB-saure Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

800 g Lachsfilet mit Haut 1 TL Pfefferkérner 2-3 Sternanis

1 TL Wacholderbeeren 1 TL Korianderkérner 1 TL Senfsaat

50 g grobes Salz 50g Zucker 1 Bund Dill

Fiir die Sofe:

150g Dijon-Senf 2 EL Weiflweinessig 125g Puderzucker

1 TL frischen schwarze Pfeffer 250ml Sonnenblumensol Salz
1/2 Bund Dill

Lachsfilet entgriten. Pfeffer, Sternanis, Wacholder, Koriander und Senfsaat im Morser zerklei-
nern und mit Salz und Zucker mischen. Dill waschen, trocken schiitteln und hacken. Eine passen-
de Form mit einem Drittel der Gewiirzmischung bestreuen, darauf den Lachs mit der Hautseite
nach unten legen. Die Fleischseite mit dem gehackten Dill bestreuen, die restliche Gewiirzmi-
schung auf den Dill geben. Dariiber eine Frischhaltefolie geben und dann den Lachs mit einem
Holzbrett oder einem anderen geeigneten Gegenstand beschweren und im Kiihlschrank ca. 2 Ta-
ge marinieren. Wahrend dieser Zeit einmal wenden. Den Lachs vorsichtig abspiilen und trocken
tupfen und nach Belieben in diinne oder dicke Scheiben schneiden. (In Klarsichtfolie verpackt
oder in Pflanzendl eingelegt, ist der Lachs im Kiihlschrank 3-4 Tage haltbar.). Fiir die Sofle Senf
in eine Schiissel geben, Essig, Zucker und schwarzen Pfeffer dazu geben und mit dem Handriihr-
gerit vermischen, bis sich der Zucker aufgelst hat. Dann langsam unter Riihren das Ol zugeben,
bis eine sirupartige Sofle entsteht. Lachs mit der Sofle servieren. Dazu passt Kartoffelrosti oder
Baguette.

Vincent Klink Mittwoch, 30. Dezember 2009



Lachs im Kohl-Mantel mit Weikohl-Kartoffel-Sud

Fiir 2 Personen

8 EL Rapsol 1 EL Traubenkernsenf 1 Spritzer Zitronensaft
Salz, weiler Pfeffer 2 Wildlachsfilets a 150 g 1 Weilkohl

600 ml Gefliigelfond 1 TL Koriandersamen 1 Msp. Kiimmel

1 Msp. Anis 1 Zweige Thymian 4 Kartoffeln

60 ml Olivenol, kalt gepresst 1 TL schwarzer Sesam

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. 1 EL Rapsél, Senf, etwas
Zitronensaft, Salz und Pfeffer vermischen und die Lachsfilets damit marinieren. Vom Kohl ca.
4-6 Auflenblitter vorsichtig losen, diese in reichlich kochendem Salzwasser blanchieren. Dann
herausnehmen, gut trocknen und jeweils den Strunk ausschneiden. Den restlichen Kohlkopf hal-
bieren, den Strunk ausschneiden und dann davon 300 g Kohl in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Die Stiicke in einem Topf mit 1 EL Rapsol anschwitzen, mit dem Gefliigelfond aufgieflen, die Ge-
wiirze (Koriandersamen, Kiimmel, Anis), Thymian und etwas weiflen Pfeffer zugeben und zum
Kochen bringen. Alles ca. 40 Minuten leicht kécheln lassen, bis der Kohl weich ist. Anschlieffend
alles abpassieren, den Fond auffangen und 100 gegarte Kohlstiicke beiseite stellen. 400 ml des
Kohlfonds in einen Topf geben und um die Héilfte einkochen lassen. 3 Kartoffeln schilen, fein
wiirfeln und in dem Fond weich kochen. Wenn die Kartoffeln weich sind 100 g der gekochten
Kohlstiicke zugeben. 3 EL Rapsol und schwarzen Sesam einriihren und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die blanchierten Kohlblétter ausbreiten und mit Salz und Pfeffer wiirzen, den ma-
rinierten Lachs darauf setzen, gleichméflig einrollen und seitlich verschlieffen. Die Kohlrouladen
in eine Pfanne mit 1 EL Rapsol geben und kurz von allen Seiten braten. Dann aus der Pfanne
nehmen und im Backofen noch ca. 2-3 Minuten garen, das Lachsfilet sollte nicht durchgegart
werden, sondern nur ca. 30 Grad warm werden. Fiir die Garnitur eine Kartoffel schélen, in diinne
Scheiben hobeln und in einer Pfanne mit 2 EL Rapsol knusprig ausbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Kohlroulade aufschneiden, mit dem heiflen Kohl-Kartoffelfond anrichten und mit den
knusprigen Kartoffelblattchen bestreuen.

Jorg Sackmann Freitag, 25. September 2009



Lachs-Tatar im Brick-Teig gebacken

Fiir 2 Personen
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Kapern

2 Cornichons 200 g frisches Lachsfilet 1 Schalotte

2 EL Olivendl Salz, Pfeffer 1 Spritzer Tabasco
4 Scheiben Brickteig 1 Eigelb 11 Frittierol

1 gekochtes Ei 1 Tomate 1 Zweig Basilikum
1 TL Rotweinessig 1 Zitrone 2 Stiele Petersilie

Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Kapern und Cornichons fein hacken. Das
Lachsfilet mit einem grofien, scharfen Messer sehr fein schneiden. Die Schalotte schélen und fein
hacken. Mit dem Lachsfilet, den gehackten Kriutern, Kapern, Cornichons und einem Teel6ffel
Olivenol vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken. Je einen Essloffel davon auf
eine Scheibe Brickteig legen. Das Eigelb mit etwas Wasser glatt rithren und die Rénder damit
bepinseln und zusammenklappen. Das Ol in einer Friteuse erhitzen und die Teigpiickchen bei
etwa 180°C ausbacken. Der Teig sollte nur auflen kross sein. Das Tatar innen soll noch kiihl sein,
dann kommt der Geschmack und die Zartheit des Lachses am besten zur Geltung. Auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen. Fiir die Garnitur das Ei hacken. Basilikumblitter fein schneiden.
Die Tomate fein wiirfeln und mit dem Ei und dem Basilikum vermischen. Mit Oliventl und
Essig anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Tomaten-Ei-Salat in der Mitte eines
Tellers anrichten und je zwei Teigtaschen dazu legen. Mit jeweils einer halben Zitrone und
Petersilienblittern verzieren.

Otto Koch Freitag, 10. Juli 2009

Warmer Blumenkohl-Salat mit gebratener Forelle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Blumenkohl (ca. 400 g) 1 EL Rapsol
250 ml Gemiisebrithe 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Kapern
2 Sardellen 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

1 Forelle 1 EL Butter

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Blumenkohl in Réschen zerteilen, waschen und abtrop-
fen lassen. In einem Topf mit Rapsol, die Zwiebel anschwitzen, Blumenkohlréschen zugeben,
mit Gemiisebriihe abléschen und nicht zu weich diinsten. Abschiitten und in eine Schiissel ge-
ben. Zitrone heify abspiilen, abtrocknen, Schale abreiben und anschlieffend den Saft auspressen.
Kapern und Sardellen hacken. Schnittlauch fein schneiden. Zitronenschale und Saft zum Blu-
menkohl geben, Kapern, Sardellen und Schnittlauch hinzufiigen und mit wenig Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Forelle filetieren und entgréaten. Die Fischfilets salzen und pfeffern. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Forellenfilets auf jeder Seite 2-3 Minuten braten. Den Salat mit den
Fischfilets anrichten und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 24. September 2009
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Zander mit Schmortomaten

Fiir 2 Personen

600 g Cocktailtomaten ca. 3 EL Olivenol Meersalz
je 2 Zweige Rosmarin ~ Thymian und Oregano 1 Schalotte
1 Zander (ca. 800 g) Pfeffer 150 ml Weilwein

1 TL kalte Butter

Den Backofen auf 180 Grad (Heifluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 ) vorheizen. Tomaten waschen
und den Stielansatz entfernen. Tomaten in eine flache Auflaufform geben, mit Olivendl betréu-
feln und mit Meersalz bestreuen. Rosmarin, Thymian und Oregano mit in die Form geben. Im
vorgeheizten Ofen die Tomaten ca. 10 Minuten schmoren. Schalotte schélen und fein schneiden.
Den Zander filetieren und die Griten entfernen. Zanderfilets auf der Hautseite leicht schréig
einschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Zanderfilets
zuerst auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten, dann wenden und fertig garen. Fisch aus der
Pfanne nehmen, kurz warm stellen und die Schalotte in der Fischpfanne anschwitzen. Mit Weif3-
wein abloschen und diesen um die Hélfte einkochen. Die Sofle mit 1 TL kalter Butter binden
und abschmecken. Zander anrichten, Sofle angieflen und Tomaten dazu anrichten, mit grobem
Pfeffer bestreuen.

Vincent Klink Mittwoch, 22. Juli 2009
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Zitronen-Risotto mit gebratenem Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Tomatenfond:

2 kg Romatomaten
2 Sternanis
Risotto:

1 Schalotte

1 Bund Basilikum
80 g Butter

1 Zitrone, unbehandelt
2 EL Meersalz

1 Zitrone, unbehandelt
80 g Parmesan
240 g Risottoreis

6 EL Gin
2 EL Zucker

2 EL kandierte Zitrone
1 EL Olivenol
80 ml Weiiwein

650 ml weiller Tomatenfond Meersalz
Fiir den Zander:

4 Zanderfilets mit Haut a 80 g Meersalz, Pfeffer 1 EL Mehl

4 EL Olivenol 50 g Butter 1 Knoblauchzehe
3 Thymianzweige

Zitronen-Nuss-Butter:

1 Zitrone 2 EL Butter Zucker

Fiir den weiflen Tomatenfond die Tomaten vierteln, vom Strunk befreien. Die Zitrone abspiilen,
trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Dann den Saft auspressen. Tomaten mit 3 EL Zitro-
nensaft, den Zesten, Gin, Sternanis, Meersalz und Zucker in den Mixer geben und bei hichster
Stufe ca. 1 Minute mixen. Dann die Masse durch ein doppelt gelegtes Passiertuch in eine Schiissel
tiber Nacht abtropfen lassen. Den aufgefangenen Fond bis zur weiteren Verarbeitung im Risotto
beiseite stellen. Fiir das Zitronenrisotto die Schalotte schélen und fein schneiden. Die Zitrone
abspiilen, trocknen und 6 breite Zesten abziehen. Kandierte Zitrone fein hacken. Basilikumblt-
ter fein schneiden. Parmesan fein reiben. Die Schalotte mit 1 EL Olivenol und 10 g Butter im
Schnellkochtopf farblos anschwitzen. Den Reis und die Zitronenzesten untermischen und einige
Minuten mitdiinsten lassen, dann mit Weiiwein abléschen. Sobald der Weiflwein verdampft ist,
650 ml vom vorbereiteten Tomatenfond dazugeben und den Schnellkochtopf verschlielen. Auf
Stufe I fiinf Minuten kochen lassen. Den Schnellkochtopf 6ffnen und den Reis probieren. Falls er
noch nicht die richtige Konsistenz hat, in traditioneller Weise weiterkochen (d.h. evtl. noch et-
was Briihe angieBen und rithrend weich kochen). Sobald der richtige Garzustand erreicht ist, den
Schnellkochtopf vom Herd nehmen, kandierte Zitronen hinzufiigen, Risottoreis evt. nachsalzen
und mit der restlichen Butter, Parmesankise und Basilikum vermischen. Zanderfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mehlieren. In einer Pfanne mit Olivenol auf der Hautseite bei mittlerer
Hitze fast gar braten. Dann Butter, eine zerdriickte Knoblauchzehe und Thymian dazugeben,
Zander wenden und fertig braten. Fiir die Zitronen-Butter, die Zitrone dick schélen und filetieren.
Die Butter in einer Sauteuse schmelzen, bis sie eine leicht briunliche Farbe aufweist und leicht
anfangt zu schdumen. Dann die Zitronenfilets hinein geben, kurz schwenken und abschmecken.
Das Risotto auf der Mitte von vergewérmten Tellern anrichten, das gebratene Zanderfilet darauf
setzen. Die Zitronenfilets um das Risotto anrichten und mit der geschdumten Butter umgiefien.
Nach Belieben mit Dill oder Kerbel ausgarnieren.

Frank Buchholz Mittwoch, 12. August 2009
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Asiatischer Hihnchen-6Gemiise - Cocktail

Fiir 2 Personen

1 Hahnchenbrustfilet 1 EL Thail. Fischsofle 1 EL Sonnenblumendl

1 EL Erdniisse 100 g Schlangenbohnen 50 g Miniauberginen

2 Champignons 150 g Gurke 1 Tomate

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Limette 1/2 TL Rotes Thaicurry
40 ml Fleischbriihe 1 Stange Zitronengras 1 Knoblauchzehe

1 TL Ingwer, frisch gerieben Fischsofle 1 Kopfsalat-Herz

1 Bund Koriander

H#hnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden und mit etwas Fischsole marinieren. In einer
Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen. Die Hahnchenbrust mit den Erdniissen scharf anbraten.
Herausnehmen und beiseite stellen. Schlangenbohnen in kleine Stiicke schneiden und mit den
Miniauberginen kurz blanchieren. Champignons, Gurke und Tomate in kleine Wiirfel schnei-
den. Friihlingszwiebeln in etwa einen halben Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Die Limette
auspressen und mit dem Thaicurry und der Briihe verriithren. Zitronengras in feine Scheiben
schneiden, Knoblauch fein schneiden und untermischen. Ebenfalls den frisch geriebenen Ingwer
untermischen und noch etwas Fischsofle zugeben. Salat abspiilen, abtropfen lassen und Dessert-
bzw. Cocktailsachalen mit den Bldttern auslegen. Gemiise und Fleisch mit der Marinade gut
vermischen. Auf die Salatblatter geben und mit den Korianderbldttern bestreuen. Dazu passt
Baguette.

Otto Koch Freitag, 31. Juli 2009

Chutney von griinen Tomaten mit Hihnchen-Keulen

Fiir 2 Personen

2 Héhnchenkeulen Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

3 Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 3 Zweige Thymian

250 ml Hithnerbrithe 1 kg griine Tomaten 1 griine Chili

2 EL Pflanzendl 1 EL Zucker 1 Spritzer Weilweinessig
4 Kirschtomaten 1 Bund Lauchzwiebeln

Von den Keulen die Haut ablésen. Hahnchenkeulen salzen und pfeffern. In einer Pfanne das
Butterschmalz erhitzen und die Keulen rundherum anbraten. Zwei Zwiebeln schélen und in Rin-
ge schneiden, mit dem Lorbeerblatt und dem Thymian zu den H&hnchenkeulen geben. Wenn
die Zwiebeln gut angebraten sind mit Hithnerbriithe angieflen und die Keulen zirka 30 Minuten
weich schmoren. In der Zwischenzeit die griinen Tomaten wiirfeln. Die Zwiebel schilen, bei der
Chilischote die Kerne entfernen, beides fein hacken. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Zwiebel
anbraten, die Tomatenwiirfel zugeben und mitbraten, Zucker dariiber streuen und karamellisie-
ren, salzen und pfeffern und zirka zehn Minuten kocheln. Mit Thymianblatter, Essig, Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken, kurz vor Ende die gehackte Chili zugeben (Menge je nach Schér-
fewunsch). Die Kirschtomaten mit kochendem Wasser iiberbrithen und abziehen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in Pflanzendl anbraten. Die Lauchzwiebeln putzen, klein schneiden und kurz
mitbraten. Von den geschmorten Hahnchenkeulen das Fleisch je nach Wunsch vom Knochen
losen. Die Hihnchenhaut in einer beschichteten Pfanne kross braten. (Die Haut dabei mit einem
Topf beschweren, dann ergibt sich eine Art Chip). Hihnchenkeulen mit dem Tomatenchutney
anrichten. Dazu passen Bandnudeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. Juli 2009

14



Crépinette vom Stubenkiiken

Fiir 4 Personen
Fiir das Gefliigel:

2 Stubenkiiken 4 400-450g Salz, Pfeffer 100 g Gefliigelbrust
50 g Génseleber 20 ml Portwein 20 ml Cognac

2 Zweige Rosmarin 80 g Sahne 200 g Schweinenetz
100 g Blattspinat 100 g Génseleberparfai 2 EL Butter

1 EL Olivenol 200 ml Gefliigelfond

Fiir den Rahmwirsing:

1 Kopf Wirsing Salz 2 Schalotten

1 EL Butter 150 ml Sahne Pfeffer

1 Prise Muskat

Die Stubenkiiken zerlegen und aus der Keule den unteren Knochen entfernen. Die Haut komplett
entfernen. Das Fleisch auf einen Teller legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Die
Gefliigelbrust ohne die Haut durch den Wolf lassen und kurz einfrieren. In einem Mixer mit der
Génseleber, Salz, Pfeffer, Portwein, Cognac und Rosmarinnadeln unter langsamer Zugabe der
Sahne eine grobe Farce herstellen. Das Schweinenetz wissern. Spinatbliatter putzen, in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Das Schweinenetz ausdriicken
und auf einem Kiichentuch auslegen. Mit der Farce diinn bestreichen und zunéchst die Brust der
Stubenkiiken auflegen. Das Génseleberparfait in Wiirfel schneiden und mit einigen blanchierten
Blattern Spinat einwickeln und als Kern auflegen. Nun die Keule mit dem Knochen dagegen
legen, mit Farce bestreichen und dann alles in das Schweinenetz einwickeln. Kurz kaltstellen.
Butter und Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Crépinette ringsum anbraten, dann im
Ofen bei 180 Grad ca. 8 Minuten fertig garen. Zum Schluss mit etwas Butter, Rosmarin und
dem Gefliigelfond noch einmal glasieren. Den Wirsing in kleine Wiirfel schneiden und in Salz-
wasser kurz und knackig blanchieren. Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in
Butter leicht anschwitzen, die Wirsingwiirfel zugeben und mit der Sahne aufgieflen. Das Ganze
gut einkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Auf den vorgewédrmten Tellern
mittig den Rahmwirsing geben und das Crépinette aufsetzen.

Karlheinz Hauser Montag, 09. November 2009
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Curry-Frikassee vom Huhn

Fiir 2 Personen

1 Freilandhdhnchen ca. 800 g 1 Zwiebel Salz

1 TL Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 100 g Langkornreis

10 g kandierter Ingwer 1 Schalotte 100 g Ananas

1/2 Apfel 1 EL Butter 1 EL Mehl

1 EL Curry 40 ml Sahne 1 EL Rosinen

1 Eigelb Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Das Hahnchen abspiilen. Die Zwiebel schéilen und vierteln. Das Héhnchen in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken, Salz, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und die Zwiebelstiicke zugeben, alles auf-
kochen und das H&hnchen ca. 1 Stunde bei mittlerer Hitze kécheln lassen. Den Topf vom Herd
nehmen, das Hiéhnchen in der Brithe auskiihlen lassen, heraus nehmen und die Briithe durch ein
Sieb passieren. Den Reis in reichlich Salzwasser kochen, anschliefend abschiitten. Kandierten
Ingwer fein hacken. Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte Wiirfel schnei-
den. Die Schalotte schiilen und wiirfeln. Ananas und Apfel schilen, das Fruchtfleisch wiirfeln.
Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben, kurz anrésten, Curry zu-
geben, mit Sahne abléschen und gut verrithren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbrithe aufgiefien,
Rosinen zugeben und 10 Minuten kocheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen und das Eigelb
unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ananas, Apfel und das Hiithnerfleisch zugeben.
Alles nochmal kurz erwérmen, aber nicht mehr kochen lassen. Reis mit Ingwer mischen, mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Frikassee und Ingwerreis anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 12. November 2009
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Enten-Brust im Pfefferlack

Fiir 4 Personen

300 g Blattspinat 2 EL Szechuan-Pfefferkorner 1 EL rosa Pfefferkérner
1/2 TL schwarze Pfefferkérner 5 EL Honig 1 EL Sojasofle

4 Entenbriiste a 200 g Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot

2 Navettes (Lila-Riibchen) 15 Mini-Navettes 1 Zweig Thymian

100 ml Gefliigelfond 3 Schalotten 300 ml Portwein

100 ml Rotwein 2 EL Butter Muskat

Den Backofen auf 70 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Spinat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Fiir den Lack die verschiedenen Pfeffer in einem Morser zerstofien und mit Honig
und Sojasofle verrithren. Die Entenbriiste parieren und die Hautseite mit einem scharfen Messer
einritzen, mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen. In einer beschichteten Pfanne ohne Fett die En-
tenbriiste auf der Hautseite knusprig anbraten. Dann wenden und auf der Fleischseite nur kurz
anbraten. Dann die Fleischscheiben auf je eine Scheibe Toastbrot legen und die Hautseite mit
dem Pfefferlack einstreichen. In den vorgeheizten Backofen geben und ca. 10- 15 Minuten garen.
Die Riibchen schilen und in 1cm breite Spalten schneiden. Die Blétter von den Mini-Riibchen
entfernen, so das noch 5 mm vom Blattansatz als Garnitur erhalten bleiben. Das Entenfett in
einem Topf erhitzen, die Riibchen darin anschwitzen, einen Thymianzweig zugeben, mit dem
Gefliigelfond aufgieflen und einige Minuten garen. Zwei Schalotten schilen und in sehr diin-
ne Scheiben schneiden. Schalotten in einen Topf geben, 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.
Eine Schalotte schiilen und fein schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, den
Spinat zugeben und diesen zusammenfallen lassen. 1 EL der Portweinreduktion untermischen
und den Spinat abschmecken. Den Spinat in der Tellermitte anrichten und die Riibchen darum
herum geben. Die Entenbrust in Scheiben schneiden und auf dem Spinat ficherartig auflegen.
Portweinreduktion in einem Faden um das Fleisch giefen.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Dezember 2009
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Enten-Brust mit Sternanis und Zimt

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste Salz ca. 300 ml Gefliigelbriihe
3 Sternanis 2 Zimtstangen 3 EL Butter
400 g Mohren 10 g Ingwer 3 Lauchzwiebeln

200 g Shiitakepilze Pfeffer

Die Haut der Entenbrust kreuzweise einschneiden. Die Entenbrust salzen und auf der Hautseite
in eine kalte Pfanne legen, dann bei mittlerer Hitze langsam anbraten. Wenn die Haut gebraunt
ist, das ausgetretene Fett abgieflen und die Entenbrust mit der Fleischseite in die Pfanne legen,
soviel Brithe angieflen, dass das Fleisch aber nicht die Haut bedeckt ist. Zur Brithe Sternanis
und Zimtstangen geben. Die Entenbrust bei mittlere Hitze ca. 10 Minuten gar ziehen. Dann
das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen (z.B. im Ofen bei 60 Grad). Die Sofle in
der Pfanne aufkochen, Sternanis und Zimtstangen entfernen, dann die Sofle mit kalter Butter
binden und abschmecken. Méhren schilen und in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schélen und
fein hacken. Lauchzwiebeln putzen und fein schneiden. Shiitakepilze evtl. halbieren oder vierteln
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer weiteren
Pfanne mit 1 EL Butter die Mohren und Ingwer anschwitzen, Lauchzwiebeln zugeben und mit
andiinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fleisch schrig aufschneiden und mit der Sofle,
dem Gemiise und den Pilzen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Oktober 2009
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Festtag-Ente mit Maronen und Bratapfel

Fiir 6 Personen
Fiir die Ente:

1 frische Bauernente ca. 2 kg Salz 3 Zwiebeln
1 Apfel 1/2 Orange, unbehandelt 1 -2 Zweige Beifuf
2 Stangen Staudensellerie 2 Zweige Rosmarin 150 ml Rotwein

1 TL Speisestirke
Fiir die Bratépfel:

2 EL Rosinen 10 ml Rum 6 kleine Apfel
50 g Marzipan 2 EL Mandelsplitter

Fiir die Maronen:

100 ml Rotwein 350 g Esskastanien, gegart,geschélt 1 EL Zucker
1 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Ente ausnehmen,
auswaschen und gut trocknen. Dann von allen Seiten, innen und auflen kréftig mit Salz wiirzen.
Die Zwiebeln und Apfel schilen und in kleine Wiirfel schneiden, die Orange gut abwaschen
und ebenfalls wiirfeln. 2 Zwiebeln, Apfel und Orange mit Beiful mischen und die Ente damit
stopfen. Mit Zahnstochern die Offnung verschliefen. Stangensellerie grob Wiirfeln und mit dem
Entenklein, den restlichen Zwiebelstiicken und Rosmarin mischen. Alles auf ein tiefes Backblech
oder eine Bratreine geben und die Ente darauf setzen. Die Ente in den vorgeheizten Ofen geben
und garen, nach ca. 45 Minuten ca. 200 ml Wasser angielen und die Ente wihrend des Garens
immer wieder damit begieflen, auch immer wieder etwas Wasser zugeben. Die Ente insgesamt
1,5 -2 Stunden garen. Dann die Ente vom Blech nehmen und den gewonnen Bratfond in einen
Topf passieren. Etwas Rotwein zugeben und die Sofle etwas einkochen. Die Sofle evtl. mit etwas
Starke binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen und die
FEnte nochmals ca. 10 Minuten kross braten. Fiir die Bratépfel die Rosinen in Rum einweichen
Die Apfel mit einem Apfelausstecher entkernen und unten leicht abschneiden, so dass sie stehen
koénnen. Marzipan, Mandelsplitter und die eingeweichten Rosinen vermengen und die Masse in
die ausgehohlten Apfel fiillen. Die Apfel in eine Auflaufform geben und im heiien Backofen ca. 10-
15 Minuten garen. Rotwein und Zucker in einen Topf geben und um mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Die Maronen und Butter zugeben und darin warm schwenken. Die Ente tranchieren, also
Brust und Keulen auslésen und die Fleischstiicke mit den Maronen und Bratépfeln anrichten.
Die Sofle angieflen und servieren. Dazu passen Kartoffelkntdel oder Reiberdatschi.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Dezember 2009
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Gdnse -Keule mit Ingwer-Darrpflaumen

Fiir 2 Personen

2 Gansekeulen Salz 10 g Ingwer

150 g Dorrpflaumen, entsteint 150 ml Rotwein 400 g Wirsing

1 Schalotte Zucker 1 EL Butter

80 g Creme-fraiche Pfeffer 1 Prise Muskatnuss

Die Génsekeulen in einem Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser ca. 1,5- 2 Stunden weich
kochen. In der Zwischenzeit den Ingwer schilen und fein schneiden. Die Dérrpflaumen mit Ingwer
und Rotwein in einen Topf geben und den Wein fast vollstdndig einkochen lassen. Die Wirsing-
blatter vorsichtig 16sen und in kochendem Salzwasser ca. 1-2 Minuten blanchieren. Herausneh-
men, mit kaltem Wasser abschrecken und gut mit Kiichenkrepp abtrocknen. Dann in beliebig
groe Rauten schneiden. Schalotte schiilen und fein schneiden. In einem Topf die Schalotte mit
einer Prise Zucker in 1 EL Butter anschwitzen. Créme-fraiche zugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Wirsing untermischen und das Ganze bei starker Hitze im offenen Topf
noch ca. 3 — 5 Minuten schmoren. Die Gansekeulen mit Kiichenkrepp abtrocknen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, auf ein Backblech mit Gitter legen und unter der Grillschlange kurz goldbraun
knusprig werden lassen. Die Dorrpflaumen abschmecken und mit den Génsekeulen und dem
Rahmwirsing anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 11. November 2009

Geschnetzeltes von der Mais-Poularde

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig 150 g Brokkoli Salz

150 ml Sahne 1 EL Butter 1 TL Wasabipulver

4 Maispoulardenbrustfilets 180 g 3 Schalotten 100 g kleine Champignons
50 g Steinpilze 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Pflanzenol

Pfeffer 100 ml Gefliigelbriihe 150 ml Gefliigeljus

1 Spritzer Zitronensaft evtl. 8 Kirschtomaten

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.
Brokkoli in Roschen zerteilen und in einem Topf mit Salzwasser blanchieren. Anschliefend die
Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. 50 ml Sahne erwérmen und zusammen
mit der Butter mit einem Schneebesen unter die Kartoffeln mischen. Wasabipulver mit etwas
Wasser anriihren und zusammen mit dem Brokkoli unter das Piiree heben. Das Fleisch in feine
Streifen schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. Pilze putzen und in dicke Scheiben
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Ol
die Fleischstreifen anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischstreifen fast durchbraten,
dann aus der Pfanne nehmen. In der Fleischpfanne die Schalotten mit den Pilzen anschwitzen,
mit Gefliigelbrithe, Gefliigeljus und 100 ml Sahne auffiillen und um etwa die Hélfte einkochen
lassen. Dann die Fleischstreifen in die Sofle geben und nochmals kurz erwérmen. Mit Salz, Pfeffer
und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Zuletzt die Petersilie untermischen. Das Piiree
mittig auf Tellern anrichten, darauf das Geschnetzelte und etwas Sofle geben. Nach Belieben mit
leicht geschmorten Kirschtomaten garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 07. September 2009
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Hahnchen in Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen

1 frisches Héhnchen ca. 1,2 kg Salz 8 kleine Kartoffeln, fest
2 EL Butterschmalz 5 Schalotten 10 braune Champignons
2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch 500 ml Rotwein

Die Keulen und die Briiste vom Huhn lésen. Die Keulen in Ober- und Unterkeule trennen,
die Haut abziehen und salzen. Die Kartoffeln schélen, halbieren. In einem Topf ein Essloffel
Butterschmalz erhitzen und die Keulen darin anbraten bis sie rundherum goldbraun sind. Die
Schalotten schélen und vierteln, die Champignons ebenfalls sdubern und klein schneiden. Zu
den Keulen in den Topf geben. Thymian dazugeben. Den Knoblauch pellen und klein hacken
und mit den Kartoffeln ebenfalls hinzufiigen. Rotwein angielen und den Deckel auflegen. Bei
kleiner Flamme schmoren bis alles weich ist. In der Zwischenzeit die Haut wiirfeln und in einer
Pfanne knusprig braten. Die Hithnerbrust salzen, von beiden Seiten im restlichen Butterschmalz
anbraten und bei 180 Grad im Backofen fertig garen. Hithnerbrust aufschneiden, mit Keulen,
Gemiise und Sofle anrichten, knusprige Haut dariiber streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. November 2009

Hdhnchen-Brust in der Papilotte

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln, fest 60 g Champignons 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 TL Speisestirke 250 ml Gefliigelfond

2 Hahnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 EL Sherry 1 Salatgurke 1 Spritzer Zitronensaft
1-2 EL saure Sahne

zusétzlich:

2 grofien Bogen Backpapier Kiichenschnur

Kartoffeln weich kochen, anschlielend pellen, halbieren und vierteln. Champignons in diinne
Scheiben schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. Knoblauch schilen und halbieren.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Stérke in 20 ml Geflii-
gelfond auflésen. Restlichen Gemiisefond aufkochen und mit der Stéirke binden. Zwei ca. 30 cm
grofle Bogen Pergament- oder Backpapier zu je einem Dreieck falten, die Kanten so einschlagen,
dass die Tiiten dicht sind. Die Hdhnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in jede
Tiite Fleisch, Kartoffeln, Champignons, Schalotte, Knoblauch und Thymian geben. Vorsichtig
Gefliigelfond und Sherry in die Tiiten gieflen und alles gut verschliefen. Alles auf ein Backblech
legen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten garen, bis das Fleisch gegart ist. In der Zwi-
schenzeit die Gurke schéilen und in feine Scheiben hobeln oder schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Zitronensaft und saurer Sahne mischen. Die Tiiten aufreiffen und sofort anrichten.
Man kann die Tiiten auch auf die Teller geben und 6ffnet sie erst am Tisch. Den Gurkensalat
dazu servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 08. Juli 2009
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Hdhnchen-Gemiise im Brot-Teig

Fiir 4 Personen

20 g Hefe 1 TL Zucker 1 Ei

125 g Mehl 405 100 g Vollkornmehl 1/4 Hokaidokiirbis

1 Pastinake 1 Maiskolben Salz

1 Bund Lauchzwiebeln 10 Maronen 1 EL Butterschmalz

1/2 1 Gemiisebriihe 1 EL Ahornsirup 150 g Hahnchenbrustfilet
150 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad ( Umluft 180, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Hefe mit 80 ml warmen
Wasser verrithren und ein Essloffel Zucker zugeben. Das Ei trennen, Eiweify beiseite stellen. Das
Figelb zum Mehl geben und alles zusammen zu einem Teig verrithren. Falls notig noch Wasser
zugeben. Den Kiirbis wiirfeln, die Pastinake schilen und wiirfeln, die Maiskérner vom Kolben
schneiden , Zwiebellauch fein schneiden, die Maronen hacken. In einer grofien Pfanne Butter-
schmalz erhitzen und das Gemiise anbraten, salzen, Gemiisebriithe zugeben und weich diinsten.
Zum Ende der Garzeit Zwiebellauch und gehackte Maronen zugeben, mit Ahornsirup abschme-
cken. Die Hithnerbrust klein schneiden mit der Sahne und dem Eiweifl vermengen, salzen und mit
dem Zauberstab zu einer cremigen Masse piirieren.(Farce). Das Gemiise passieren und mit der
Farce mischen. Den Brotteig zu einer Platte ausrollen und eine Kastenform damit auslegen. Die
Gemiisemischung hineingeben, mit dem Teig bedecken, alles gut festdriicken und ca. 20 Minuten
bei 200 Grad backen. Das Brot aus der Form stiirzen und vorsichtig in Scheiben schneiden. Dazu
passt ein Blattsalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. September 2009

Hadhnchen-Kohl-Gemiise aus dem Wok

Fiir 4 Personen

Ca. 500 ml Hithnerbrithe Salz, Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets

1 kleiner Spitzkohl 1 kleiner Brokkoli 1 kleiner Blumenkohl

1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Rapsol 1 EL arabische Sesampaste
1/2 Bund Koriander 1 EL schwarze Sesamkorner

Die Hiihnerbrithe gut mit Salz und Pfeffer abschmecken, auf ca. 70 Grad erhitzen, die Héhn-
chenbriiste hineinlegen und ca. 20 Minuten gar ziehen lassen. Das Gemiise putzen, waschen
und abtropfen lassen. Spitzkohlbldtter in ca. 2 x 2 cm grofle Stiicke schneiden, Brokkoli und
Blumenkohl in kleine Roschen aufteilen, Zwiebellauch in feine Ringe schneiden. Im Wok Ol er-
hitzen und nacheinander Blumenkohl, Brokkoli und Spitzkohl braten, zuletzt den Zwiebellauch
zugeben. Mit Salz wiirzen, Sesampaste zugeben und mit etwas Hithnerbrithe (ca. 100 ml) ab-
l6schen. Koriander waschen, trockenschiitteln, hacken und zugeben. Hithnerbriiste in Tranchen
schneiden. Zusammen mit dem Gemiise servieren und mit schwarzem Sesam bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. September 2009
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Mit Hdhnchenfleisch gefiillter Kiirbis

Fiir 2 Personen

2 kleine Hokkaidokiirbisse 1 Karotte 80 g Sellerie
80 g Lauch 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 EL Curry 250 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Creme-fraiche 1 H&hnchenbrustfilet

Dem Kiirbis den Deckel abschneiden, entkernen, das Fruchtfleisch herausschaben und diese in
Wiirfel schneiden. Karotte, Sellerie und Lauch putzen und fein wiirfeln. Zwiebel schéilen und
fein schneiden. Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Kiirbisfleisch und
restliches Gemiise zugeben. Kurz anschwitzen, dann Curry untermischen und mit Briithe auffiil-
len. Alles ca. 10 Minuten kocheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Zusammen mit Créme-fraiche untermischen. Fleisch in kleine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von allen Seiten braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das gebratene Fleisch unter das Kiirbisragout mischen. Den hohlen
Kiirbis in heilem Wasser erwéirmen. Ihn dann aus dem Wasser nehmen und trockentupfen. Das
Kiirbisragout in den ausgehohlten Kiirbis fiillen und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 03. September 2009

Pasta mit Enten-Bolognese

Fiir 2 Personen

250 g Entenkeule ausgelost 1 EL Olivendl 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 80 ml Rotwein

150 ml Briihe 250 g Tomaten 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian  Salz, Pfeffer

200 g Spaghetti 1 EL Butter 30 g Parmesan, frisch

2 Zweige Basilikum

Die Entenkeule durch den Fleischwolf drehen. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Das Enten-
Hackfleisch in dem Ol kurz scharf anbraten. Die Karotte schiilen und wiirfeln, Staudensellerie
ebenfalls wiirfeln, Knoblauchzehen und Zwiebel schéilen und fein schneiden. Die Gemiisewiir-
fel, Zwiebel und Knoblauch zu dem Hackfleisch geben und mit anschwitzen. Das Tomatenmark
in dem Hackfleisch verteilen und mit anschwitzen. Mit Mehl bestduben und anschliefend das
Hackfleisch mit dem Rotwein und der Briithe abléschen und einkochen lassen. Die Tomaten und
die Kréuter zugeben. Die Sofle 1/2 Stunde bei schwacher Hitze leicht kochen lassen. Zwischen-
durch immer wieder umriihren. am Schluss die Kréuter aus der Sofle nehmen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen und abschiitten. Die
heiflen Spaghetti mit Butter anmachen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In tiefen Tellern
anrichten und die Enten-Bolognese dariiber geben. Mit Parmesan bestreuen und mit Basilikum
garniert servieren.

Otto Koch Freitag, 13. November 2009
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Pochierte Hahnchen-Brust im mediterranen Krduter-Sud

Fiir 2 Personen

4 kleine Artischocken 1 Lauchzwiebel 1 kleine Fenchelknolle
3 EL Olivensl 300 ml Gemiisebriihe 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 2 Hahnchenbrustfilets Salz, Pfeffer

6 Kirschtomaten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum

Die Artischocken von den Spitzen und den dufleren Blittern befreien, dann vierteln. Lauchzwie-
bel und Fenchel in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivendl die Artischocken
anschwitzen, Fenchel und Lauchzwiebeln zugeben. Gemiisebriihe angieen. Rosmarin- und Thy-
mianzweige einlegen. Die Héhnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf das Gemiise
geben. Zugedeckt das Fleisch ca. 15 Minuten im Gemiise-Krautersud garen. Kurz vor dem Ser-
vieren die Kirschtomaten untermischen. In der Zwischenzeit Petersilie und Basilikumblétter in
feine Streifen schneiden. Die Hahnchenbriiste mit dem Gemiisesud anrichten und mit den frischen
Kriuterstreifen bestreuen. Dazu passen Ofenkartoffeln.

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juli 2009

Thaildndischer Enten-Salat

Fiir 2 Personen

1 Entenbrust mit Haut a 300 g 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 5 g Ingwer

1/2 Bund frischer Koriander 1 Kaffirlimettenblatt 2 Friithlingszwiebeln
2 TL Basmatireis 2 EL thail. Fischsofe Zitronensaft
Chilipulver 4 grofie Kopfsalatblatter

Die Entenbrust in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Ol knusprig braten
und durchziehen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer
schilen und fein schneiden. Koriander fein hacken. Die Kaffirlimettenblatt in feine Streifen, die
Friithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Den rohen Reis in einer heiflien Pfanne trocken rosten,
bis er goldbraun ist, anschlieBend im Morser leicht zerstoflen. Dann alles zusammen mischen
und mit Fischsofle, Zitronensaft und Chilipulver abschmecken. Den Salat auf Kopfsalatblattern
anrichten und servieren.

Otto Koch Freitag, 07. August 2009
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Zitronen-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

2 Zitronen, unbehandelt 1 Zwiebel 1 frisches Héhnchen
Salz 4 EL Butterschmalz 650 ml Hiihnerbriihe
2 Stiele Zitronenmelisse 1 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Bund Salbei
200 g Polentagrief3 Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Von einer Zitrone den
Saft auspressen. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden. Vom Hé#hnchen die Briiste und
Keulen auslosen. Die beiden Keulen noch einmal am Gelenk trennen, sodass insgesamt 4 Stiicke
entstehen. Dann die Keulenteile salzen und in einem Schmortopf mit 2 EL Butterschmalz an-
braten. Mit Zitronensaft abloschen. Zwiebelringe zugeben, 150 ml Hiihnerbriihe angieflen und
die Keulen ca. 20 Minuten zugedeckt schmoren. Eine Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und
in diinne Scheiben schneiden. Von den Hahnchenbriisten die Haut vorsichtig hochziehen und
darunter Blidttchen der Zitronenmelisse und einige Zitronenscheiben schieben. In einer Pfanne
mit 1,5 EL Butterschmalz die Filets von allen Seiten anbraten und dann im Backofen mit der
Hautseite nach oben noch ca. 7 Minuten durch garen. In der Zwischenzeit Friihlingszwiebeln
waschen und putzen und fein schneiden. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In
einem Topf mit 1 TL Butterschmalz das weifle der Friithlingszwiebeln und Salbei anschwitzen, ca.
500 ml Hithnerbriihe angieflen und diese aufkochen lassen. Dann langsam den Polentagriefl unter
Riihren zugeben und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Die Keulen aus dem Schmorsud nehmen,
das Fleisch warm stellen. Die Sofle piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Unter die
Polenta das Griin der Friihlingszwiebeln mischen und ebenfalls abschmecken. Hihnchenbrust in
Tranchen aufschneiden, mit den Keulen anrichten, die Sof3e angieflen und der Polenta servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. August 2009
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Cassoulet vom Schwein

Fiir 4 Personen

200 g trockene weifle Bohnenkerne 2 Entenkeulen Salz

1 EL Butterschmalz 1 Gemiisezwiebel 1 1 Gefliigelbriihe

1 Zweig Rosmarin 1 Lorbeerblatt 100 g gerducherter Speck

200 g Schweinehackfleisch Majoran 1 Saitling (Naturdarm vom Lamm)
1 Stange Lauch 2-3 Mohren

Die weiflen Bohnen {iber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Das Fleisch von den Entenkeulen
16sen und salzen. In einem grofien schweren Schmortopf Butterschmalz erhitzen und das Fleisch
anbraten. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und dazu geben, die Bohnen zugeben und alles mit
Brithe angieflen. Rosmarin und Lorbeer zugeben und koécheln lassen bis das Fleisch und die
Bohnen weich sind. Mit Salz abschmecken. Den gerducherten Speck sehr fein hacken. Mit dem
Schweinehack mischen, mit Majoran und Salz abschmecken. Die Masse in den Darm fiillen und
wahlweise anbraten oder direkt in das Cassoulet geben. Lauch und Mohren fein schneiden und
15 Minuten vor Kochende zugeben. Vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. September 2009

Crépes mit Lamm-Hack gefiillt und Gewiirz-Joghurt

Fiir 2 Personen

100 g Mehl 1 Ei ca. 200 ml Wasser

Salz ca. 3 EL Butterschmalz 300 g Blattspinat

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 300 g Lammhackfleisch
1 TL Tomatenmark  Pfeffer 1 Schalotte

1 EL Butter 250 g Naturjoghurt 1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Kardamom 1 Prise Paprika, edelsiif 1 Eigelb
1 Bund Schnittlauch

Mehl, Ei, Wasser und 1 Prise Salz zu einem diinnfliissigen Teig mischen. In einer heiflen Pfanne
mit etwas Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diinne Crepes ausbacken. Spinat putzen,
waschen und abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schilen. Zwiebel fein wiirfeln, mit 1 EL
Butterschmalz in einer Pfanne anschwitzen, das Hackfleisch, Tomatenmark und die angedriick-
te Knoblauchzehe zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad, Gas Stufe 2- 3) vorheizen. Schalotte schélen und fein schneiden. In einer weiteren
Pfanne die Schalotte mit 1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen
lassen, leicht salzen und 2/3 davon zum gebratenen Hackfleisch geben. Die Knoblauchzehe her-
ausnehmen. Den Joghurt mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Kardamom und Paprika mischen.
FEinen Loffel Joghurt mit dem Eigelb mischen und zu der Hack-Spinatmischung geben. Davon
etwas auf die Crepes geben und diese eng aufrollen. In eine gefettete Auflaufform schichten und
im vorgeheizten Backofen noch ca. 5 Minuten im Backofen garen. Schnittlauch fein schneiden.
Anschlieflend die Crepes schrig aufschneiden, mit dem restlichen Joghurt und Spinat anrichten
und mit Schnittlauch bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. November 2009

28



Kalbfleisch-Pflanzer| mit Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g gerducherter Speck, gewdiirfelt
30 g Butter 1 EL Petersilie, gehackt 100 ml Milch

1 Semmel vom Vortag 300 g Kalbsfleisch, gewolft 100 g Schweinebauchfleisch, gewolft
1 Ei Salz, Pfeffer 1 TL scharfer Senf

2 EL Butterschmalz 200 g Petersilienwurzel Zitronensaft

200 g Kartoffeln 20 ml Sahne 80 ml Bratensofle

Schalotten und Knoblauchzehe schéilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen
und Schalotten, Knoblauch und Speck anschwitzen. am Schluss die gehackte Petersilie zugeben
und vom Feuer nehmen. Die Milch erwédrmen, die Semmel in Wiirfel schneiden, mit der Milch
vermischen und zu dem durchgedrehten Fleisch geben. Das Ei und die noch warme Mischung
Schalotten, Speck, Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken Zu kleinen
flachgedriickten Kugeln formen und in Butterschmalz braten. Petersilienwurzel schilen, in klei-
ne Stiicke schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft weich kochen. Abschiitten und piirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln schilen und kochen. Die noch heiflen Kartoffeln durch-
pressen, mit dem Petersilienwurzelpiiree mischen. Die Sahne erhitzen, die restliche Butter zerlas-
sen und das Piiree damit anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbfleischpflanzerl
anrichten, das Petersilienpiiree dazu geben und mit etwas Kalbsjus umgieflen.

Otto Koch Freitag, 20. November 2009

Moussaka vom Rind

Fiir 2 Personen

1 Aubergine 1 Zwiebel 2 Fleischtomaten
2 gekochte Kartoffeln 4 EL Olivenol 300 g Rinderhack
1 Lorbeerblatt 6 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

100 g griechischer Feta 200 g griechischer Naturjoghurt 2 Eier

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Aubergine der Lénge
nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10- 15 Minuten ziehen lassen. Zwiebel schi-
len und fein schneiden. Die Tomaten hiuten, entkernen und wiirfeln. Die gekochten Kartoffeln
in Scheiben schneiden. Die gewiirfelte Zwiebel in 1 EL Olivenol anschwitzen, Hackfleisch, Lor-
beerblatt und Thymianzweige zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten braten.
Thymian und Lorbeerblatt wieder herausnehmen. Die Auberginen abwaschen, trocken tupfen
und 3 EL Olivenol anbraten. Auberginenscheiben, Kartoffelscheiben, Hackfleisch und Tomaten-
wiirfel abwechselnd in eine gefettete feuerfeste Form schichten. Den Feta zerkriimeln und mit
einem Loffel Joghurt vermischen, restlichen Jogurt mit den Eiern vermischen und iiber die Hack-
masse gieflen. Den Kise darauf verteilen und im heilen Ofen 20 Minuten backen. Dazu passt
Romanasalat.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 04. August 2009
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Gebratene Kalb-Leber mit Essig-Himbeeren

Fiir 2 Personen

300 g Himbeeren 1 TL Apfelessig 1 EL Zucker 1 Msp abgeriebene Zitronenschale
schwarzer Pfeffer 4 Kartoffeln 2 EL Olivenol

Salz 1 Schalotte 4 Scheiben Kalbsleber a 80 g

1,5 EL Butter 1/8 1 Rotwein

Himbeeren mit Essig, Zucker, Zitronenschale und etwas Pfeffer vorsichtig mischen. Fiir die Kar-
toffelwiirfel die Kartoffeln schilen und in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotte
schilen und fein schneiden. Die Leber salzen und gleich in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butter
von beiden Seiten braten, dann auf eine Teller geben und mit Alufolie abdecken. Schalotte in der
Fleischpfanne anschwitzen, mit Rotwein abloschen und um die Hélfte einkochen. Mit 1 TL kalter
Butter binden und abschmecken. Leberscheiben in die Sofle geben, einmal durchschwenken und
anrichten. Die Essig-Himbeeren darauf anrichten. Die Kartoffelwiirfel dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 02. Juli 2009
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Kalb-Leber Berliner-Art

Fiir 4 Personen

700 g frische Kalbsleber 500 g Kartoffeln Salz

200 g Brokkoli 12 Fingermdohren 2 Apfel (z.B. Elstar)

1 Spritzer Zitronensaft 70 ml Milch 8 EL Butter

Pfeffer 1 Prise Muskat 2 Zwiebeln

Mehl 1 EL Paprikapulver, edelsiif ca. 100 ml Sonnenblumendol
Zucker 1 EL Mandelbléttchen ca. 100 ml Kalbsjus

Die Leber hiuten, wissern und sidmliche Adern herausschneiden. Dann die Leber in 8 Scheiben
schneiden. Brokkoli in Roschen teilen und in Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser ab-
schrecken und abtropfen lassen. Fingermohren abwaschen, putzen bzw. schilen und in Salzwasser
bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Apfel schilen, entkernen
in Scheiben schneiden und in Zitronenwasser legen. Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salz-
wasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. Milch
erwirmen, 2 EL Butter in einem Topf schmelzen und leicht bradunen. Milch und braune Butter
und unter die Kartoffeln mischen und das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in Scheiben schneiden. Die Zwiebelscheiben in Mehl wenden,
mit Paprikapulver bestduben und in einer tiefen Pfanne mit Sonnenblumendtl knusprig braun
frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. 2 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen. Apfelscheiben aus dem Zitronenwasser nehmen, auf Kiichenkrepp trocken tupfen und
von beiden Seiten in der Butter anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und leicht karamellisieren
lassen. Die Leberscheiben mit Mehl bestduben. In einer weiteren Pfanne 1 EL Sonnenblumendl
mit 1 EL Butter erhitzen und die Kalbsleberscheiben von beiden Seiten gut anbraten und rosa
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Butter in einer Pfanne schmelzen, Mandeln zugeben
und leicht brdunen, dann die Brokkoliréschen untermischen und warm schwenken. Fingermoh-
ren in einer Pfanne mit 1 EL Butter glacieren, mit Zucker und Salz wiirzen . Kalbsjus erhitzen.
Auf vorgewidrmten Tellern mittig das Kartoffel-Piiree geben darauf die Leber anrichten und mit
Bratbutter nappieren. Apfelscheiben auf die Leber legen und frittierten Zwiebeln obenauf geben.
Brokkoli und Fingermohren dazu reichen. Kalbsjus angiefen.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Oktober 2009
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Kalb-Leber-Schnitzel mit Apfel-Pfeffer-Tarte

Fiir 2 Personen
Fiir die Apfel-Pfeffer-Tarte:

2 EL Butter 150 g Bléatterteig 1 Eigelb
1 EL Sahne 1-2 Apfel 1 EL Butter
1 TL Honig 2 EL brauner Zucker 1 EL Apfelessig

1 TL schwarzer Pfeffer
Fiir die Leber:

1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie 300 g Kalbsleber
Pfeffer 1 EL Butterschmalz Salz
125 ml Kalbsfond 60 ml Rotwein

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Eine Tarteform (ca. 20
cm Durchmesser) mit 1 EL Butter ausfetten und mit dem Blitterteig auslegen. (Keinen Rand
auslegen.) Eigelb mit Sahne verquirlen und den Teig damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen
den Boden ca. 20 Minuten goldgelb backen, er sollte schon aufgehen. Apfel schilen, vierteln und
das Kerngehéduse entfernen. Dann die Viertel in feine Spalten schneiden. In einer Pfanne mit 1
EL Butter die Apfelspalten anbraten, Honig und braunen Zucker zugeben und karamellisieren
lassen. Mit Essig abloschen, diesen einkochen und mit grob gemahlen Pfeffer abschmecken. Den
Boden aus der Form nehmen, horizontal halbieren. Eine Hilfte mit Apfelspalten belegen und die
andere Teighilfte als Deckel darauf geben. Tarte in Viertel schneiden. Schalotte schélen und fein
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Leber in zwei Scheiben
schneiden trocken tupfen, mit Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten anbraten, salzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen (im Backofen bei ca.
50 Grad). In der Fleischpfanne die Schalotte anschwitzen, mit Fond und Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Unter die Sofle die Petersilie mischen und den aus der Leber ausgetre-
tenen Fleischsaft zugeben. Alles kurz aufkochen und abschmecken. Die Leberschnitzel mit der
Sofle anrichten. Dazu die Apfeltarte servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 30. September 2009
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Cordon bleu

Fiir 2 Personen

4 Blatter Salbei 1 Brotchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a 180 g
Salz, Pfeffer 2 Scheiben gekochter Schinken 2 Scheiben Emmentaler
Mehl 1 Ei 4 EL Butterschmalz

80 g Feldsalat 1 hartgekochtes Fi 1 Zitrone

3 EL Leinol eine Prise Zucker

Salbeiblétter fein hacken. Das Brotchen grob wiirfeln und im Cutter fein zerkleinern. Die Schnit-
zel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Schinken, Kése und Salbei
fiillen und das Schnitzel fest zusammendriicken. Dann zuerst in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Brotbroseln wenden. In reichlich Butterschmalz bei méfliger Hitze gold-
braun braten und auf Kiichenkrepp abtropfen. Salat gut waschen und abtropfen lassen. Das
Fiweifl klein hacken. Das KEigelb zerdriicken, die Zitrone auspressen. Leindl mit Zitronensaft,
Eigelb, Zucker, Salz und Pfeffer verriihren und abschmecken. Salat mit dem Dressing marinieren
und das gehackte Eiweifl dariiber streuen. Cordon-bleu mit dem Salat anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 28. Oktober 2009

Gefiillte Zwiebeln auf Kalb-Steak

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln 4 rote Zwiebeln, mittelgrofl 10 g Ingwer
2 EL Butterschmalz Salz 1 TL brauner Zucker
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Zweig Thymian 2 EL Butter

4 Kalbsriickensteaks a 90 g 250 ml Kalbs- oder Hiihnerbriihe

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Die roten Zwiebeln so schélen das die Wurzel
dran bleibt. Oben einen Deckel abschneiden und das Innere der Zwiebel mit Hilfe eines kleinen
Messers herausnehmen, so das maximal drei Schichten stehen bleiben. Das Innere der Zwiebel
klein hacken, die Ingwerknolle schilen, fein hacken. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebelwiirfel und Ingwer darin braten. Mit Salz, braunem Zucker und Kreuzkiimmel wiir-
zen. Thymianblatter abzupfen und zugeben. Die gekochten Kartoffeln durch die Presse driicken,
mit 1 EL Butter und gebratener Zwiebelmischung verriithren. Die ausgehohlten Zwiebeln in Salz-
wasser blanchieren und rundherum in 1 EL Butterschmalz anbraten. Das Kartoffel-Piiree in die
Zwiebeln einfiillen und im Backofen warm stellen. Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Ebenfalls warm stellen. Den Bratenfond mit der Briihe
abloschen, kurz reduzieren lassen, mit 1 EL Butter binden und alles zusammen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. September 2009
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Geschmorter Chicorée mit Kalbfleisch-Rélichen

Fiir 4 Personen

4 Chicorée 120 g Butter 1 Zweig Thymian

1 Spritzer Portwein, weif3 1 EL Puderzucker Salz, Pfeffer

8 Kalbschnitzel a4 60g 16 sonnengetrocknete Tomaten 2 Zweige Basilikum
4 Scheiben Parma-Schinken 8 Holzspiefle 2 EL Olivenol

250 ml Gefliigelfond 1 Karotte 60 g Sellerie

1 Stange Lauch 1 EL Butter 50 ml Kalbsfond

Die Chicorée mit einem Messer vorsichtig vom Strunk entfernen, so dass die Blatter nicht be-
schidigt werden und zusammen halten. Die Butter in einem Topf schmelzen, den Thymian,
je einen Spritzer Portwein und Wasser, Puderzucker, Salz und Pfeffer hinzugeben. Chicorée
mit dieser aromatisierten Butter in 4 Vakuumbeutel geben und mit dem Vakuumiergerét zu-
schweiflen. Die Beutel im Wasserbad bei 68 Grad 10 Minuten kochen. Fiir die Kalbsrollchen,
die Kalbsschnitzel plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieffend mit je zwei Tomatenfi-
lets, Basilikumblédttern und etwas Parma-Schinken belegen und einrollen, mit einem Holzspief
fixieren. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Rollchen anbraten und unter Zugabe von
etwas Gefliigelfond im Ofen bei 160 Grad ca.5-6 Minuten garen. Karotte, Sellerie und Lauch in
kleine Wiirfel schneiden und in Butter und Olivenol anziehen. Chicorée aus den Beuteln nehmen,
halbieren, und auf das Gemiise setzen. Mit etwas Kalbsfond und der restlichen Fliissigkeit aus
dem Beutel noch mal langsam mit geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten schmoren. Chicorée mit
Gemiise und je zwei Kalbsrollchen anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 16. November 2009
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Kalb-Filet mit Zitronen-SoBe und Safran-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir das Kalbsfilet mit Zitronensofle:

300 g Kalbsfilet Salz, Pfeffer 2 EL Butter

3 Schalotten 1/8 1 Kalbsfond 1/8 1 trockener Weifiwein
1 Zitrone 150 ml Sahne 1 Bund glatte Petersilie
150 g Blattspinat 2 EL Gemiisebriihe

Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivendl 1 EL Schalottenwiirfel
100 g Risottoreis ca. 250 ml heller Kalbsfond 50 ml trockenerWeilwein
1 Msp Safran-Féden 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Essloffel Butter goldbraun anbraten. Die
Schalotten schilen, fein wiirfeln. Ein Essloffel Schalotten beiseite stellen. Die restlichen Schalot-
ten zum Kalbsfilet geben und mitbraten. Wenn das Fleisch und die Schalotten Farbe genommen
haben mit dem Kalbsfond abléschen. Das Filet nun aus dem Fond nehmen und bei 75 Grad
im Backofen warm stellen, damit das Filet schon rosa wird. In einem Topf Weiflwein und den
Saft einer Zitrone um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Die Sahne zu dem Bratenfond geben
und ebenfalls einkochen lassen. Dann die Sahne-Sofle mit der Weiflweinreduktion vermischen.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und zu der Sofle geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spinat waschen und kurz blanchieren. Ein Essloffel Butter in einem
Topf auslassen und die restlichen Schalotten und den Spinat mit der Briihe erwirmen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fiir das Risotto eine Schalotte schilen, fein schneiden und in Olivenol
anschwitzen und den Reis zugeben und glasig werden lassen. Mit dem Kalbsfond und dem Weif3-
wein auffiillen, den Safran zugeben, sachte kécheln lassen und sténdig rithren. Parmesan reiben,
wenn der Reis bissfest ist, Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kon-
trollieren ob das Kalbsfilet zart rosa ist, eventuell noch etwas nachbraten. Den Saft des Filets
zur Sofle geben und aufmixen. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden und mit dem Spinat und
der Sofle anrichten. Das Safran-Risotto dazureichen.

Otto Koch Freitag, 14. August 2009
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Kalb-Krone mit So3e Bearnaise und Rosenkohl

Fiir 6 Personen

1 kg Kalbsriicken mit Knochen Salz, Pfeffer 6 Schalotten

2 EL Butterschmalz 1/4 1 Fleischbrithe ~ 1/8 1 Weilwein

Fiir den Rosenkohl:

1 kg Rosenkohl 2 EL Butter 1 TL Zucker

200 ml Kalbsfond Salz, Pfeffer

Fiir die Sof3e-Bearnaise:

1 Schalotte 1/2 Bund Estragon 6 zerstoflene Pfefferkorner
1 TL Essig 1 EL Weilwein 4 Eigelb

250 g Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Knochen des
Fleischstiicks sauber frei schaben, Fleisch salzen und pfeffern. Die Schalotten schélen und grob
wiirfeln. Butterschmalz in einem backofengeeigneten Topf erhitzen. Die Schalotten zusammen
mit dem Kalbsriicken von allen Seiten sanft anbraten. Mit Brithe und Weifiwein abléschen, aber
nur so, dass hochstens ein halber Zentimeter Fliissigkeit den Topfboden bedeckt. Dann im hei-
Ben Ofen ca. 20 Minuten garen. Sollte das Bratgut ansetzen, mit etwas Briithe den Bratensatz
wieder 16sen. Das Fleisch aus dem Topf nehmen, auf einen heilen Teller geben, mit Alufolie
abdecken und mindestens 10 Minuten warm stellen. Den Rosenkohl in kochendem Salzwasser
ca. 5-8 Minuten blanchieren, abgieflen und kalt abschrecken. Dann Butter und Zucker in einen
Topf geben und kurz anschwitzen, den Rosenkohl zugeben, gut vermengen und den Kalbsfond
angieflen. So lange im offenen Topf garen, bis die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist. Dann mit
Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Schalotte schilen und fein hacken.
Estragon waschen, trockenschiitteln und bis auf zwei Zweige fein hacken. Die Estragonzweige
mit den zerstoflenen Pfefferkérnern, Essig und Weifiwein in einem To6pfchen kurz aufkochen.
Dies ist die Reduktion fiir die Sofle-Bearnaise. Die Butter in einem Topf schmelzen. Das Ei-
gelb in einen Schlagkessel geben, die Reduktion durch ein Sieb passieren und dazugeben. Uber
dem heiflen Wasserbad mit einem feindrahtigen Schneebesen aufschlagen bis alles dickfliissig
ist. Den Schlagkessel vom Topf nehmen, immer weiterrithren, damit sich die Topfwéinde etwas
abkiihlen. In einem diinnen Faden die Butter hineintriufeln. Mit Salz abschmecken und noch
gehackten Estragon einstreuen. Das Fleisch tranchieren, aber nicht ganz durchschneiden, so das
die Fleischstiicke unten noch zusammenh#ngen und oben die Knochen rausschauen. Alles kreis-
formig zusammen biegen und die Knochen am jeweiligen Ende zusammenbinden, so dass es wie
eine Krone aussieht. Auf einer Platte anrichten, in die Mitte das Gemiise geben. Die Sofle extra
dazu reichen. Das Fleisch am Tisch tranchieren. Dazu passt Kartoffelgratin.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Dezember 2009
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Kalb-Roulade mit Parmesan-Spinat gefiillt

Fiir 2 Personen

100 g Spinat 1 Schalotte 1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 30 g Parmesan 4 Kalbsschnitzel (4 80 g)
1 EL Butterschmalz 80 ml Fleischbrithe 1 Zweig Thymian

1 TL Speisestirke

Den Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und grob hacken. Die Schalotte schélen und wiir-
feln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin anschwitzen, dann den Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Parmesan fein
reiben und unter den Spinat mischen. Die Schnitzel sehr diinn klopfen, dann muss man sie nicht
mehr mit Faden oder Zahnstocher fixieren. Die diinnen Schnitzel leicht pfeffern, salzen und mit
dem Spinat bestreichen. Zusammenwickeln. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlere Hit-
ze die Rouladen von allen Seiten anbraten, dann zugedeckt ca. 10 Minuten weiter schmoren.
Rouladen aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit Brithe abloschen, Thymianblétter
einstreuen und kurz aufkochen. Stirke mit 1 EL Wasser vermischen, unter die Sof3e rithren und
kurz aufkochen. Sofle abschmecken. Rouladen mit der Sofle anrichten. Dazu passen Gnocchi.

Vincent Klink Donnerstag, 15. Oktober 2009

Kalb-Riicken mit SalbeiParpadelle

Fiir 2 Personen

1/2 Bund Salbei 200 g Hartweizenmehl 4 Eigelb

1 TL Olivenol Salz, Pfeffer 400 g ausgeloster Kalbsriicken
2 EL Pflanzenol 2 Strauchtomaten 1 Limette

2 EL Butter 1 Zweig Thymian 80 ml Kalbsfond

10 Blatter Basilikum

Den Salbei abspiilen, trocken schiitteln und einen Teil davon klein hacken Fiir den Nudelteig
den Hartweizengrie3 mit dem KEigelb, dem Olivendl, einer Prise Salz und dem gehackten Salbei
in einer Kiichenmaschine solange kneten bis sich eine homogene Masse ergibt. Den Teig mit
Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen und daraus Parpadelle (mind. 1 c¢cm breit herstellen. Den
Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2). Die Kalbsriicken parieren
und in 2 Steaks schneiden, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. In einer Pfanne das Ol
erhitzen und die Steaks darin anbraten, dann fiir ca. 7-8 min bei 160 Grad im Ofen gar ziehen
lassen. Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren und dann sofort in Eiswasser geben, die
Haut abziehen und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Limette
dick schélen und Filets herausschneiden. Ein Essloffel Butter erhitzen und die Tomaten- und
Limonenfilets darin leicht anschwitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Topf mit
Wasser und Salz die Nudeln bissfest kochen und anschlieflend mit etwas Butter und den restlichen
Salbei in einer Sauteuse abschmecken. Die Steaks kurz mit etwas Butter, Thymian und Kalbsfond
in einer Pfanne aromatisieren. Die Nudeln auf einem vorgewérmten Teller mittig anrichten. Den
Kalbsriicken anlegen und mit den Tomaten-Limonenfilets garnieren sowie mit dem Kalbsfond
nappieren. Basilikum hacken und iiber die Nudeln geben.

Karlheinz Hauser Montag, 13. Juli 2009
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Paupiette aus dem Riicken auf Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir die Paupiette:

60 g Blauschimmelkise 75 g Austernpilze 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 20 g Kapern 10 g Rosinen

1 Bund Schnittlauch 4 Kalbsriickensteaks a 60 g 4 Scheiben Parma-Schinken
1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika Zitronenol

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 EL Olivendl ca. 300 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt 30 g Parmesan

1 EL Sauerrahm 1 EL kalte Butter

Fiir die Rouladenfiillung Kése und Austernpilze in 5 mm grofie Wiirfel schneiden. Austernpilze in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen und wiirzen, abkiihlen lassen. Kapern und Rosinen
fein hacken. Schnittlauch fein schneiden. Kése, Kapern, Rosinen und und die Hélfte des Schnitt-
lauchs mit den Pilzen mischen. Die Fleischscheiben zwischen einem Gefrierbeutel legen und mit
einem Plattiereisen flachklopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit den Schinkenscheiben
belegen und mit der Fiillung bestreichen. Von der Schmalseite her aufrollen und die Roulade-
nenden mit Kiichengarn zusammenbinden. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen. Paprika putzen, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in sehr fei-
ne Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) erhitzen und die
Rouladen rundherum anbraten. In den heiflen Backofen schieben und unter héufigem Begieflen
mit dem Bratfett ca. 6-8 Minuten braten. Die Rollchen aus dem Backofen nehmen, das Bratfett
abgiefen und damit die feinen Paprikawiirfel und restlichen Schnittlauch tibergieflen. Reis in
einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen und mit so viel heiflem Gefliigelfond aufgiefien, dass
der Reis bedeckt ist. Salzen und pfeffern. Unter stidndigem Riihren 13-15 Minuten kochen lassen,
dabei immer wieder Gefliigelfond angieflen. In der Zwischenzeit von der Zitrone etwas Schale
abreiben, Parmesan fein reiben. Sauerrahm mit Zitronenschale und Parmesan mischen. Risotto
vom Herd nehmen und mit der Sauerrahm-Parmesan-Mischung abbinden und mit kalter Butter
abschmecken. Das Risotto in der Mitte des Tellers platzieren, die Paupiette darauf setzen, mit
den Paprikawiirfeln iibergieflen und mit Zitronendl betréufeln. Tipp - Zubereitung Zitronendl:
Eine unbehandelte Zitrone heifl abwaschen, trocken. Die Schale mit einem Sparschiéler abziehen,
fein wiirfeln und drei Mal blanchieren. Den Saft auspressen. 50 g Zucker in einem Topf kara-
mellisieren, Zitronensaft zugeben und so lange kochen lassen, bis sich der Zucker aufgelést hat.
Gewtlirfelte Schale unter das Karamell rithren, auskiihlen lassen und 60 ml Olivendl zugeben.

Jorg Sackmann Mittwoch, 14. Oktober 2009
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Ziricher Geschnetzeltes

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 400 g Kalbsriicken 50 g Champignons
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer 3 EL Butter
150 ml Rotwein 250 ml Kalbsfond 80 g Sahne, geschlagen

300 g mehligk. Kartoffeln

Schalotten schélen und fein schneiden. Das Fleisch in feine Streifen, die Champignons in Blétt-
chen schneiden. Fleisch in einer heiflen Pfanne mit Olivendl ca. 2 Minuten anbraten und mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Dann auf einen Teller geben und warm stellen. In derselben Pfanne
die Schalotten und Champignons in 1 EL Butter goldbraun anbraten und mit 2 EL Rotwein
abloschen. So lange reduzieren lassen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Dann mit dem restlichen
Wein und Fond auffiillen und reduzieren lassen, bis die Sofle simig ist. Den aus dem Fleisch
ausgetretenen Saft zur Sofle gieBen und aufkochen lassen. Das Fleisch wieder dazugeben, kurz
erwirmen, die Sahne unterziehen und abschmecken. Das Geschnetzelte mit Rosti servieren. Fiir
das Rosti die Kartoffeln roh schélen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch ge-
ben und fest ausdriicken. In eine beschichtete Pfanne restliche Butter geben und die Kartoffeln
gleichméfBig darin verteilen. Bei geringer Hitze das Rosti langsam von beiden Seiten goldbraun
braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Vincent Klink Mittwoch, 09. September 2009
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Gefiillte Auberginen mit Lamm-Schnitzel

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Dill 150 ml Olivenol 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark  1/4 TL Zimt

1 TL Zucker 100 ml Gemiisebrithe 4 Lammschnitzel
Pfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Die Auberginen in der Mitte lings durchschneiden, salzen, ca. 10 Minuten ruhen lassen. Petersilie
und Dill fein hacken. Auberginen mit Kiichenpapier trocken tupfen. 120 ml Ol zum Ausbacken
der Auberginen in einen tiefen Topf geben und die Auberginen in heifiem Ol goldgelb ausbacken.
Zwiebeln und eine Knoblauchzehe schélen, halbieren und in diinne Streifen schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Ol leicht diinsten. Tomatenmark, Petersilie, 1 EL Dill, Zimt, Zucker und et-
was Salz zugeben und weitere 2 Minuten diinsten. Mit Gemiisebriihe abléschen und 2 Minuten
aufkochen lassen. Die Masse auf die weichen Auberginenhélften geben und etwas eindriicken. Au-
berginen in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen.
Die Pfanne vom Herd ziehen und die Auberginen noch darin ruhen lassen. Die Lammschnitzel
mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 Essloffel Ol erhitzen. Rosmarin, Thymian und
eine gequetschte Knoblauchzehe hineingeben und die Schnitzel kurz von beiden Seiten braten.
Gefiillte Auberginen mit den Schnitzeln zusammen anrichten. Dazu passt Fladenbrot.

Vincent Klink Donnerstag, 06. August 2009

Geschmorte Lamm-Keule mit Stauden-Sellerie

Fiir 2 Personen

400 g Lammfleisch aus der Keule Salz 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/2 TL Kurkuma 1 EL Olivenol 1 TL Tomatenmark

1 Gemiisezwiebel 250 ml Briithe (Lamm oder Huhn) 2 Staudensellerie

1 EL Butterschmalz Pfeffer 1 Zitrone

Das Lammfleisch in Stiicke von maximal 2 cm Kantenléinge schneiden und mit Salz, Kreuzkiim-
mel und Kurkuma wiirzen. In einem Topf Olivendl erhitzen und das Fleisch darin sehr scharf
anbraten, Tomatenmark zugeben. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und mitbraten. Wenn die Zwiebel
glasig ist mit Briithe angieflen und ca. 20 Minuten weich schmoren. Dabei immer wieder umriih-
ren. Den Staudensellerie putzen und in Stiicke schneiden, die inneren Blatter beiseite legen. In
einem Topf Butterschmalz erhitzen, den Sellerie darin weich diinsten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Wenn das Fleisch weich ist, den gediinsteten Sellerie dazugeben, alles durchmi-
schen und mit Zitronensaft abschmecken. Die Selleriebldtter fein hacken und dazugeben. Dazu
passt Reis.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25. August 2009
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Lamm-Filet im Lauch-Mantel

Fiir 2 Personen
1 Stange Lauch 1 Hiahnchenbrustfilet 100 ml Sahne

1 Eiweif3 Salz 1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol
4 Lammfilets 1 Tomate Pfeffer

Den Lauch vorsichtig auseinandernehmen und die einzelnen Lauchblétter kurz in kochendes Was-
ser geben damit diese geschmeidig werden. Das Hahnchenbrustfilet in kleine Stiicke schneiden
mit der Sahne mischen, Eiwei und Salz zugeben,(alles sollte sehr kalt sein) und mit dem Pii-
rierstab so lange mixen bis eine cremige Masse entsteht, die Farce genannt wird. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3). Die Zwiebel und Knoblauch schilen
und fein wiirfeln, Rosmarinnadeln abstreifen und ebenfalls fein hacken, alles zusammen in Oli-
vendl anbraten und aus der Pfanne nehmen. Lammfilets in der gleichen Pfanne direkt hinterher
von allen Seiten anbraten. Tomate kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser iiberbriihen,
héuten und in feine Wiirfel schneiden. Zusammen mit der Zwiebelmischung unter die Farce mi-
schen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Die Lauchblétter mit der Farce bestreichen und
die Lammfilets darin einrollen, eventuell mit Kiichengarn binden. Von allen Seiten in Olivendl
anbraten und noch ca. 4 Minuten bei 180 Grad im Backofen fertig garen. Aufschneiden und z.B.
mit Tomatensalat und Brot servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Juli 2009

45



46



Meer

47



Carpaccio von Jakobsmuscheln und Limetten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

8 Jakobsmuscheln (ohne Rogen) 200 g Karotten 1 Schalotte

ca. 60 g Friséesalat 1 EL Olivenél 1/2 TL Korianderkérner
50 ml Weilwein 50 ml Karottensaft Salz

1 Spritzer Tabasco 10 Blatter frischer Koriander 1 Limette, unbehandelt
40 ml Orangensaft 10 ml Gefliigelfond 50 ml Limettenessig

20 ml Limetten-Olivendl Zucker, Pfeffer grobes Meersalz

Die Jakobsmuscheln unter kaltem Wasser abwaschen, mit einem Kiichenkrepp trocken tupfen
und kalt stellen. Die Karotten und Schalotte schilen und klein schneiden. Salat putzen, wa-
schen und gut abtropfen lassen. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotte anschwitzen,
Karotten zugeben und kurz danach die Korianderkérner. Dann mit Weifiwein und Karottensaft
abloschen und leicht kocheln lassen, bis die Karotten gar sind. Anschliefend fein piirieren, mit
etwas Salz und Tabasco abschmecken. Korianderblidtter abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Kurz vor dem Servieren den Koriander unter das Piiree mischen. Fiir die Vinaigrette
Limette abspiilen, trocknen und mit einem Zestenreifler etwas Schale abziehen. Dann den Saft
auspressen (ca. 10 ml). Orangensaft in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen,
dann den Limettensaft und Gefliigelfond hinzufiigen. Langsam mit einen Stabmixer den Essig
und das Limettenol unterarbeiten. Die Limettenzesten hinzufiigen und mit Salz, Zucker, Pfeffer
aus der Miihle abschmecken. Die Jakobsmuscheln in gleichméflige diinne Scheiben schneiden.
Auf vier kalten Teller mittig das Piiree anrichten darauf die in feine Scheiben geschnittenen
Jakobsmuscheln darauf geben. Darum herum den Salat geben, mit der Vinaigrette betraufeln
und Meersalz dariiber streuen.

Karlheinz Hauser Montag, 10. August 2009

Gebackener Garnelen-Reis mit Zimt im Brick-Teig

Fiir 2 Personen

100 g Basmatireis 1 Bund Lauchzwiebeln 150 g Garnelen, gekocht
5 EL Pflanzendl 1 Prise Zimt 4 -6 Blatter Brickteig
100 ml Gefliigelbrithe 1 EL Sojasofle 20 ml Reiswein

30 ml Reisessig 50 g Gurke 1 Schalotte

Fischsofle 1 kleine rote Chilischote

Den Reis in Salzwasser weich kochen. Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Gar-
nelen fein hacken. 1 EL Ol im Wok oder eine Pfanne erhitzen. Reis, Garnelen und Lauchzwiebeln
zugeben und ein wenig anbraten. Mit dem Zimt abschmecken. Dann die Masse in Brickteigblat-
ter einfiillen und entweder zu Rollen wie Bonbon, Dreiecke oder andere Péckchen formen. Die
Piickchen in einer tiefen Pfanne mit heilem Ol goldbraun ausbacken. Fiir den Dip die Gefliigel-
brithe mit der Sojasofle, dem Reiswein und dem Reisessig mischen. Die Gurke und die Schalotte
schilen, in feine Wiirfel schneiden und zu dem Dip geben. Mit der Fischsofle abschmecken.
Reispéckchen mit dem Dip anrichten. Eine kleine scharfe Chilischote als Garnitur in den Dip
legen.

Otto Koch Freitag, 23. Oktober 2009
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Gebratene Calamari forbesi mit Fenchel-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Calamari forbesi 3 Fenchelknollen 1 TL Fenchelsamen
1 Zitrone 2 Orangen Salz

6 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 4 Zweige Thymian

Die Calamari putzen und der Lange nach aufschneiden. In beide Seiten ein feines Gittermuster
schneiden. Den Fenchel in sehr feine Scheiben schneiden (am besten auf der Brotschneidemaschi-
ne). Die Fenchelsamen im Morser zerstofen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Orangen
dick schélen, so dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist und die Orangenfilets auslésen.
Fenchel in eine Schiissel geben, mit Salz und Fenchelsamen wiirzen. Zitronensaft und ca. 3 EL
Olivenol zugeben und gut vermischen. Orangenfilets zugeben und den Salat abschmecken. In ei-
ner Pfanne 3 EL Olivenol erhitzen, angedriickte Knoblauchzehen, Thymianzweige und Calamari
zugeben. Mit Salz wiirzen und kurz und kriftig braten. Die Calamari anrichten und mit dem
Fenchelsalat anrichten. Dazu Baguette servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18. August 2009

Hummer-Cocktail

Fiir 2 Personen
1 Hummer, frisch ca. 800g 2 TL Tomatenmark 3 EL Olivenol

100 g Mayonnaise 3 Stiele Dill 1/2 TL Paprikapulver, edelsiif3
Cognac 2 EL Zitronensaft 10 kleine Champignons
2 Stangen Schwarzwurzel  1/2 Kopfsalat 1 Zitrone

Der Hummer sollte frisch abgekocht sein, kann man beim Fischhidndler machen lassen. Zuerst
den Schwanz vom Korper abziehen bzw. drehen. Dann die Scheren abdrehen. Nun mit einem
schweren Messer den Korper ldangs halbieren. Vorsichtig den Magenteil entfernen. Den Rogen
(Coralil - schwarz im Rohzustand, rot im gekochten Zustand) und die Leber (hellgriin) beiseite
stellen. Das Schwanzfleisch auslosen. Nun mit der Messer-Riickseite (oder einem Nussknacker)
die Gelenke aufschlagen und ausbrechen. Mit dem Messer die Scheren unterhalb des kleinen
Scherenteils anknacken und die Schale so wegbrechen, dass das Innere der Scheren beieinander
bleibt. Die Hummerstiicke mit Ausnahme der Scheren in kleine Stiicke schneiden und beiseite
stellen. Das Tomatenmark mit dem Olivendl vermischen und mit der Mayonnaise anmachen.
Den Dill waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken. Die Sofle mit Dill, Paprika,
Congac, etwas Zitronensaft, sowie Salz und Pfeffer abschmecken Schwarzwurzeln schilen, in
Stiicke schneiden und in Salzwasser, das mit 1 Spritzer Zitronensaft aromatisiert wurde gar
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Champignons waschen und ebenfalls in Stiicke
schneiden. Die Champignonstiicke mit etwas Zitronensaft marinieren damit sie nicht dunkel
werden. Den Salat in Streifen schneiden und in groflen Sektschalen oder Cocktailglasern etwa
einen Zentimeter hoch anrichten. Den Hummer mit den Schwarzwurzeln und den Champignons
vermischen, abschmecken mit Salz und Pfeffer. Auf dem Salat in den Gldsern anrichten. Mit
der Cocktailsofle iiberziehen. Mit etwas Paprika bestreuen. Jedes Glas mit einer Hummerschere
garnieren (Portioniert). Eine Zitronenspalte an den Rand des Glases stecken. Baguette und
Champagner dazu reichen!

Otto Koch Freitag, 18. Dezember 2009
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Meeresfriichte Salat

Fiir 2 Personen

4 kleine Tintenfische 4 Garnelen 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 2 Friithlingszwiebeln 1 Stange Lauch

4 Champignons 3 Stangen Staudensellerie 6 Cocktailtomaten

5 schwarze Oliven 1 Limette 1/2 Bund Basilikum

1 EL Puderzucker 1/8 1 Weilwein 100 ml Olivendl, kalt gepresst

Die Tintenfische vom Héndler kiichenfertig vorbereiten lassen. Garnelen aus der Schale 16sen und
den Darm entfernen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Tintenfische und Garnelen darin
von allen Seiten anbraten, wiirzen, kurz warm stellen. Die Friihlingszwiebeln der Léinge nach
halbieren, Lauch putzen, abspiilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Champignons
putzen und vierteln. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und Friihlingszwiebeln, Lauchscheiben
und Champignons kurz anbraten, pfeffern und salzen und zur Seite stellen. Den Staudensellerie
fein hacken, die Cocktailtomaten hduten und halbieren, die Oliven entkernen. Von der Limette
die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Basilikumblatter hacken. Limettensaft und —
schale mit dem Puderzucker, dem Weiflwein und dem Oliventl mischen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken Mit Sellerie, Tomaten und Oliven vermischen und etwas ziehen lassen. Meeresfriichte
und gebratenes Gemiise untermischen und mit Basilikum bestreut servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 30. Juli 2009
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Meeresfriichte-Paella

Fiir 2 Personen
Fiir die Paella:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika

6 griine Oliven, entsteint 500 g Miesmuscheln 3 EL Olivenol

100 g Tintenfischringe 1 Zweig Thymian 1 Msp Safran-Faden
Salz, Pfeffer 150 g Rundkornreis 400 ml Gefliigelfond
100 g Erbsen 150 g Garnelen ohne Schale

Fiir den Safran-Tomatensud:

250 g Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 30 ml Olivendl 400 ml Tomatensaft
Salz, Pfeffer, Zucker 1 Msp Safran-Faden

Fiir die Garnitur:

1 Zitrone Basilikum

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéu-
se entfernen und das Fruchtfleisch in Rauten schneiden. Oliven klein schneiden. Miesmuscheln
putzen und waschen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3 ) vorheizen.
Ol in einer in einer grofien Kasserolle erhitzen und Tintenfischringe darin kurz anbraten. Dann
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und farblos anschwitzen. Paprika, Thymian und Safran-Féiden
zugeben und untermischen. Mit etwas Salz wiirzen. Den Reis hinzufiigen, mit Gefliigelfond ablo-
schen, dann in den vorgeheizten Ofen stellen und ca. 15 Minuten diinsten. Wahrend dessen den
Reis ab und an mit einer Gabel auflockern. Dann Erbsen und die Oliven vorsichtig unterriithren
und die Miesmuscheln draufgeben. Im Bedarfsfall noch etwas Gefliigelfond zugieflen. Die Garne-
len mit Salz und Pfeffer wiirzen, obenauf einsetzen und weitere 5- 8 Minuten im Ofen garen, bis
sich die Muscheln 6ffnen. Fiir den Sud Tomaten mit heiflem Wasser tiberbriihen, schélen, vier-
teln, das Kerngehéuse entfernen und anschlieBend das Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Thymianblattchen abzupfen. 1 EL Oliven-
0l in einer flachen Kasserolle erhitzen, Zwiebeln farblos anschwitzen, Tomaten, Knoblauch und
Thymian zugeben, kurz andiinsten mit Tomatensaft aufgielen. Mit Salz, Pfeffer und einer Pri-
se Zucker wiirzen, restliches Olivendl und Safran zugeben, kurz erhitzen und abschmecken. In
die Tellermitte Safran-Tomatensud geben. Die Paella darauf setzen und Zitrone und Basilikum
garnieren.

Jorg Sackmann Montag, 17. August 2009
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Ricotta-Ravioli mit Parmesan-Schaumchen, Jakobsmuscheln

Fiir 2 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Mehl 50 g Hartweizengrief3 4 Eier

1 TL Olivendl 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

1 EL Butter 1 EL Ruccola, fein gehackt 200 g Ricotta
Salz, Pfeffer 1 Eigelb

Parmesanschiumchen:

100 ml Gefliigelfond 4 EL Butter 50 ml Sahne

50 g Parmesan, frisch ~ Salz, Pfeffer 2 Jakobsmuscheln

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizengrie Eier, Olivenol und Salz vermischen und gut verkneten.
Den Teig in Frischhaltfolie wickeln und zwei Stunden ruhen lassen. Fiir die Fiillung die Butter
auslassen und den gehackten Ruccola darin leicht garen. Mit dem Ricotta mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Teig sehr fein ausrollen und auf einer bemehlten Fliche auslegen.
Alle 6 — 8 cm mit einem Kaffeeloffel ein kleines Haufchen von der Ricottamasse geben. Den Teig
mit dem Eigelb bestreichen und eine zweite diinne Lage Nudelteig dariiber legen. Mit der Hand
leicht um die Fiillung andriicken und mit einem runden oder gezackten Ring ausstechen. Den
Gefliigelfond mit 3,5 EL Butter und der Sahne etwas einkochen. Den geriebenen Parmesan zuge-
ben. Abschmecken mit Salz und Pfeffer und vor dem Anrichten mit einem Mixstab aufschdumen.
Die Ravioli kurz in Salzwasser mit etwas Olivenol abkochen. Je nach Dicke des Teigs nur 2 bis 3
Minuten, damit die Ravioli noch al dente bleiben. Die Jakobsmuscheln salzen und kurz in einer
kleinen Pfanne mit 1 TL Butter anbraten. Sie sollen innen nur warm sein. Eine Jakobsmuschel
in die Mitte des Tellers legen und die Ravioli drum herum anrichten. Mit dem Parmesanschaum
tibergieflen.

Otto Koch Freitag, 04. Dezember 2009
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Sepia-Nudeln mit Minze und Gemiise

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 80 g Zuckerschoten 1 Stange junger Lauch
260 g Sepia (geputzt) 100 ml Vanille-Olivensl 50 ml Weilwein

50 ml weiler Portwein 300 ml Gefliigelfond 1 kl. Bund frische Minze
100 g Stockschwdmmchen 150 g frische Erbsen Salz, weifler Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Paprika halbieren,
entkernen und den Strunk entfernen. Auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 20 Minutengaren.
Dann leicht abkiihlen lassen, die Haut abziehen und in Rauten schneiden. Zuckerschoten putzen
und in 1 cm grofle Rauten schneiden. Lauch waschen, halbieren und in feine Streifen schneiden.
Sepia mit einem scharfen Messer in feine Streifen zu Sepia-Nudeln schneiden. Den Lauch in
einem Topf mit 2 EL Vanille-Olivenol anschwitzen, mit Weiflwein und Portwein abléschen und
diesen um 2/3 einkochen. Gefliigelfond zugeben, um die Hilfte einkochen und mit 2 EL Vanille-
Olivendl binden. Minze in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Vanille-Olivendl
Pilze und Zuckerschoten anschwitzen, Paprika, Erbsen und Minze zugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Lauch mit reduziertem Gefliigelfond zugeben und aufkochen. Die Sepia-Nudeln in einer
Pfanne mit 4 EL Vanille-Olivensl kurz anbraten (nicht zu lange garen, da sonst der Sepia zih
wird). Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Das Gemiise in tiefen Tellern anrichten
und die Sepia-Nudeln obenauf geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 14. Juli 2009

Tintenfisch-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 100 g Risottoreis
Salz 1 Knoblauchzehe 20 ml Weifiwein
ca. 300 ml Gemiisebrithe 20 g Parmesan 150 g kleine Sepia
Pfeffer 2 Zweige Thymian 50 g Rucola

1 EL Butter

Die Zwiebel schilen und fein hacken. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel
anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und kurz mit anschwitzen bis er glénzt. Salz und eine
angedriickte Knoblauchzehe dazugeben. Mit Weilwein abléschen und wenn der Weiflwein ver-
dampft ist, etwas warme Briihe angieflen bis der Reis gerade bedeckt ist. Den Reis unter stetigem
Riihren kocheln, dabei immer wieder Brithe nachgielen. In der Zwischenzeit den Parmesan rei-
ben. Die Moscardini waschen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl ca. 5 Minuten bei grofler Hitze braten. Thymianzweige mit in die Bratpfanne
geben. Rucola waschen, trockenschiitteln und klein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Oliven-
0l kurz anbraten. Nach ca. 15 Minuten ist der Reis bissfest. Die Knoblauchzehe herausnehmen
und den Reis mit Butter und frisch geriebenem Parmesan abschmecken. Den gebratenen Rucola
untermischen. Risotto auf Tellern anrichten und in die Mitte die gebratenen Moscardini geben.

Vincent Klink Mittwoch, 16. September 2009
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Rind



Carpaccio

Fiir 4 Personen

300 g Rinderfilet, Mittelstiick 2 Eigelb 3 EL Weiflwein
2 TL engl. Senfpulver 1 EL saure Kapern, gehackt Pfeffer
1/4 1 Pflanzenol Meersalz

Das Fleisch in sehr diinne Scheiben schneiden und zwischem einem Gefrierbeutel vorsichtig
plattieren. Eigelb, Weiiwein, Senfpulver, gehackte Kapern und etwas Pfeffer in eine Schiissel
geben und gut verrithren. Unter stetem Riihren das Ol hineinlaufen lassen bis die SoBe langsam
sdmig wird. Einen Teller komplett mit den Rindfleischscheiben belegen, mit Meersalz bestreuen
und die Sofle dariiber triufeln. Dazu passt Cibatta.

Vincent Klink Freitag, 29. Juli 2009
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Fondue

Fiir 6 Personen
Fiir das Fondue:

1 Blumenkohl 1 Brokkoli 2 Karotten
1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch 200 g Rinderfilet
200 g Kalbsfilet 200 g Schweinefilet 200 g Hiéhnchenbrust

1,5 1 Gefliigelbriithe
Fiir die AIBA-Sof3e:

100 g Ketchup 1 Msp Sambal-Oelek 4 EL Wasser

Zucker 2 Spritzer Tabasco 1 TL schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir die Currysofe:

1 EL Curry 1 TL Butter 100 g Mayonnaise

4 EL Bananensaft 4 EL. Ananassaft 50 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft  Salz, Zucker

Fiir die Senfsofle:

1/2 Bund Schnittlauch 100 g Mayonnaise 50 g Naturjoghurt

1 EL grober Senf 1 TL Dijon-Senf Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir die Salsa-Verde:

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Kerbel 100 ml Olivenol

1 TL Senf 1 Sardellenfilet Salz, Pfeffer

Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Roschen teilen, Karotten und Sellerie schilen und in
Wiirfel schneiden, den Lauch putzen und waschen und in Ringe schneiden. Gemiise separat in
Salzwasser kurz blanchierenr, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Das Fleisch
nach Belieben in Wiirfel oder Streifen schneiden und auf einem Teller anrichten. Die Briihe in
einem Topf aufkochen und in den Fonduetopf umfiillen. am Tisch die Fleisch und Gemiisewiirfel
mit Hilfe von Spieflen im Fond garen. Zum Fondue die verschiedenen Dipsoflen reichen. Als Bei-
lage passen auch Kartoffeln und Baguette. Fiir die AIBA-Sofle Ketchup, Sambal Oelek, Wasser,
eine Prise Zucker, Tabasco und Pfeffer in einer Schiissel verrithren, mit Salz abschmecken. Fiir
die Currysofle Curry und Butter in einer Pfanne anschwitzen, dann unter die Mayonnaise mi-
schen. Den Curry in Butter anschwitzen und zur Mayonnaise geben. Bananensaft, Ananassaft,
Sahne und Zitronensaft unterriihren, mit Salz und Zucker abschmecken. Nach Belieben kann
noch etwas Joghurt zugegeben werden. Fiir die Senfsofle den Schnittlauch fein schneiden. Ma-
yonnaise mit Joghurt und den Senfsorten vermischen, Schnittlauch untermengen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken. Fiir die Salsa-Verde die Kriuter abspiilen, trockenschiitteln
und fein schneiden. Olivenol mit Senf und Sardelle mit dem Piirierstab vermischen, dann die
Krauter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Dezember 2009
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Gerducherter Steinpilz-Salat mit Olrauke und Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir das Tatar:

450 g Rinderfilet Salz, Zucker Paprikapulver
1 Schalotte 20 g Cornichons 10 g Kapern
10 g Sardellen 10 ml Olivenol 2 Eigelb
Pfeffer 1 Prise Meersalz 1 EL Ketchup

1 TL scharfer Senf
Fiir den Salat:

100 g Olrauke 50 ml Olivenol 20 ml weiler Balsamico
1 TL scharfer Senf  Salz, Pfeffer 300 g Steinpilze

3 Schalotten 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Pflanzendl

40 g Butter Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
zusétzlich:

4 kleine Weckgldaser 1 Rauchpfeife 20 g Rauchermehl

Das Rinderfilet mit Salz, Zucker und Paprika wiirzen. Die Schalotte schilen und fein schnei-
den. Cornichons, Kapern und Sardellen in kleine feine Wiirfel schneiden. Das Filet durch einen
Fleischwolf lassen und die geschnittenen Wiirfel hinzufiigen. Mit Olivendl, Eigelb, Pfeffer, Meer-
salz, Ketchup und etwas Senf abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen. Rauke waschen, gut
abtropfen und die Stiele entfernen. Dann die Bléitter klein zupfen. Fiir das Dressing 50 ml Oli-
venol, 20 ml Balsamico, 1 TL Senf, Salz und Pfeffer verrithren Steinpilze putzen, erdige Teile
abschneiden, die Pillzhiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem kleinen
Messer abschaben und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotten schélen und fein schnei-
den. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Steinpilze in einer Pfanne mit 2
EL Ol scharf anbraten. Nach dem Austreten der Fliissigkeit die Butter und die Zwiebeln hinzu-
fiigen. Die Hitze reduzieren und noch ca. 2 Minuten weiter braten. Petersilie untermischen und
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Steinpilze in Weckgléser fiillen. Nun Salat auf
kalten Teller anrichten und mit dem Dressing marinieren, Rindertatar darauf anrichten. Rau-
cherpfeife mit Rduchermehl aktivieren und Steinpilzsalat im Weckglas mit Rauch aus der Pfeife
filllen. Weckglas mit auf den Teller geben und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 24. August 2009
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Rinder-Filet im Gewiirz- Sud pochiert mit Wurzel -Gemdse

Fiir 2 Personen
500 ml Fleischbrithe 1/2 TL grobes Meersalz 1 TL Pfefferkorner

2 Lorbeerblitter 1/2 TL Kiimmel 2 Rinderfilets (a 180 g)
1 Karotte 1 Stange Lauch 80 g Sellerie

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

80 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

frischer Meerrettich

Die Fleischbriihe in einer tiefen Pfanne zum Kochen bringen. Meersalz, Pfefferkérner, Lorbeer-
blétter und Kiimmel zugeben und das in die Briihe legen. Im nicht kochenden Sud (ca. 75 Grad)
das Fleisch ca. 20 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit Karotte, Lauch und Sellerie putzen
bzw. Schilen und in feine Streifen schneiden. Dann das Fleisch herausnehmen und abgedeckt
ruhen lassen. Die Briihe wieder aufkochen und die Gemiisestreifen darin ca.3 Minuten kochen.
Dann heraus nehmen. Fiir die Sofle die Schalotte schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit
1 EL Butter Schalotte anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Sahne und ca. 100 ml Gewiirz-
sud aufgieflen. Mit dem Schneebesen glatt rithren und ca. 3 Minuten kochen. Die Sofle mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Filet anrichten und die Gemiisestreifen obenauf geben. Die
Meerrettichstange zur Hélfte schéilen und mit dem Messer Spéne davon iiber das Filet und die
Gemiisestreifen geben. Sofle angielen und servieren. Dazu passt Kartoffelgratin.

Vincent Klink Donnerstag, 22. Oktober 2009

Rinder-Geschnetzeltes mit Kokos und rotem Curry

Fiir 2 Personen

1/2 Apfel 2 Schalotten 2 EL Sonnenblumenol

1/2 Banane 1 TL Tomatenmark 1 EL roter Thai Curry (Paste)
1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe 200 ml Kokosmilch, ungesiifit
50 g Kokosraspel 300 g Rindshiifte oder Lende Salz, Pfeffer

6 Friihlingszwiebeln 6 kleine Kirschtomaten 10 kleine Champignons

1 Bund Koriander 1 Bund Thai-Basilikum

Fiir die Sofle den Apfel und die Schalotten schilen und in kleine Stiicke schneiden. Ein Essloffel
Ol in einem Topf erhitzen und die Wiirfel darin anschwitzen. Die Banane klein schneiden und mit
dem Tomatenmark dazugeben und weiter anrésten. Currypaste zugeben und mit Mehl bestéu-
ben. Mit der Fleischbriihe und der Kokosmilch abléschen. Gut 20 Minuten kochen lassen. Dann
mit einem Stabmixer piirieren und abschmecken. Die Kokosraspel im Ofen unter dem Grill auf
einer flachen Pfanne kurz goldbraun anrésten. Das Rindfleisch in kleine Streifen schneiden, wiir-
zen mit Salz und Pfeffer und in einer Pfanne mit restlichem Ol scharf anbraten. Das Fleisch nicht
ganz durchbraten, aus der Pfanne nehmen, auf ein Sieb geben und den abtropfenden Fleischsaft
auffangen. Die Friithlingszwiebeln waschen, klein schneiden und in den aufgefangenen Fleischfond
geben und noch 2 Minuten kochen lassen. Dann den Fond in die Currysofie geben und nochmals
einige Minuten kochen lassen. Tomaten und Champignons putzen und in den letzten drei Minu-
ten in der Currysofle mitkochen. Koriander und Thai-Basilikum waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Fleisch in die Sofle geben und erwérmen. Koriander und Basilikum zugeben
und anrichten. Dazu passt Thailédndischer Duftreis.

Otto Koch Freitag, 11. September 2009
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Rinder-Roulade a la O. Koch

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Rindfleisch a 160 g Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

8 Scheiben Speck 4 Essiggurken 350 g Rostgemiise

2 EL Pflanzenol 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein

1 EL Mehl 500 ml brauner Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 10 Pfefferkorner evtl. 1 TL Speisestéirke

Das Rouladenfleisch zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel plattieren, dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf einer Seite die Fleischscheiben mit Senf bestreichen. Darauf jeweils
2 Speckscheiben der Linge nach darauf legen. Die Gurken lings in Scheiben schneiden und
auf den Speck geben. Die Fleischscheiben aufrollen und mit einer Rouladennadel oder einem
HolzspieB feststecken. Das Rostgemiise putzen, evtl. schilen und in Wiirfel schneiden. Das Ol
in einer tiefen Pfanne oder einem Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin von allen Seiten
goldbraun anbraten, herausnehmen und das Rostgemiise in die Pfanne geben. Unter sténdi-
gem Riihren anbraten, bis es leicht Farbe angenommen hat. Das Tomatenmark zugeben. Mit
75 ml Wein abloschen und diesen komplett einkochen lassen. Dann mit dem restlichen Wein
abloschen und diesen ebenfalls einkochen lassen. Mit Mehl bestduben und unterrithren. Dann
den Fond hinzugielen. Lorbeerblatt, geschélte Knoblauchzehe und Pfefferkérner zugeben, alles
einmal aufkochen, dann die Temperatur reduzieren und die Rouladen wieder einlegen. Zuge-
deckt bei geringer Hitze die Rouladen ca. 90 Minuten weich schmoren. Die Rouladen aus der
Sofle nehmen, die Sofle passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit etwas Stérke
binden, dafiir die Starke mit 1 EL Wasser verrithren und mit der Sofle aufkochen. Rouladen mit
der Sofle anrichten. Dazu passen Knodel und Rotkraut.

Otto Koch Freitag, 16. Oktober 2009
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Rinder-Roulade nach Karlheinz-Hauser

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 5 EL Butter 100 g gerauchter Bauchspeck
ca. 150 g Gewlirzgurken 8 Scheiben Rindfleisch a 80 g Paprikapulver

15 g Dijon-Senf Salz, Pfeffer 300 g Rostgemiise

40 g Schweineschmalz 1 EL Tomatenmark 150 ml Weiflwein

250 ml Rotwein 50 ml Madeira ca. 1 1 Kalbsfond

250 g gemischte Speisepilze 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebelstrei-
fen anschwitzen. Speck und Gewiirzgurken ebenfalls in Streifen schneiden . Die Fleischscheiben
diinn plattieren und mit etwas Paprika bestduben, dann mit Senf bestreichen. Gurken-, Speck-
und Zwiebelstreifen darauf verteilen. Die Scheiben seitlich leicht einschlagen, dann zusammenrol-
len und mit einem Faden iiber Kreuz gebunden fixieren. Die Rouladen auflen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Rostgemiise putzen bzw. schilen und wiirfeln. Die Rouladen in einem Schmortopf
mit Schweineschmalz rundum gut anbraten. Dann herausnehmen und im Schmortopf das Rost-
gemiise mit 1 EL Butter anbraten. Tomatenmark zugeben und mit Weilwein, Rotwein und
Madeira abloschen. Die angebratenen Rouladen wieder einlegen und die gesamte Fliissigkeit im
Schmortopf einkochen lassen. Dann soviel Kalbsfond auffiillen, dass die Rouladen zur Hélfte mit
Flissigkeit bedeckt sind. Zugedeckt bei méafliger Hitze die Rouladen ca. 50 Minuten schmoren.
Dabei immer wieder mal wenden und evtl. noch etwas Kalbsfond nachgiefien. In der Zwischen-
zeit die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Schalotten
anschwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die
Petersilie untermischen. Die gegarten Rouladen aus dem, mit 1 EL kalter Butter montieren und
abschmecken. Die Rouladen anrichten und die Sofle angielen. Die Pilze obenauf die Rouladen
geben. Dazu passen glacierte Karotten und Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 12. Oktober 2009

Roastbeef mit Pfirsich-Salat

Fiir 2 Personen

400 g Rindsriicken  Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Peperoni Pfirsiche 1 EL Zucker

1 EL Preiselbeeren 1 TL Zitronensaft grobes Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 2 EL
Olivenol rundum anbraten. Dann in den Ofen geben und ca. 20 Minuten weitergaren. Aus dem
Ofen nehmen in Alufolie einpacken und auskiihlen lassen. Fiir das Gemiise Peperoni halbieren,
das Kerngehduse entfernen und fein schneiden. Die Pfirsiche mit kochendem Wasser iiberbriihen,
dann die Haut abziehen. Geschilte Pfirsiche in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Dann Preiselbee-
ren und Zitronensaft und die feingehackte Peperoni dazugeben und alles gut durchschwenken.
Fleisch in diinne Scheiben aufschneiden, anrichten, mit etwas Olivendl betrdufeln und mit gro-
bem Meersalz bestreuen. Pfirsichsalat dazu reichen.

Vincent Klink Donnerstag, 27. August 2009
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Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
2 Scheiben Rindsriicken a 180 g 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
50 ml Rotwein 1 TL Butter

Die Kartoffeln kochen, pellen und abkiihlen lassen. (Dies kann auch schon am Vortag gemacht
werden.) Die Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Dazu kann ein Gurkenhobel zu Hilfe genom-
men werden. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln darin goldbraun schwen-
ken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fleischscheiben plattieren, sie sollten héchstens einen
Zentimeter dick sind. Salzen und pfeffern. Eine grofie Bratpfanne erhitzen und in 1 EL Butter-
schmalz die Fleischscheiben von beiden Seiten jeweils zwei Minuten braten. Das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Zwiebel schiilen, halbieren, in diinne Scheiben schneiden
und in der Fleischpfanne mit dem Bratensatz und 1 EL Butterschmalz goldbraun braten. Mit
Salz wiirzen. Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und auf die Fleischscheiben geben. Den Bra-
tensatz in der Pfanne mit dem Rotwein abloschen. In den kochenden Wein die Butter geben
und heftig rithren. Die Fleischscheiben in die Pfanne geben. Die Oberseiten sollten nicht mit der
Fliissigkeit in Beriihrung kommen. Den Fond ca. 2 Minuten reduzieren, so dass eine simige Sofle
entsteht. Den Zwiebelrostbraten mit den Bratkartoffeln und der Sofle anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 29. Oktober 2009
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Warmer Paprika-Salat

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 EL Olivenol
2 Frithlingszwiebeln 150 ml Gemiisebrithe 1 TL Oregano
Salz, Pfeffer Zitronensaft

Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und Paprika in Streifen schneiden. Diese in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Friihlingszwiebeln fein schneiden und untermischen. Mit Briihe
abloschen und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen. Paprika weich diinsten. Anschlieend aus
der Pfanne nehmen und mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 09.Juli 2009
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Kotelett mit Pilz-Kruste und Pilz-Spadtzle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 100 g Speisepilze 1 Scheibe Kastenwei3brot
3 Stiele glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz
1,5 EL Butter 2 Eigelb Salz, Pfeffer, Muskat

2 Schweinskoteletts a 180 g 100 ml Fleischbrithe 2 EL Weiiwein
Fiir die Pilzspitzle:

15 g getrocknete Steinpilze 200 g Mehl 2-3 Eier

Salz 2 EL Butter

Schalotte schiilen und fein hacken. Die Pilze putzen und fein hacken. Brot entrinden. Brot-
scheiben in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz knusprig braten, in eine Schiissel geben. In
einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben und diinsten. Dann
in die Schiissel mit dem Brot umlfiillen, Kriuter und Eigelb untermischen und die Masse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten braten.
Die Koteletts auf ein Backblech oder einen hitzebestéindigen Teller geben, mit der Pilzmasse
bestreichen und unter der Grillschlange kurz gratinieren. In der Zwischenzeit den Bratensatz
der Fleischpfanne mit Brithe und Weiflwein 16sen, kurz einkochen und mit 1 TL Butter binden.
Die Sofle abschmecken und mit den Koteletts anrichten. Fiir die Spétzle die getrockneten Pilze
in einem Morser oder einem Cutter zu feinem Pilzmehl zermahlen. Pilzmehl mit Mehl in eine
Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken, Eier einschlagen und eine
Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glat-
ter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschliefen und den Teig eine
halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit 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 diin-
ne 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. Anschlielend absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis
der Teig aufgebraucht ist. Kurz vor dem Servieren die Spétzle in einer Pfanne mit Butter kurz
anschwenken.

Vincent Klink Donnerstag, 08. Oktober 2009
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Schweine-Filet mit Gorgonzola-SoBe, Walniisse, Rosinen

Fiir 2 Personen

400 g Schweinefilet Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
2 Schalotten 1 EL Mehl 1/4 1 Fleischbriihe
1/8 1 Sahne 50 g Gorgonzola 1 EL Rosinen

5 Walnusskernhilften

Das Schweinefilet salzen und pfeffern. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und das Fleisch
von allen Seiten bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. In der Zwischenzeit die Schalotten schélen und fein wiirfeln. In der Fleischpfanne
die Schalotten die Schalotten anschwitzen, mit Mehl bestduben und mit Fleischbriihe abléschen.
Sahne dazugeben und den in Stiicke geschnittenen Kése. Alles gut verriihren, so dass eine sdmige
Sofle entsteht. Rosinen und Walniisse hacken und unter die Sofle mischen, abschmecken. Das
Fleisch in Scheiben aufschneiden und mit der Sofle anrichten. Dazu passen Bandnudeln.

Vincent Klink Mittwoch, 02. Dezember 2009

Schweine-Filet mit Rosmarin-Aprikosen

Fiir 4 Personen

10 frische Aprikosen 1 Fleischtomate 1 rote Chilischote
2 Schalotten 30 g Pinienkerne 4 Zweige Rosmarin
1 Schweinemedaillon (ca. 800 g) Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

Die Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. Die Tomate héuten, entkernen und in Wiirfel
schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Schalotten
schilen und fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Rosmarinnadeln vom
Zweig streifen und fein hacken. Das Schweinefilet in Medaillons schneiden, diese mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten bra-
ten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Schalotten in der Fleischpfanne
anschwitzen, Chili, Aprikosen und Tomaten zugeben. Die Aprikosen weich schmoren, die Pini-
enkerne und Rosmarin untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Medaillons mit
den geschmorten Aprikosen anrichten. Dazu passen Gnocchi oder Brot.

Vincent Klink Mittwoch, 15. Juli 2009
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Senf-6Geschnetzeltes vom Schweine-Filet

Fiir 2 Personen

400 g Pastinaken 1 Schalotte 2 EL Butterschmalz

1 Prise Zucker 50 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

1 kleine Zwiebel 6 Champignons 400 g Schweinefilet

1 EL grober Senf 100 ml Rotwein 60 ml Bratenfond (Jus)

3 Sténgel glatte Petersilie 1 EL saure Sahne

Die Pastinaken schilen und in diinne Scheiben, dann in Rauten schneiden. Schalotte schilen und
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Schalotte anschwitzen, Zucker zugeben
und diesen schmelzen lassen. Die Pastinakenscheiben zugeben und bei mittelerer Hitze braten.
Evtl. 50 ml Gemiisebriithe angielen. Die Pastinaken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch
in diinne Streifen schneiden, reichlich pfeffern und nur méfig salzen. In einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz die Fleischscheiben scharf anbraten, jedoch nicht durch braten. Dann auf einen
Teller geben und mit Alufolie abdecken. In der Fleischpfanne die Zwiebel anschwitzen, Cham-
pignons und Senf zugeben und anbraten. Mit Rotwein abléschen, den Bratenfond dazugeben
und um etwa die Hélfte einkochen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Den
aus den Filetspitzen ausgetretenen Fleischsaft und die Kréuter untermischen. saure Sahne un-
territhren und abschmecken. Das Fleisch wieder zugeben, kurz erhitzen und mit den gebratenen
Pastinaken anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 19. November 2009
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Curry-Sofle

Fiir 6 Personen

1 EL Curry 1 TL Butter 100 g Mayonnaise
4 EL Bananensaft 4 EL Ananassaft 50 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft Salz, Zucker

Fiir die Currysofie Curry und Butter in einer Pfanne anschwitzen, dann unter die Mayonnaise
mischen. Den Curry in Butter anschwitzen und zur Mayonnaise geben. Bananensaft, Ananassaft,
Sahne und Zitronensaft unterriihren, mit Salz und Zucker abschmecken. Nach Belieben kann
noch etwas Joghurt zugegeben werden.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Dezember 2009

Senf-Sofle

Fiir 4 Personen

150g Dijon-Senf 2 EL Weiflweinessig 125g Puderzucker
1 TL frischen schwarze Pfeffer 250ml Sonnenblumentl Salz

1/2 Bund Dill

Senf in eine Schiissel geben, Essig, Zucker und schwarzen Pfeffer dazu geben und mit dem
Handriihrger &t vermischen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann langsam unter Rithren
das 6l zugeben, bis eine sirupartige Sofle entsteht. Lachs mit der Sofle servieren. Dazu passt
Kartoffelrosti oder Baguette.

Vincent Klink am 30. Dezember 2009

Sofle Bearnaise

Fiir 6 Personen

1 Schalotte 1/2 Bund Estragon 6 zerstoflene Pfefferkérner
1 TL Essig 1 EL Weifiwein 4 FEigelb

250 g Butter

Fiir die Sofle die Schalotte schilen und fein hacken. Estragon waschen, trockenschiitteln und bis
auf zwei Zweige fein hacken. Die Estragonzweige mit den zerstoflenen Pfefferkérnern, Essig und
Weilwein in einem Topfchen kurz aufkochen. Dies ist die Reduktion fiir die Sofle-Bearnaise. Die
Butter in einem Topf schmelzen. Das Eigelb in einen Schlagkessel geben, die Reduktion durch ein
Sieb passieren und dazugeben. Uber dem heiBen Wasserbad mit einem feindrahtigen Schneebesen
aufschlagen bis alles dickfliissig ist. Den Schlagkessel vom Topf nehmen, immer weiterriihren,
damit sich die Topfwéinde etwas abkiihlen. In einem diinnen Faden die Butter hineintraufeln.
Mit Salz abschmecken und noch gehackten Estragon einstreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Dezember 2009
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Wild-SoRe

Fiir 4 Personen
45 g Butter 5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig
100 ml unsiifler Holundersaft 300 ml Wildbriihe

Fiir die Sofle die Butter schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen. Honig
zugeben und leicht karamellisieren lassen, dann den Holundersaft zugeben und alles um etwa die
Halfte einkochen. Mit der Wildbriihe aufgielen, diese kurz aufkochen und abschmecken.

Frank Buchholz Mittwoch, 16. Dezember 2009
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Cappuccino von Curry und Kokos

Fiir 4 Personen

3 Stangen Zitronengras 50 ml trockener Wermut 50 ml weifler Portwein
50 ml Weilwein 1 Kaffirlimettenblatt 3 Schalotten

1/2 Miniananas 50 g Mango 1 Minibanane

1 Apfel 400 ml Gefliigelbriihe 1 EL Currypaste

1 EL Madras Curry—Pulver 50 ml Sahne 130 ml Kokosmilch

4 Gambas mit Schale 1 EL Olivenol einige Basilikumblétter

frischer Koriander

Vom Zitronengras die dufleren harten Bléitter entfernen. Wermut, Portwein, Weiflwein, Zitro-
nengrasstangen und Limettenblatt in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Schalotten
schilen und fein schneiden. Ananas, Mango, Banane und Apfel schiilen, den Apfel entkernen und
alle Friichte in gleichm#Big grofe kleine Wiirfel schneiden. Schalotten und die Friichte zum Wein-
ansatz geben, mit Gefliigelbrithe aufgieflen. Currypaste und Curry zugeben und einige Minuten
kochen. Dann Sahne und 30 ml Kokosmilch zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, im Mixer piirieren und durch ein feines Sieb strei-
chen. Die Gambas schilen und den Darm entfernen. In einer Pfanne mit Olivend¢l die Gambas
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je eine Gamba mit Basilikum- und Korianderbldttern auf
Holzspiefle stecken. Die restliche Kokosmilch in einem Topf erwédrmen und mit einem Schneebe-
sen oder Milchschdumer leicht schaumig schlagen. In vorgewérmte Gléser die Suppe gieflen und
den Kokosschaum obenauf gielen. Die Gambasspiefle obenauf legen.

Karlheinz Hauser Montag, 19. Oktober 2009

ErbsenKartoffel-Suppe mit Flusskrebsen

Fiir 4 Personen

12 gegarte Flusskrebsschwénze 3 Schalotten 200 g Erbsen
300 g Kartoffeln 20 g Butter 11 kréftiger Gefliigelfond
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

4 Scheiben Friihstiicksspeck einige Blatter Kopfsalat 1 Zweig Minze

Krebsfleisch aus den Schalen 16sen und den schwarzen Darm entfernen. Die Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. die Erbsen im Sieb unter kaltem Wasser abspiilen und abtrop-
fen lassen. Kartoffeln schéilen und wiirfeln. Butter in einem flachen Topf erhitzen. Schalotten
farblos andiinsten. 2/3 der Erbsen und der Kartoffeln hinzugeben und mit dem Gefliigelfond
auffiillen. Bei mittlerer Hitze zur Halfte reduzieren lassen. Die Sahne hinzugeben und ebenfalls
leicht reduzieren lassen. In einem Mixer alles piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat
abschmecken. Der andere Teil der Erbsen und der Kartoffeln in kochendem Wasser blanchie-
ren. Den Speck kurz anbraten, den Kopfsalat in Streifen schneiden Erbsen und Kartoffelwiirfel
als Einlage mit etwas Speck und Kopfsalatstreifen in einen vorgewérmten tiefen Teller geben.
Die Suppe darauf gieffen und die Flusskrebsschwinze mittig in die Suppe legen und mit einem
Minzeblatt garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 14. September 2009
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Gemiise-Eintopf mit Hecht-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Eintopf:

2 Schalotte 2 Karotten 1/2 Sellerieknolle
1 Stange Lauch 4 Kartoffeln 2 EL Butter

1/4 1 Weiiwein 11 Fischfond 1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Klé83chen:
200 g Hechtfilet ohne Haut 1/2 TL gemahlener Koriander Salz, weifler Pfeffer
250 ml Sahne 1 TL Pastis

Fiir den Eintopf die Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden. Das Gemiise putzen,
schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotte, Kartoffeln, Karotten und Sellerie in einem
Topf mit Butter andiinsten und mit Wein und Fischfond auffiillen. Thymian und Lorbeerblatt
dazugeben, ca. 10 Minuten kochen lassen. Dann Lauch zugeben und nochmals 5 Minuten kocheln.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.
Fiir die Klochen ist zu beachten, dass die Zutaten sehr kalt sind, am besten man stellt alles
zusammen fiir eine Stunde in den Tiefkiihler. Selbst wenn das Fischfleisch etwas angefroren sein
sollte, ist das kein Schaden. In einen flachen Topf leicht gesalzenes Wasser geben und zum Kochen
bringen. Das Hechtfilet in Streifen schneiden und mit Koriander, Pfeffer und etwas Salz solange
in einen Cutter (Mixer) geben, bis alles zerkleinert ist. Die Sahne und Pastis zugeben und alles zu
einer homogenen Masse verarbeiten. Fiir die Kl6chen einen Suppenloffel in das Wasser tauchen,
aus der Masse eiformige Klo8e ausstechen und diese im kochenden Wasser ca. 15 Minutenziehen
lassen. Die gegarten Hechtkl6f3chen in den Eintopf geben, mit Petersilie bestreuen und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 09. Dezember 2009

Italienischer Bohnen-Eintopf mit Parmesan und Speck

Fiir 4 Personen

1 Tasse getrocknete Bohnenkerne 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivendl 1 EL Tomatenmark 400 g Tomaten, gewiirfelt

1 Kalbsfuf3 1 1 Gemiisebriihe 100 g gerauchter Schweinebauch
1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer 50 g Parmesan

Die Bohnen in reichlich Wasser (mindestens 5 Tassen) iiber Nacht einweichen. Zwiebel und
Knoblauch schélen. Zwiebel grob wiirfeln, Knoblauch fein wiirfeln. Die Zwiebel in einem Topf mit
1 EL Olivendl anschwitzen, Knoblauch und Tomatenmark zugeben. Die eingeweichten Bohnen
abschiitten und mit 300 g Tomaten und dem Kalbsfuf} in den Topf geben. Mit der Briihe auffiillen
und ca. 1 Stunde lang, bei geschlossenem Deckel kochen. Den Speck wiirfeln, zugeben und
nochmals 10 Minuten kochen, dann den Rosmarinzweig und die restlichen Tomaten zugeben, 5
Minuten koécheln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kalbsfufl entfernen. Den Parmesan
grob reiben. Eintopf in Suppentassen anrichten und mit dem Parmesan bestreuen.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Dezember 2009
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Kreolischer Eintopf mit Hahnchen

Fiir 4 Personen

2 Hahnchenbrustfilets 1 sehr scharfe Wurst 150 g 2 EL Pflanzenol

Salz 1 TL Cayennepfeffer 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Lorbeerblétter 1 Staudensellerie

1 rote Paprika 1 griine Paprika 250 ml Gefliigelbriihe
250 ml Tomatensaft 1 Scheibe gerducherter Schinken 8 Garnelen

200 g gekochter Reis

Die Hahnchenbriiste in Wiirfel schneiden, die Wurst in Scheiben. In einem Topf Pflanzendl erhit-
zen, Hiahnchenbrust anbraten und salzen. Die Wurst dazugeben und mitbraten. Cayennepfeffer
dariiber stauben. Zwiebel schilen und wiirfeln, Knoblauch schilen und fein schneiden, mit den
Lorbeerbléttern zum Fleisch geben. Staudensellerie und Paprika putzen, klein schneiden und in
den Topf geben. Hithnerbriihe und Tomatensaft angieen und alles 10 Minuten garen lassen. Den
Schinken in feine Streifen schneiden und mit den Garnelen in den Eintopf geben. durchziehen
lassen. Den gekochten Reis unterheben und den Eintopf in tiefen Tellern servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Dezember 2009

Kiirbis-Suppe

Fiir 2 Personen
1 Muskatkiirbis (ca. 800g) 2 EL Butter 2 Schalotten

200 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne Zitronensaft frisch
1 Prise Muskatnuss Salz, Pfeffer 2 EL getrocknete Kiirbiskerne
1 EL Sonnenblumendl Kiirbiskernol

Vom Kiirbis einen Deckel abschneiden, so dass man das Innere vorsichtig aushéhlen kann. Aus-
hohlen und Kerne und das weiche, faserige Innere sorgfiltig entfernen. Das gelbe Fruchtfleisch
in Stiicke schneiden. Die Kiirbishiille und den Deckel warm stellen. Die Butter in einem Topf
zerlaufen lassen. Die Schalotten schélen und wiirfeln. Schalottenwiirfel und den Kiirbis in der
Butter anschwitzen. Die Briithe aufgieen und die Suppe gut 10 Minuten bei geschlossenem De-
ckel kochen lassen bis der Kiirbis weich ist. Den Kiirbis mit einem Stabmixer fein piirieren.
Abseihen durch ein Sieb um eventuell restliche Fasern abzufiltern. 50 g Sahne steif schlagen.
Die restliche Sahne zur Suppe geben, aufkochen lassen und nochmals mixen. Mit Zitronensaft,
Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiirbiskerne in dem Ol goldbraun anrésten und auf
einem Tuch abtropfen lassen. Die Suppe anrichten und mit einem Loffel geschlagener Sahne gar-
nieren. Mit den gerosteten Kiirbiskernen bestreuen und mit etwas Kiirbiskernsl verzieren. Dazu
passt Weiflbrot.

Otto Koch Freitag, 02. Oktober 2009
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Linsen-Eintopf mit Badischen Mini-Wienerle

Fiir 4 Personen

300 g griine Berglinsen 3 Schalotten 3 EL Butter

11 Gefliigelfond 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe
3 Scheiben Bauchspeck Salz, Pfeffer 1 Stange Lauch
80 g Sellerie 1 Karotte 1 Thymianzweig
100 ml Gefliigeljus Balsamico-Essig 100 g Butter

1 Bund Blattpetersilie 12 Stiick Mini-Wiener

Die Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen und abtropfen lassen. Die Schalotten
schilen, in Wiirfel schneiden. 2 EL Butter in einem Topf zergehen lassen, Schalotten darin
anschwitzen, die Linsen dazugeben und mit mehr als der Hilfte des Gefliigelfonds aufgieflen.
Lorbeerblatt, Knoblauch und den Speck zu den Linsen geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
ca. 1 Stunde weich kochen, dazwischen immer wieder etwas Gefliigelfond angieflen. Anschlielend
3 Schopfloffel Linsen entnehmen und mit dem restlichen Fond zu einem Piiree mixen. Lauch,
Sellerie und Karotte putzen bzw. schilen und fein wiirfeln, in einem Topf mit 1 EL Butter
mit Thymian, Salz und Pfeffer anschwitzen und mit etwas Gefliigeljus abléschen. Dann dieses
Gemiise zusammen mit den piirierten Linsen zu den iibrigen Linsen geben und vermengen und
mit Gefliigelbriihe bzw. -jus zur richtigen Konsistenz bringen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Zum Schluss Balsamico-Essig je nach Sdurebedarf und Geschmack zugeben. Die Butter fiir die
Nussbutter in einem Topf braun schmelzen. Blattpetersilie fein hacken. Eintopf mit Nussbutter
abschmecken, Petersilie {iber den Eintopf streuen. Die Wiener Wiirstchen erwirmen, in den
Teller geben und den Linseneintopf eingieflen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 07. Dezember 2009

Muschel-Ragout mit Tomaten

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehen 1 Bund Suppengemiise
500 g Tomaten 700 g frische Miesmuscheln 3 EL Olivenol
300 ml Weifiwein 1 Msp Safran-Faden 4 Zweige Thymian

Salz, Pfeffer

Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Suppengemiise putzen und in feine Strei-
fen schneiden. Tomaten mit kochendem Wasser iiberbriihen, schilen, ausdriicken und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Muscheln gut waschen und putzen. Dabei darauf achten, dass die Mu-
scheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt wegwerfen. Einen grofien
Topf aufstellen, Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch anschwitzen, die Muscheln zugeben
und mit 1/4 1 Wasser und Weiiwein abléschen, Safran und Thymian zugeben und die Muscheln
zugedeckt ca. 5 Minuten kochen. Dann die Muscheln herausnehmen und aus der Schale l6sen.
Muscheln, die sich nach dem Kochen nicht geéffnet haben miissen weggeworfen werden. Den
Kochfond durch ein feines Sieb passieren und erneut zum Kochen bringen. Die Tomaten zuge-
ben und ungefihr 5 Minuten koécheln lassen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken, die
Muscheln zugeben und anrichten. Dazu passt sehr gut Knoblauch-Baguette.

Vincent Klink Donnerstag, 20. August 2009
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Pilz-Creme-Suppe mit Liebstéckl-KIéBchen

Fiir 2 Personen

Fiir die Klof3chen:

30 g Liebstocklblatter 150 g Schichtkése 2 EL Brotbrosel
2 Eigelb 10 g Weichweizengriefl 10 g Butter
Salz, Pfeffer, Muskat 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale

Fiir die Suppe:

1 Schalotte 200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter
250 ml Gefliigelbrithe 200 ml Weifiwein 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 2 Eigelb 150 ml Milch

Salz, Pfeffer

Fiir die Klo8chen Liebstockl abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Schichtkise gut
ausdriicken und mit Brotbroseln, Eigelb, Griefl und weicher Butter gut verriithren. Liebstockl
untermischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Die Masse ca.10
Minuten ziehen lassen, dann Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten
gar ziehen. Fiir die Suppe die Schalotte schélen und fein schneiden. Pilze putzen und fein hacken.
In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotte mit den Pilzen anschwitzen. Dann mit Briihe und
Wein auffiillen, einmal aufkochen und abpassieren. Die Briihe wieder in den Topf geben, die Pilze
zur Seite stellen. Petersilie und Thymian abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Kriauter
zur Brithe geben und aufkochen. Eigelb mit der Milch vermischen. Die Suppe vom Herd ziehen
und die Ei-Milch mit einem Schneebesen gut unterriihren. Die Suppe darf nicht mehr kochen,
aber sollte heifl sein, dass das Eigelb die Suppe sdmig binden. Suppe abschmecken. Die Pilze
und Kl68chen als Einlage zugeben und die Suppe servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 07. Oktober 2009
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Rote Paprika-Suppe mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

8 rote Paprikaschoten 1 Schalotte 40 g Stangensellerie

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1/8 1 Weifiwein (Riesling)
600 ml Gefliigelfond 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

Salz weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
Ingwer 60 ml Sahne 1 EL Créme-fraiche

2 EL Olivenol kleine Jakobsmuscheln 1 Zweig Zitronenthymian
Kerbel

Die Hailfte der Paprikaschoten halbieren und von Kernen und Scheidewédnden befreien, kurz
durchwaschen und in kleine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein hacken, den Stangen-
sellerie klein schneiden. Schalotte und Stangensellerie in einem Topf mit 2 EL Oliventl mit einer
Prise Zucker glasig anschwitzen, die Paprikastreifen beigeben und kurz andiinsten. Mit dem
Weiiwein abloschen, Fond zugeben und 5 Minuten kocheln lassen. Knoblauch andriicken und
mit Rosmarin dazu geben und 20 Minuten weiter kicheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Ingwer abschmecken und mit Sahne und Creme-fraiche nochmals 3 Minuten kochen lassen.
Rosmarin und den Knoblauch entfernen und mit 1 EL Olivenol im Mixer piirieren und durch
ein feines Sieb passieren. Eventuell noch etwas nachwiirzen. 4 schéne Paprikaschoten mit Stiel
am unteren Ende ca. 2 cm gerade abschneiden. Kerne und Scheidewénde sauber und sorgfil-
tig entfernen. In leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und auf
einem Tuch gut abtropfen lassen. Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und nur
kurz in eine Pfanne mit 1 EL Olivenol beidseitig mit einem Zweig Zitronenthymian braten. Den
warmen Paprika mit heifler Suppe fiillen und einen vorgewdrmten tiefen Suppenteller vorsichtig
und gewendet auf den Paprika halten und etwas andriicken. Beide nun ziigig zuriickdrehen. Die
kurz gebratenen Jakobsmuscheln rundherum legen, mit einem Kerbelzweig garnieren und rasch
servieren. Den Paprika am Stiel vor dem Gast vorsichtig und behutsam etwas schrig abheben.

Karlheinz Hauser Montag, 31. August 2009
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Beeren-Kuchen mit Vanille-Sahne

Fiir 6 Personen

130 g gemahlene Mandeln 50 g Weichweizengriefl 1 TL Backpulver

5 Eier Salz 80 g weiche Butter

110 g Zucker 1 Pack Bourbon-Vanillezucker 1 TL abgeriebene Zitronenschale
500 g gemischte Beeren 1 Vanilleschote 200 g Sahne

Mandeln, Grieff und Backpulver griindlich mischen. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad /
Gas Stufe 2-3) vorheizen. Eine Tarte- oder Springform (ca. 26 cm Durchmesser) leicht einfetten.
Die Eier trennen. Eiweifl und 1 Prise Salz sehr steif schlagen. Butter, 80 g Zucker, Vanillezu-
cker und Zitronenschale schaumig riihren, dann das Eigelb unterriihren. Mandelmischung un-
territhren. Eischnee unterheben. Teig in die Form geben und glatt verstreichen. Im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten goldgelb backen. In der Zwischenzeit die Beeren putzen, evtl. etwas klein
schneiden und mit ca. 2 EL Zucker mischen. Vanilleschote l&ngs durchschneiden und das Mark
herausstreichen. Sahne schlagen, Vanillemark und 1 EL Zucker untermischen. Den Saft, den die
Beeren gezogen haben, absieben und unter die Sahne mischen. Boden aus dem Ofen nehmen,
gleich die Beeren darauf geben, etwas abkiihlen lassen und aus der Form losen. Mit Vanillesahne
servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 01. Juli 2009

Crépes-Suzette
Fiir 2 Personen
100 g Mehl 1 Ei 2 Eigelb
125 ml Milch Salz 1 TL zerlassene Butter
ca. 2 EL Butterschmalz 2 Orangen, unbehandelt 6 Zuckerwiirfel
1 EL Butter 4 cl Orangenlikor 2 cl Cognac

Mehl, Ei, Eigelb, Milch und eine Prise Salz mit dem Schneebesen oder Handriihrgerét gut vermi-
schen, dann die fliissige Butter unterriihren. Etwas Butterschmalz in der heiflen Pfanne zergehen
lassen und aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Die Pfannkuchen im
Ofen bei ca. 60 Grad warmstellen. Eine Orange heify abwaschen und abtrocknen. Etwas Schale
abreiben bzw. Zesten abziehen mit dem Zestenreiser. Dann die Orange halbieren und den Saft
auspressen. Die zweite Orange dick schélen, sodass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist
und die Orangenfilets herausschneiden, dabei den Saft mit auffangen. Die Zuckerwiirfel in einer
heilen Pfanne zerdriicken und mit etwas Butter karamellisieren. Mit dem Orangensaft abloschen,
die Zesten zugeben. Die Sofle einkochen. Die Crepes zu Vierteln zusammenklappen und mit den
Orangenfilets in die Sole geben und schwenken. Likér und Cognac dazugeben und kurz kécheln
lassen oder flambieren. Crepes mit der Sofle anrichten, dazu passt sehr gut Vanilleeis.

Vincent Klink Mittwoch, 04. November 2009
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Gefiillte Kartoffeln

Fiir 2 Personen

6 mittelgrofle Kartoffeln Salz 200 g Gorgonzola

3 EL Mehl 1 Ei 4 EL Semmelbrosel
5 EL Sonnenblumensl 1/2 Frisée Salat 1/2 Radicchio Salat
1 Schalotte 2 EL Essig Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

Die Kartoffeln in der Schale in Salzwasser kochen, schilen, lings halbieren und mit einem Kaf-
feeloffel oder einem Parisienne-Austecher gleichméflig aushohlen. Den Backofen auf 200 Grad
(Umluft 180, Grad Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffelhdlften mit Gorgonzola fiillen, zwei
Halften aufeinander legen und zusammendriicken. In Mehl wenden, durch das verschlagene Ei
ziehen und mit den Semmelbréseln panieren. In ca. 3 EL Ol ausbacken bis die Kartoffeln gold-
gelb geworden sind. Die Salate waschen und grob schneiden. Die Schalotte schélen und wiirfeln.
Aus 2 EL O, Essig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und hacken. Die Salate mit der Schalotte und den gehackten Kartoffelresten mischen,
gehackte Petersilie unterheben. Den Salat nestformig anrichten und die gebackenen Kartoffeln
wie Eier hineinlegen.

Otto Koch Freitag, 04. September 2009

Gemiise-Geschnetzeltes mit Reis-Nudeln

Fiir 2 Personen

1 Chilischote 1 rote Paprika 2 Mohren

4 Mangoldblatter 1 Bund Friihlingszwiebeln 6 Champignons

1 Handvoll Reis-Bandnudeln 2 EL Olivendl 50 ml Hithnerbriihe
1/2 TL Sesamol 1 TL Fischsof3e 1 EL Sojasofle
Limettensaft 1 Bund Thai-Basilikum

Chilischote und Paprika halbieren und das Kerngeh&use entfernen. Chili fein schneiden, Paprika
in Streifen schneiden. Mohren schilen und ebenfalls in Streifen schneiden. Mangoldbldtter und
Frithlingszwiebeln waschen und in Streifen schneiden. Pilze in feine Scheiben schneiden. Die
Nudeln mit kochendem Wasser begieflen und 10 Minuten einweichen. Dann Chili in einer Pfanne
mit Olivenol anschwitzen. Alle Gemiise zugeben und unter stindigem Riihren 3 Minuten braten.
Dann Pilze und die Nudeln zufiigen, bei starker Hitze kurz mitbraten. Mit Briihe abloschen
und mit Sesamol, Fischsofle, Sojasofle und Limettensaft abschmecken. Die gesamte Fliissigkeit
sollte einkochen, die Nudeln eine leichte Kruste bekommen. Dann das gezupfte Thai-Basilikum
unterrithren und servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 10. September 2009
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Gestapeltes von der Steckriibe mit Wan-Tan

Fiir 4 Personen

2 Steckriiben a ca. 300 g 1/4 1 Gemiisebriihe 1 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise brauner Zucker 1 rote Paprikaschote
2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer

2 rote Chilis 1 Paket Wan-Tan Blidtter 1/2 Bund Koriander

ca. 500 ml Frittierfett

Die Steckriiben schilen, einen Teil in zirka einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die
Scheiben formschoén zurecht schneiden. In Gemiisebriithe weich kochen. Die restliche Steckriibe
in Wiirfelchen schneiden, in Butterschmalz braten und mit Salz und braunem Zucker abschme-
cken. Die Paprika putzen und wiirfeln, die Zwiebeln schéilen und fein schneiden, den Knoblauch
pellen, Ingwer schiilen, Chili entkernen, alles fein hacken und zusammen anbraten, mit Salz und
braunem Zucker abschmecken. Wenn alles weich ist die Héalfte herausnehmen und warm stellen,
Die andere Halfte mit Gemiisebriihe aufgieffen, aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren.
Wan Tan Bléatter frittieren und abwechselnd mit Steckriibenscheiben stapeln, dabei jeweils mit
der Paprika-Chilimischung belegen. Jede Portion sollte drei Wan-Tan Blétter und drei Steck-
ritbenscheiben enthalten. Die gebratenen Steckriibenwiirfel um das Tiirmchen verteilen und die
Sofe angielen. Mit Korianderbléttern dekorieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. November 2009

Gratinierte Kdseplatte

Fiir 2 Personen
40 g milder Reblochon 40 g milder Ziegenkése 40 g Blauschimmelkése

40 g Emmentaler 40 g Brie 40 g Munster

40 g Gaperon 1 Bund Rosmarin Olivenol

Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch 300 g kleine Kartoffeln
Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 2 EL Ol 1 EL Essig

Salz, Pfeffer 1 EL Kriuter, gehackt

Den Kise wenn nétig entrinden, in gleichméflig diinne Scheiben schneiden und auf Tellern an-
richten. Die Rosmarinzweige darauf legen. Bei Oberhitze (ca. 180 Grad) in den heilen Ofen
stellen, bis der Kése geschmolzen und leicht iiberbacken ist. Mit etwas Olivendl iibergiefen und
mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen. Mit dem Schnittlauch bestreuen. Die Kartoffeln kochen.
Den Kopfsalat waschen und in Stiicke zerpfliicken. Aus Ol, Essig, Salz, Pfeffer und den gehackten
Krédutern eine Vinaigrette rithren und den Salat damit anmachen. Késeteller mit dem griinen
Salat servieren. Kartoffeln in die Mitte des Tisches stellen.

Otto Koch Freitag, 31. Dezember 2009
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Kartoffel-Pfannkuchen mit Lauch-Gemiise und Spiegelei

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln 1 EL Mehl 2 Eier

ca. 150 ml Milch Salz, Pfeffer 1 Eiweif3

ca. 3 EL Butterschmalz 1 Stange Lauch 80 ml Gemiisebriihe
50 ml Sahne Muskat 1 EL Butter

2 Eier

Kartoffeln schilen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut ausdampfen lassen. Dann die
Kartoffeln durch die Presse driicken. Kartoffeln in einen Mixer geben, 1 EL Mehl, 1 Ei und Milch
zufiigen und kurz aufmixen. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Eiweif} steif schlagen und
untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig kleine Pfannkuchen ausbacken.
Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
anbraten. Mit Gemiisebrithe und Sahne abléschen und 3 bis 5 Minuten kocheln lassen. Mit
Salz und Muskatnuss abschmecken. 1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die
Eier auf einen Teller schlagen und in die schiumende Butter gleiten lassen. Das Feuer sollte
schwach gehalten werden, damit das Eiweif3 nicht zu frith brdunt. Spiegeleier sollten einen zarten
braunen Rand haben und das Eigelb wachsweich sein. Kartoffel-Pfannkuchen mit Lauchgemiise
und Spiegelei anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 01. Oktober 2009

Kartoffel-Puffer mit Apfelmus

Fiir 4 Personen

1 kg Apfel, Boskoop ca. 2 EL Zucker ca. 80 ml Apfelsaft

700 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat ca. 5 EL Butterschmalz
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 100 g saure Sahne
Pfeffer 1 EL Butter

Fiir das Apfelmus die Apfel waschen, ein Apfel zur Seite legen, die restlichen Apfel vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Die Apfelviertel in grobe Stiicke schneiden. In einem grofien
Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Apfelstiicke zugeben und mit Apfelsaft ablo-
schen. Apfelstiicke weich kochen, piirieren und evtl. durch ein Sieb streichen. Das Apfelmus mit
Zucker abschmecken. Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmas-
se gut ausdriicken, die Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen. Den
Kartoffelsaft abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben. Die Zwiebel sché-
len und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln geben und alles
gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen. In einer Pfanne
mit reichlich Butterschmalz etwas Kartoffelmasse geben und goldbraune Puffer ausbacken. Die
Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Krauter mit Saurer Sahne vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den iibrigen Apfel entkernen und in 8 Spalten schneiden. In
einer Pfanne mit Butter die Apfelspalten goldbraun braten. Kartoffelpuffer mit Apfelmus und
Kartoffelspalten auf Tellern anrichten, einen Klecks Krauter-Sahne zugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Oktober 2009
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Kdse-Rosti mit zweierlei Kraut-Salat

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln 1 kleiner Spitzkohl 2, 5 EL Apfelessig
ca. 150 ml Sonnenblumensl 1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

1 Karotte 1 TL Dijon-Senf 1 frisches Eigelb
Zucker 80 g Bergkise 1 Bund Schnittlauch

1-2 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln kochen, anschliefend pellen und auskiihlen lassen. Den Kohl halbieren, duflere
unschone Blatter und den Strunk entfernen. Kohl hauchdiinn hobeln oder schneiden. Die Halfte
des gehobelten Krautes mit 2 EL Apfelessig und 3 EL Sonnenblumenél anmachen. Kiimmel fein
hacken und untermischen, den Krautsalat mit Salz und Pfeffer abschmecken. Karotte schélen
und fein raspeln, des restliche gehobelte Kraut noch etwas hacken und mit geraspelter Karotte
vermischen. Fiir die Mayonnaise 1 TL Senf, 1 TL Essig und das Eigelb verrithren. Langsam
unter Rithren Sonnenblumendl zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat.
Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Kraut und Karotte mit der Mayonnaise vermischen, evtl.
mit einer Prise Zucker abschmecken. Die Kartoffeln in Spine hobeln. Kése reiben, Schnittlauch
fein schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Hélfte der Kartoffeln auf dem
Pfannenboden verteilen. Kése und die Hilfte vom Schnittlauch dariiber streuen. Mit den rest-
lichen Kartoffelspénen alles bedecken, die Kartoffeln nicht zusammendriicken, insgesamt sollte
das Rosti locker bleiben. Von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Krautsalat nochmals abschmecken und restlichen Schnittlauch untermischen. Rosti halbieren
und mit den beiden Salaten anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 03. Dezember 2009

Krautfleckerl
Fiir 4 Personen
300 g Hartweizenmehl Salz 3 Eier
6 EL Rapsol Mehl 800 g Spitzkohl
1 Zwiebel 1 TL Zucker 20 g Butter
1/2 EL Kiimmel Pfeffer 200 ml Gemdiisefond

1 EL gemischte Kréauter

Aus NudelgrieB, einer kriftigen Prise Salz, Eiern, 1 EL Ol und 2 bis 3 EL kaltem Wasser einen
elastischen Nudelteig kneten. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen las-
sen. Portionsweise auf Mehl sehr diinn ausrollen, in kleine Quadrate (etwa 2 x 2 cm) schneiden
und 15 Minuten auf einem bemehlten Tuch trocknen lassen. Den Spitzkohl waschen, putzen, in
grobe Streifen schneiden. Dabei den Strunk und die dicken Rippen entfernen oder flach schnei-
den. Die Zwiebel schilen, fein wiirfeln und im schwach erhitzten Ol kurz andiinsten. Mit Zucker
bestreuen, den Kohl zugeben und ganz kurz unter Riihren braten. Butter, Kiimmel, etwa 1 TL
Salz und reichlich Pfeffer aus der Miihle zugeben. Den Fond nach und nach zugieflen und einko-
chen lassen. Den Spitzkohl bei mittlerer bis starker Hitze unter Riihren in etwa 4 Minuten weich
schmoren. Die Teigstiicke in reichlich sprudelndem Salzwasser aufkochen und unter sténdigem
Riihren bissfest garen (ca. 3 Minuten). Abgieflen und abtropfen lassen. Die Fleckerl mit dem
Spitzkohl mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Kriutern bestreut servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 21. September 2009
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Pasta mit Artischocken

Fiir 2 Personen
Fiir die Nudeln:

ca. 200 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz Mehl

Fiir die Artischocken:

8 kleine Artischocken 2 EL Olivendl 1 Schalotte

1 rote Chilischote Salz, Pfeffer 80 ml Gemiisebriihe
1 TL Butter 50 g Parmesan

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelb 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 weiche 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.) Den Teig mit einem Nu-
delholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut mit Mehl bestreuen und
in Steifen schneiden. Die dufleren Hiillbldtter der Artischocken nach unten abreiflen. am langen
Stiel bleibt das gelbe Herzstiick iibrig, auch evtl. violette Blattchen miissen entfernt werden. Den
Stiel sollte man so lange wie moglich lassen, denn er ist genauso kostlich wie der Boden. Das
oft angetrocknete Ende des Stiels wird abgeschnitten. Wir sehen an der Schnittstelle den hellen
weichen Kern und die dunkelgriine duflere Schicht. Diese duflere Schicht muss weg. Vom Stie-
lende schilt man mit einem Messer in Richtung Knospe. Die geputzten Artischockenherzen in
diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl wie Bratkartoffeln braten. Schalotte
schilen und fein schneiden. Chili halbieren, das Kerngehduse entfernen und fein hacken. Nach 5
Minuten Schalotten und Chili zu den Artischocken geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Gemiisebriihe abloschen. Etwas Butter unterarbeiten und solange einkochen bis die Artischo-
ckenscheiben mit Sofle umglédnzt sind. Nudeln in reichlich Salzwasser weich kochen, abschiitten
und mit den Artischocken vermischen. Mit frisch gehobeltem Parmesan bestreuen und servieren.

Vincent Klink Mittwoch, 05. August 2009
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Riibchen-Ragout mit Krduter-Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Riibchenragout:

500 g kleine Riibchen 2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie
2 EL Butterschmalz 1 Prise Zucker 125 ml Wein

60 ml Gemdiisebriihe 60 ml Sahne 1 Zweig Thymian

1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer Muskat

Fiir die Kriuter-Kartoffel-Plitzchen:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 2 EL Mehl

1 Prise Muskatnuss 2 EL Butterschmalz

Fiir das Riibchenragout, die Riibchen der Lénge nach, je nach Gréfe vierteln oder achteln. Scha-
lotten schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.Riibchen
mit Zwiebeln in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit einer Prise Zucker bestreu-
en und so lange braten, bis sie leicht gebriunt sind. Wein, Gemiisebrithe und Sahne angiefien,
Thymian zugeben und die Riibchen ca. 15 Minuten zugedeckt kocheln. Dann alles mit Mehl-
butter abbinden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Fiir
die Kriuter-Kartoffel-Platzchen: Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Krauter
abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Die Kartoffeln abschiitten, kurz im Topf gut
ausdampfen lassen und durch eine Presse driicken. Kréuter, 1 Eigelb und Mehl untermischen.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu einer Rolle formen und in Scheiben schneiden. In
einer beschichteten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Kartoffelpldtzchen von beiden Seiten
goldbraun braten.

Vincent Klink Mittwoch, 18. November 2009

Stachelbeer-Tortchen mit Baiser, gratiniert

Fiir 4 Personen
300 g Stachelbeeren 40 ml Limettenlikor (Limoncello) Puderzucker

100 g Mehl 2 Eigelb ca. 100 ml Milch
80 g Zucker Salz 4 Eiweif3
1 EL Butter

Die Stachelbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Mit Limettenlikor und Puderzucker
marinieren. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2- 3) vorheizen. Mehl,
Figelb, Milch, 1 EL Zucker und eine kleine Prise Salz mit dem Handriihrgerét verrithren. Die
Masse sollte halbfliissig sein. 2 Eiweifl steif schlagen und vorsichtig unter die aufgeschlagene
Masse geben. Butter schmelzen, vier kleine Tértchenformen (ca. 12 cm Durchmesser) damit
ausstreichen, Teig einfiillen, Beeren darauf verteilen. Restliches Eiweifl aufschlagen und nach
und nach 70 g Zucker zugeben. Den Eischnee in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und auf
die Stachelbeeren spritzen. Im Ofen die T6rtchen ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Otto Koch Freitag, 03. Juli 2009
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Steinpilz-6nocchi

Fiir 4 Personen
1 kg Kartoffeln, mehlig 30 g Steinpilze, getrocknet 2 Zwiebeln

3 Zweige Rosmarin 4 EL Butterschmalz 3 Eigelb
Salz 2 — 3 EL Kartoffelmehl 1 Prise Muskat
200 ml Hithnerbriihe 100 ml Sahne 300 g Spinat

500 g frische Steinpilze

Den Backofen vorheizen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4 ). Die Kartoffeln wa-
schen und ca. 45 Minuten im Backofen bei 220 Grad backen. Die getrockneten Steinpilze in
wenig heiflem Wasser einweichen. Eine Zwiebel schilen und fein hacken. Den Rosmarin abspii-
len, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und hacken. In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz
erhitzen, Zwiebeln und Rosmarin darin anbraten. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, das Kar-
toffelfleisch aus der Schale kratzen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die eingeweichten
Steinpilze ausdriicken und mit dem Figelb piirieren, unter die Kartoffelmasse mischen. Salz und
die angebratenen Rosmarinzwiebeln zugeben und soviel Kartoffelmehl zugeben bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. Daraus eine Rolle von ca. 1,5 cm Durchmesser formen, diese in ca. 1 cm lange
Stiicke zerteilen und jedes einzelne mit einer Gabel eindriicken. In einer Pfanne Butterschmalz
erhitzen und die Gnocchi darin braten. Die zweite Zwiebel schilen und in Butterschmalz anbra-
ten, Salz und Muskat zugeben mit Brithe und Sahne abléschen, kurz kochen lassen. Den rohen
Spinat waschen, grob hacken und dazu geben. Alles piirieren. Mit Salz und Muskat abschme-
cken. Die frischen Steinpilze putzen und in etwas Butterschmalz braten. Gnocchi zusammen mit
Spinatsofle und den Steinpilzen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Oktober 2009

Tomaten pot au feu mit Krduter-Quark-Nocken

Fiir 2 Personen

1 Bund gemischte Krauter 150 g Schichtkése 2 EL Brotbrosel

2 Eigelb 10 g Weichweizengriefl 10 g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 5 Fleischtomaten
1 Schalotte 1 EL Kapern 5 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 1 Prise Zucker 1 Bund Basilikum

Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken. Schichtkise gut ausdriicken und mit
Brotbroseln, Eigelb, Grie und weicher Butter gut verrithren. Die Krduter untermischen und
mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale abschmecken. Die Masse ca.10 Minuten ziehen
lassen, dann Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser ca. 20 Minuten gar ziehen. Die
Fleischtomaten vierteln und entkernen. Schalotte schiilen und fein schneiden. Kapern fein hacken.
In einem Topf mit 2 EL Olivenol Schalotte anschwitzen, Tomaten zugeben, Thymianzweige
einlegen und ca. 5 Minuten schmoren. Kapern fein hacken und untermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen. Nochmals ca. 5 Minuten schmoren. Basilikum in feine Streifen
schneiden. Unter die Tomaten 2-3 EL Olivendl rithren, Basilikum zugeben und abschmecken.
Tomaten pot auf feu in tiefe Teller anrichten und die Nocken obenauf geben.

Vincent Klink Donnerstag, 23. Juli 2009
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Variationen von der Tomate

Fiir 4 Personen

Tomatentatar:
5 rote Tomaten 4 griine Tomaten 1 Schalotte
Salz, Pfeffer, Zucker Basilikum 1 Prise Piment d’Espelette

1 EL Olivenol

Gefiillte Tomaten:

10 kleine Tomaten 1 Mozzarella 5 Blatter Sweet Basilikum
Salz, Pfeffer

Rote Tomatenmousse:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 EL Olivenol

100 g Dosen-Tomaten 100 g frische Tomaten Salz, Pfeffer

1 Prise Piment 6 Blatt Gelatine 50 ml Sahne

1 Bund Rucola 2 EL Pesto einige BlitterBasilikum

1 Spritzer Tomatenessig

Fiir das Tomatentatar von den Tomaten den Strunk heraus schneiden und auf der gegeniiberlie-
genden Seite iiber Kreuz einritzen, in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und die Haut abziehen. Das Kernhaus vom Fruchtfleisch trennen die Tomatenfilets in 0, 5 cm
grole Wiirfel schneiden. Die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Die Tomatenwiirfel mit der
Schalotte und den Gewdlirzen vermischen und mit Salz und Oliventl abschmecken. Die kleinen
Tomaten blanchieren und im Eiswasser abschrecken. Tomaten héduten, einen Deckel abschnei-
den. Mozzarella in feine Wiirfel schneiden, Basilikum in feine Streifen schneiden und zusammen
vermengen. Finen Essloffel vom Tomatentatar hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit der Mozzarellamasse die Tomaten fiillen. Fiir das Mousse Schalotte schélen und fein
schneiden. In einer Sauteuse Butter und Olivendl zerlassen und Schalotte anschwitzen. Mit den
Dosen-Tomaten sowie die kleingeschnittenen frischen Tomaten auffiillen kurz auf schwacher Hit-
ze kocheln lassen und mit Salz, schwarzem Pfeffer und Piment abschmecken. Mit dem Stabmixer
piirieren und die Masse durch ein Sieb in eine Schiissel auf Eis geben. Die Gelatine einweichen
in Wasser, auflésen und schnell unter die Masse heben. Die Sahne leicht anschlagen mit einem
Schneebesen vorsichtig unter die Tomatenmasse heben. Das Tomatenmousse in kleine Ringe
einsetzten und kalt stellen. Die Tomatenvariationen auf kalten Tellern anrichten. Den Ruccla in
die Mitte des Tellers setzen und mit etwas Pesto und Basilikumbléttern garnieren und mit dem
Tomatenessig bespriihen.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Juli 2009
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Warmer Carnaroli-Reis mit gebratenem Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 3 EL Olivenol 100 g Risottoreis

ca. 350 ml Gemiisebrithe 1 Zitrone, unbehandelt 1/2 Bund glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Peperoni 1 Fenchelknolle

2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie 3 Friihlingszwiebeln

1 TL SojasoBe

Die Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Oliventl den Reis kurz an-
schwitzen, dann ca. 250 ml Brithe hinzufiigen und ca. 15 Minuten zugedeckt leicht kiécheln las-
sen. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden.Wenn der Reis die Fliissigkeit fast vollstéindig aufgesogen hat, etwas
Zitronenschale und —saft sowie Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
das Gemiise Peperoni halbieren, das Kerngehéuse entfernen und fein schneiden. Fenchel putzen
und in Scheiben schneiden. Karotten schilen und in ldngliche diinne Scheiben, Stangensellerie
in Stiicke schneiden. Friihlingszwiebeln vierteln. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl Peperoni,
Karotten und Fenchel anschwitzen. Stangensellerie und zuletzt die Friithlingszwiebeln zugeben.
Das Gemiise leicht anrosten, mit 80 ml Gemiisebriithe abloschen. Mit etwas Zitronenschale und
Sojasofle abschmecken. Den Reis anrichten und das gebratene Gemiise dazu reichen.

Vincent Klink Mittwoch, 26. August 2009
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Ziegenkdse im Strudel-Teig mit Paprika-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Strudelteig:

150 g Mehl 1 EL Pflanzenol ca. 60 ml Wasser, lauwarm
2 Tropfen Essig 1 Prise Salz Olivenol

Fiir die Fiillung :

2 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian

1 EL Olivenol 250 g Ziegen-Frischkidse 1 Ei

50 g Haselniisse, gemahlen 2 EL Weifibrotbrosel Salz, Pfeffer

Fiir den warmen Paprika-Salat:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 EL Olivensl

2 Friihlingszwiebeln 150 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano

Salz, Pfeffer Zitronensaft

Mehl, Pflanzencl, 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. Schalotten schélen und fein schneiden.
Kriauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Oli-
vendl anschwitzen. Kése, Ei, Kriauter, Haselniisse, Brotbrosel und angeschwitzte Schalotten in
eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 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 bemehlen und den Teig noch einmal durch-
kneten. Ausrollen und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen und
von der Mitte aus nach aufien sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Lécher
ausbessern.) Dicke Teigrander abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit Olivendl einpinseln. Die
Ziegenkisemasse auf den Teig streichen. Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und mit Olivendl bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen
goldgelb backen. In der Zwischenzeit Paprika halbieren, Strunk und Kerne entfernen und Papri-
ka in Streifen schneiden. Diese in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Friihlingszwiebeln fein
schneiden und untermischen. Mit Briihe abléschen und mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen.
Paprika weich diinsten. Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und mit einem Spritzer Zitronen-
saft abschmecken. Den Strudel mit dem Paprikasalat servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 09.Juli 2009
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Zucchini-Bliite mit Ratatouille

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Aubergine 1 Zucchini

1 rote Paprika 1 griine Paprika 5 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 2 Fleischtomaten

1 Scheibe Toastbrot 100 g Ziegen-Frischkése 1 Eigelb
2 Zucchinibliiten 1/2 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne

Eine Zwiebel schilen und wiirfeln. Aubergine, Zucchini und Paprika ebenfalls wiirfeln. In einer
groflen Pfanne zwei Essloffel Olivendl erhitzen und das Gemiise anbraten. Die Knoblauchzehe
andriicken und mitbraten, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen. Die Tomaten kreuzweise einschneiden, mit kochendem Wasser {iberbrii-
hen, abziehen, entkernen und wiirfeln. Das Tomateninnere beiseite stellen. Wenn das Gemiise
bissfest gegart ist, die Tomaten zugeben und nochmals abschmecken. In der Zwischenzeit ei-
ne Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Das Toastbrot reiben. Zwiebelwiirfel und Brésel in einer
Pfanne etwas anbraten. Mit dem Ziegenkise, dem Eigelb und dem Tomateninneren mischen,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Mischung vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen. Die
gefiillten Bliiten vorsichtig von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Basi-
likum mit dem restlichen Olivendl, Salz, einer Knoblauchzehe und den Pinienkernen piirieren.
Die Zucchinibliiten mit dem Ratatouille und dem Basilikumpesto anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Juli 2009
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Zucchini-Cannelloni auf gebratener Mais-Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Polenta:

125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

60 g Polentagrief3 10 g Parmesan, frisch gerieben 2 EL Olivendl
Zucchiniroulade:

4 Tomaten 1 Zwiebel 4EL Olivenol

3 Zucchini 30 g Parmesan, frisch gerieben 5 Oliven

150 g Biiffelmozzarella 8 Kirschtomaten 100 ml Gemiisefond
3 EL Olivenol 1 EL Balsamico Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1/2 Bund Basilikum

Milch und Sahne mit Thymian und Rosmarin aufkochen und mit Muskat, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Dann den Griefl zugeben und unter stindigem Riihren ca. 5 Minuten quellen lassen,
abschmecken und ganz zum Schluss den geriebenen Parmesan unterriihren. Die Polenta direkt
auf ein Blech ausgieflen und mit einer gefetteten Palette glatt streichen. Die Masse abkiihlen
lassen, vor dem Anrichten zuschneiden und in einer Pfanne mit Olivendl von beiden Seiten an-
braten. Die Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren und direkt in Eiswasser abkiihlen.
Enthduten, vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. In einem Topf
2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebeln glasig anschwitzen und mit den Tomaten einkochen bis
eine trockene Masse entsteht. Eine Zucchini wiirfeln, kurz und heifl anschwitzen, leicht wiirzen,
zu den Tomaten geben, den geriebenen Parmesan sowie die gewiirfelten Oliven unterheben und
abkiihlen lassen. Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die zweite Zucchini
der Linge nach in Scheiben schneiden, leicht salzen und in einer sehr heiflen Grillpfanne kurz
angrillen. Die gegrillten Zucchinischeiben nebeneinander auslegen, so dass sie leicht tiberlappen,
die Fiillung auf der Matte platzieren und zu einer Roulade einrollen. Zum erwirmen die Zucchi-
niroulade auf die Grieflschnitte geben, mit Parmesan bestreuen und abgedeckt in vorgeheizten
Ofen geben. Mozzarella und iibrige Zucchini wiirfeln, Kirschtomaten vierteln. Den Gemiisefond
mit 2 EL Olivenol, Balsamico, Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken und mit Mozzarellea, Zucchini
und Kirschtomaten vermischen. Mit dem fein geschnittenen Basilikum wiirzen. Die Zucchini-
roulade halbieren mit der Griefischnitte in der Mitte des Tellers platzieren. Vinaigrette zugeben
und mit kleinen Basilikumblattern garnieren.

Jorg Sackmann Mittwoch, 02. September 2009
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Tapas-Variationen mit Schinken

Fiir 4 Personen

Pimentos-de-Padron:

8 kleine griine Paprikaschoten Frittierfett 50 ml Olivendl
1 TL Meersalz

Mini—Crab-Cakes:

200 g Krebsfleisch, gegart 100 g Shrimps (in Lake) 3 Stiele Koriander
2 Eigelb 50 g Weilbrotbrosel 2 EL Mayonnaise
Salz, Pfeffer 3 EL Olivenol ca. 250 g Melone

Melonenkaviar:

1 Cantaloupe-Melone 2 g Alginat (Verdickungsmittel) Wasser

5 g Calcic (Kalziumchlorid) 150 g spanischer Schinken
Gazpacho mit Gambas:

1/2 Salatgurke 1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika
1 Tomate 1/2 Stange Staudensellerie Selleriesalz

Pfeffer 1 Spritzer Mandel6l 1 Spritzer Sangrita
Limettensaft 6 Gambas 2 EL Pflanzenol

einige Basilikumblétter

Die Paprikaschoten kurz in heiBem Ol frittieren und dann die Haut abziehen. In eine flache
Schale geben und mit Olivenol und Meersalz marinieren.

Mini — Crab - Cakes:

Das Krebsfleisch und 50 g Shrimps klein hacken (restliche Shrimps fiir die Garnitur aufbe-
wahren), anschliefiend in einem Tuch gut ausdriicken und das Fleisch in eine Schiissel geben.
Koriander fein hacken. Eigelb, Brotbrosel, Mayonnaise, Koriander, Pfeffer und Salz zugeben und
gut durchmischen. Die Masse sollte relativ fest sein. Aus der Masse kleine Frikadellen abdrehen
und diese in einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten braten. Aus dem Melonenfruchtfleisch mit
einem Kugelausstecher kleine Kugeln ausstechen. Auf jedes Crab Cake eine Melonenkugel set-
zen, darauf eine Garnele und ein Korianderblatt geben und mit einem Spiechen fest stecken.
Melonenkaviar:

Melone schilen und entkernen, 250 g Fruchtfleisch in grobe Stiicke schneiden und mit Alginat
und etwas in einem Mixer fein piirieren. Dann den Saft im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen
lassen. 500 ml Wasser mit Calcic vermengen und ebenfalls etwas ruhen lassen. Die Melonensaft in
eine Plastikspritze (aus der Apotheke) aufziehen und tropfchenweise in das Calcic-Wasser geben.
Sofort wieder mit einem Schaumloffel herausnehmen und die kleinen Melonenkaviartropfchen mit
klarem Wasser abspiilen. Melonenkaviar auf Schinkenscheiben geben und zusammenrollen, evtl.
mit etwas Melonenfruchtfleisch garnieren.

Gazpacho mit Gambas:

Gurke, Paprika, Tomaten und Staudensellerie putzen, gegebenenfalls schilen und entkernen und
in grobe Stiicke schneiden. Gemiisewiirfel in einen Mixbecher geben, mit Selleriesalz und Pfef-
fer wiirzen, einen Spritzer Mandeltl und Sangrita zugeben und fein piirieren. Mit Limettensaft
abschmecken. Die Gazpacho evtl. mit etwas Mineralwasser verdiinnen und kalt stellen. Die Gam-
bas in einer Pfanne mit 2 EL Ol braten und wiirzen. Dann auf einen Spief stecken. Die Kalte
Suppe in kleine Gléser bzw. Espressotassen fiillen und die Spiefle obenauf legen. Evtl. mit einem
Basilikumblatt garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 03. August 2009
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Hirsch-Nisschen und Rote-Bete-Kraut, Meerrettich-Schmand

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote-Bete Meersalz 1 Hirschnuss, ca. 700 g

2 EL Sonneblumensl 1 TL tasmanischer Pfeffer 1 TL Honig

200 ml roter Portwein 6 Walnusskernhilften, gehackt,gerdstet 6 Schalotten

3 Boskoopépfel 2 EL Entenschmalz 2 EL Apfelessig

1 TL Walnussol Pfeffer 1 Stiick frischer Meerrettich

60 g Schmand

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Rote-Bete biirsten, mit
dem Meersalz bestreuen, einzeln in Alufolie einpacken und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
garen. Rote-Bete aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Um-
luft 140 Grad) herunter schalten. Das Fleisch parieren und in einer Pfanne mit Sonnenblumenol
von allen Seiten anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und auf ein Backblech mit Gitter setzen.
Den Pfeffer im Morser zerstoflen und mit Honig vermischen. Damit das Fleischstiick bestreichen
und im vorgeheizten Ofen ca. 18 Minuten garen (das Fleisch sollte eine Kerntemperatur von
ca. 50 Grad haben. Anschliefend herausnehmen und in Alufolie eingepackt kurz ruhen lassen.
Den Portwein in einen Topf geben und um etwa die Hélfte einkochen. Die Walniisse hacken und
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die gegarte Rote-Bete schilen und grob reiben. Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Apfel schilen, entkernen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit Enten-
schmalz die Schalotten anschwitzen. Apfelwiirfel dazugeben, kurz mit anbraten und Rote-Bete
dazugeben. Mit dem eingekochten Portwein mischen, mit Meersalz, Apfelessig, Walnussol und
Pfeffer abschmecken. Etwas Meerrettich frisch reiben und mit Schmand vermischen. Das Rote-
Bete Kraut mit Hilfe eines Ringes auf dem Teller anrichten. Die Walniisse dariiber streuen. Das
Fleisch in Scheiben schneiden und daneben legen. Mit grobem Meersalz wiirzen und eine Nocke
Meerrettichschmand daneben setzen.

Michael Kempf Mittwoch, 25. November 2009

98



Hirsch-Riicken mit Nuss-Kruste

Fiir 4 Personen

Fiir die Nusskruste:

50 g Haselniisse 30 g Walniisse 150 g weiche Butter

2 Eigelb 50 g geriebenes Weiflbrot 1 EL Kréuter, gehackt
Salz, Pfeffer

Fiir den Hirschriicken:

800 g Hirschriicken, ausgelost Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzendl

1 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

100 ml Wildfond

Fiir das Schwarzwurzelgemiise:

1 Zitrone 8 Schwarzwurzeln Salz
2 EL Butter 100 ml Sahne Pfeffer
1 Prise Muskat 1 EL Kerbel, gehackt

Die Niisse im Ofen etwas rosten und anschlieBend grob hacken. Die weiche Butter mit einem
Handriihrgerat oder in der Kiichenmaschine schaumig rithren, dann das Eigelb zufiigen. Die
gehackten Niisse und das geriebene Weiflbrot vorsichtig unter die Butter heben, die Kraduter
zufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermasse in eine mit Backpapier aus-
gelegte Form fiillen, im Kiihlschrank durchkiihlen lassen und dann gefrieren. (Die Butter lasst
sich im gefrorenen Zustand diinn aufschneiden.). Hirschriicken in acht gleichgrole Medaillons
schneiden, salzen, pfeffern und beidseitig in der Pfanne in Ol und Butter anbraten, Rosmarin
und Thymian hinzufiigen und fiir etwa fiinf Minuten im vor geheizten Backofen bei 200 Grad
garen. Hirschmedaillon aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller beiseite stellen. Wasser
und 3 EL Zitronensaft in einer Schiissel vorbereiten. Schwarzwurzeln mit einer Biirste griind-
lich biirsten, schilen und sofort ins Zitronenwasser einlegen, damit sie nicht braun werden. Die
Wurzeln in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft bissfest kochen. Abgie-
Ben, abtropfen lassen und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter und Sahne schwenken,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit gehacktem Kerbel vollenden. Die Hirschme-
daillons mit der Nusskruste bestreichen und nur mit Oberhitze (250 Grad) nochmals vier bis
fiinf Minuten gratinieren. Auf vorgewarmten Tellern mittig das Schwarzwurzelgemiise anrichten,
darauf das Hirschmedaillon setzen und den erwirmten Wildfond garnieren. Als Beilage eignen
sich Schupfnudeln oder Kartoffel-Piiree.

Karlheinz Hauser Montag, 23. November 2009
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Hirsch-Riicken mit Pinien-Walnuss-Kruste und Rote -Bete

Fiir 4 Personen
Fiir den Hirschriicken:

25 g Walnusskerne 25 g Pinienkerne 2 EL Zucker
15 g Pumpernickel 40 g Butter 1 Eigelb

45 g Weiflbrotbrosel 4 Hirschriickensteaks a 150g

Salz, Pfeffer 1 EL Pflanzenol

Fiir die Sofle:

45 g Butter 5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig

100 ml unsiiler Holundersaft 300 ml Wildsofle

Fiir das Gemiise:

500 g Rote-Bete 1 grofle Gelbe-Bete (ca. 350 g) 100 g Kartoffeln, mehlig
60 g Butter Salz, Pfeffer, Zucker 1 Spritzer Rotwein-Essig
1 TL weifler Balsamico

Den Backofen auf 68 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Walniisse und Pinienkerne grob hacken.
In einer Pfanne 2 EL Zucker schmelzen, die gehackten Niisse zugeben und karamellisieren. Pum-
pernickel zerbroseln. 40 g Butter mit einem Handriihrgerét in einer Schiissel kurz anschlagen,
dann das Eigelb beifiigen und kurz weiter schlagen. Dann aus dem Pumpernickel, angeschlagener
Butter, Weiflbrotbroseln, karamellisierten Walniissen und Pinienkernen eine Kruste herstellen.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit 1 EL Pflanzentl und 1 TL Butter
von beiden Seiten kurz anbraten. Dann herausnehmen, auf ein Backofengitter setzen und mit
der Kruste belegen und fiir ca. 2 Stunden in den vorgewérmten Backofen schieben. Die Rote
und gelbe Bete ungeschélt in separaten Topfen mit Wasser weich kochen. Kartoffeln ebenfalls
weich kochen. Die Gelbe Bete herausnehmen, vollstdndig auskiihlen lassen, dann schéilen und
in 8 gleich grofle Wiirfel schneiden. Die Rote-Bete schillen und die Kartoffeln pellen und durch
eine Kartoffelpresse driicken. 40 g Butter zerlassen und mit Kartoffeln und Roter Bete zu einem
Piiree verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Rotweinessig abschmecken. Fiir die Sofle die
Butter schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen. Honig zugeben und leicht
karamellisieren lassen, dann den Holundersaft zugeben und alles um etwa die Hélfte einkochen.
Mit der Wildbriihe aufgieflen, diese kurz aufkochen und abschmecken. In der Zwischenzeit 2
EL Butter in einem Topf schmelzen, eine Prise Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen,
dann mit Balsamico abloschen. Die Wiirfel von Gelber Bete zugeben und in der Butter glacieren.
Das Piiree in der Tellermitte anrichten, Hirschriicken auf das Piiree setzen, Gelbe Bete anlegen
und mit der Sofle umgiefen.

Frank Buchholz Mittwoch, 16. Dezember 2009
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Kaninchen-Roulade

Fiir 2 Personen

2 Kaninchenriicken mit Bauchlappen 2 Zwiebeln 3 Zweige Rosmarin
30 g Walnusskerne 300 g Blattspinat 1 kleiner Hokkaidokiirbi
1 EL Olivenol ca. 150 ml Gemiisebrithe 1 grofle Kartoffel, mehlig
3 EL Butter 1 TL Zucker 150 g Hahnchenbrustfilet
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

150 ml Hithnerbriihe

Die beiden Kaninchenriicken so auslosen dass der Bauchlappen an einem Riickenfilet bleibt das
andere Riickenfilet ganz auslosen, alles parieren. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Rosmarin
und Walniisse fein hacken. Spinat putzen und abtropfen lassen. Kiirbis abwaschen, halbieren, die
Kerne entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Halfte
der Zwiebeln anschwitzen, Kiirbis zugeben und mit Gemiisebriihe aufgieflen. Die Kartoffel sché-
len, wiirfeln und zum Kiirbis geben. Zugedeckt weich diinsten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter
restliche Zwiebeln anschwitzen, Rosmarin und Walniisse zugebe, mit 1 TL Zucker bestreuen und
diesen leicht karamellisieren lassen. Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Hahnchenbrustfilet in grobe Stiicke schneiden und in einem Cutter mit Sahne und
einer Prise Salz zu einer Farce piirieren. Den Kaninchenriicken mit Bauchlappen salzen, etwas
Farce darauf streichen. 2/3 vom Zwiebel-Nuss-Gemisch darauf streuen, ein paar Spinatblétter
drauflegen wieder mit Farce bestreichen und den ganz ausgelosten Kaninchenriicken darauf legen
und einrollen. Mit Kiichengarn binden. Roulade mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne
(mit hitzestabilem Griff) mit 1 EL Butterschmalz rundherum goldbraun braten, dann im heiflen
Backofen ca. 10 Minuten garen. Wenn die Roulade gar ist, das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und den Bratenansatz mit Hithnerbriihe abléschen, kurz aufkochen und mit 1 EL kalter But-
ter binden, mit dem restlichen Zwiebel-Walnuss-Gemisch abschmecken. Weich gekochten Kiirbis
und Kartoffeln mit einem Piirierstab zu Piiree mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Roulade aufschneiden, mit der Sofle anrichten und Spinat und Kartoffel-Kiirbis-Piiree dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Oktober 2009
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Pochierter Reh-Riicken mit Kiirbis-Pfannkuchen

Fiir 2 Personen
1 Hokaidokiirbis ca. 600 g ca. 500 g Rehriicken, ausgelost Salz

250 ml Hiihnerbriihe 1 Lorbeerblatt 2 — 3 EL Mehl
ca. 100 ml Milch 2 Fier Majoran
2 EL Butter 2 EL Kiirbiskerne Kiirbiskernol

Den Kiirbis durchschneiden, Kerne herauskratzen und im Backofen 45 Minuten bei 180 Grad ba-
cken. Vom Rehriicken alle Sehnen und Hiute entfernen, salzen und mit Briihe und Lorbeerblatt
in einen kochgeeigneten Gefrierbeutel fiillen und mit einem Folien-Schweiflgeréit zuschweiflen
bzw. vakuumieren. In einem Topf Wasser auf 65 Grad erhitzen und die Temperatur moglichst
konstant halten. Vorher mit einem Bratenthermometer die Temperatur kontrollieren und auspro-
bieren, wo auf dem Herd die Temperatur moglichst konstant bleibt. Die Beutel einlegen und 12
Minuten pochieren. Das mittlerweile weiche Kiirbisfleisch piirieren, mit Mehl, Milch und Eiern
mischen bis ein Pfannkuchenteig entsteht. Mit Salz und Majoran abschmecken. Butter in einer
Pfanne erhitzen und kleine Kiirbispfannkuchen backen. Den Rehriicken aus dem Beutel nehmen,
die Fliissigkeit mit kalter Butter montieren. Alles zusammen servieren und mit Kiirbiskernen und
dem Ol garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. November 2009
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Reh-Filet Wellington

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 200 g gemischte Speisepilze 1 Bund Schnittlauch

2 Zweige frischer Majoran 10 Walnusskernhélften 600 g Rehriicken, ausgelost
Salz 1 Prise Zimt 3 EL Butterschmalz
Pfeffer 300 g Blatterteig 80 g gekochter Schinken

2 EL Butter, fliissig 1 kg Schwarzwurzeln 80 ml Gemiisebriihe

1 EL Kartoffelstéirke 150 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad, Umluft 170 Grad, Gas Stufe3) vorheizen. Die Zwiebel schéilen und
fein wiirfeln. Die Pilze putzen und fein hacken. Schnittlauch und Majoran abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Walniisse fein hacken. Vom Rehriicken von allen Sehnen und Héau-
te entfernen. Dann den Riicken mit Salz und einer Prise Zimt wiirzen. In einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz kurz von allen Seiten braten. Dann aus der Pfanne nehmen. Pilze in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, die Hélfte der fein geschnittenen Zwiebel zugeben
und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Majoran, die Hélfte vom Schnittlauch und
Walniisse daruntermischen. Den Blétterteig diinn ausrollen, mit den Schinkenscheiben belegen
und darauf die Pilzmasse verteilen. Den Rehriickend darauf legen und in den Teig einpacken.
Den eingepackten Rehriicken auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und die Teigober-
fliche mit fliissiger Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen den Rehriicken ca. 15 Minuten
rosa garen. (Wer das Fleisch mehr durchgebraten haben méchte, etwas linger im Ofen lassen).
In der Zwischenzeit die Schwarzwurzeln schilen, in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und diese
nochmals der Lénge nach halbieren. Die restlichen Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butter-
schmalz anschwitzen, Schwarzwurzeln zugeben. Mit Salz wiirzen und ca. 80 ml Gemiisebriihe
angieflen. Die Schwarzwurzeln ca. 10 Minuten lang weich diinsten. Sahne mit Stérke verrithren
unter die Schwarzwurzeln mischen und aufkochen lassen. Rest fein geschnittenen Schnittlauch
untermischen und abschmecken. Rehriicken im Blétterteig aufschneiden und anrichten. Dazu die
Schwarzwurzeln servieren.

Tipp: Wenn das Fleisch im Blétterteig verpackt ist, lasst es sich gut einen Tag im Kiihlschrank
aufbewahren, bevor es im gebacken wird. Das minimiert den Stress vor dem Weihnachtsfest.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Dezember 2009
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Reh-6Geschnetzeltes mit Brombeeren

Fiir 2 Personen

300 g Rehfleisch 1 Bund Salbei 1 rote Zwiebel
200 g Pfifferlinge Salz 1 EL Butterschmalz
200 g Brombeeren 1-2 EL brauner Zucker 3 EL Butter

1/4 1 Hithnerbriihe

Fiir den Nussbrioche:

120 g Mehl 1 Prise Salz 1 Ei

30 g weiche Butter 15 g Hefe 25 ml Milch
50 g Nussmischung

Das Rehfleisch gut parieren und in ca. 5 mm dicke Scheibchen schneiden. Den Salbei waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Zwiebel schilen und in halbe Ringe schneiden, die Pilze
putzen. Das Fleisch mit Salz wiirzen und in einer heilen Pfanne mit Butterschmalz scharf an-
braten, herausnehmen und warm stellen. Die Brombeeren in der gleichen Pfanne anbraten, mit
Zucker karamellisieren und ebenfalls warm stellen. Die Pilze in einer Pfanne mit 2 EL Butter
anbraten, dann den Salbei und die Zwiebel zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen, mit Hithner-
briithe abloschen und um etwa die Hilfte einkochen lassen. 1 EL kalte Butter einriihren und die
Sofle damit binden. Fleisch und Brombeeren in die Sofle geben, durchschwenken und servieren.
Dazu passt eine Nussbrioche. Fiir den Brioche Mehl, 1 Prise Salz, Ei und weiche Butter in eine
Schiissel geben. Hefe in der Milch auflésen, zum Mehl geben und zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Nussmischung fein
hacken und unter den Teig mischen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Aus dem Teig vier kleine Brote formen. Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
geben und im Ofen ca. 15 Minuten backen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. September 2009
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Reh-Ragout nach O. Koch

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 25 g Réaucherspeck, gewtirfelt 40 g Butter

2 altbackene Semmeln 100 ml Milch 1 Eigelb

2 Stiele glatte Petersilie 1 Eiweifl Butter

6 Esskastanien, gegart, geschélt 100 ml Briihe 200 g Rehkeule

Salz, Pfeffer 250 ml Wildfond 150 ml trockener Rotwein
50 g Blutwurst 1 TL Dijon-Senf 60 ml Creme-fraiche

Die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Mit dem Speck in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwit-
zen. Die Semmeln in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit der Milch, dem Eigelb und Schalotten
und Speck mischen. Petersilie fein hacken und dazugeben. Einige Minuten stehen lassen, damit
das Brot gut durchzieht. Nicht zu oft umriihren, denn der Teig muss locker bleiben und darf
nicht klebrig werden. Kurz vor dem Einfiillen in die Souffiéformen das geschlagenen Eiweifl un-
terheben. Souffléformen buttern und die Knédelmasse einfiillen. Im Backofen bei 180 Grad ca.
20 Minuten ausbacken. Brithe und 1 TL Butter erhitzen, die Kastanien darin schwenken. Das
Rehkeulenfleisch in Wiirfel (wie fiir Gulasch) schneiden, salzen, pfeffern und in Butter anbraten.
Warm stellen. Fiir die Sofle den Wildfond mit dem Rotwein einkochen lassen. Nun den Saft, der
sich bei den Rehwiirfeln gebildet hat noch unter die Sofle gielen und am Schluss, kurz vor dem
Anrichten die in Wiirfel geschnittene Blutwurst untermixen. Mit dem Senf abschmecken. Die
SoBe auf Tellern verteilen, ein Weilbrotknédelsoufié in die Mitte geben und die Fleischstiicke
ringsherum anrichten. Dazwischen die Kastanien verteilen und mit etwas Créme fraiche aus der
Tiite verzieren.

Otto Koch Freitag, 27. November 2009
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Salat von der Wachtel mit Pfifferlingen und Pinien-Kerne

Fiir 4 Personen
Fiir die Wachteln:

4 Wachteln 50 g Entenleber 8 Blatt Spinat
Salz, Pfeffer 3 EL Butter 1 EL Zucker
50 ml Gefligelfond 250 g Pfifferlinge 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Petersilie
Fiir den Salat:

100 g Frisée-Salat 100 g Lollo-Rosso 100 g Lollo-Bionda
1 Bund Rucola 4 EL Olivenol 2 EL Champangner-Essig
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 20 Kirschtomaten

50 g Pinienkerne 10 Schnittlauchspitzen einige Zweige Kerbel

Die Wachteln jeweils auslosen in Brust und Keule. An den Briistchen den Fliigelknochen dran
lassen und sauber von den Sehnen befreien. Bei den Keulen die Haut entfernen und den Mittel-
knochen ebenfalls auslosen. Die Keulen mit etwas Entenleber und Spinatblatt fiillen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen, rund formen und in Alufolie einwickeln. Die Keulen in etwas Wasser ca. 6-7
Minuten kurz kocheln lassen und kaltstellen. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Zucker darin
karamellisieren und mit Gefliigelfond abloschen. Die Keulen damit glasieren. Die Wachtelbriiste
in einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Butter nur auf der Hautseite anbraten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne nehmen und im Ofen kurz warm stellen. Pfifferlinge mit ei-
nem Messer etwas putzen. Schalotte und Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und ebenfalls hacken. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten, Knob-
lauch, Petersilie und die Pfifferlinge darin anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Salat putzen. Aus Olivendl, Essig, Salz, Pfeffer und Zucker ein Dressing rithren und den Salat
damit anmachen. Den Salat in der Mitte des Tellers arrangieren. Die Kirschtomaten halbieren
und anlegen. Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett rosten, mit den Schnitt-
lauchspitzen {iber den Salat geben. Die Wachtelbriistchen und die glasierten Keulen darum legen
und zum Schluss die noch warmen Pfifferlinge.

Karlheinz Hauser Montag, 27. Juli 2009
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Salat von Gemiise mit Kaninchen-Riicken in Popcorn

Fiir 2 Personen

100 g Brokkoli 1 Zucchini 100 g Karotten

1 rote Paprika 4 Champignons 2 EL Traubenkernol
1 Schalotte 100 ml Gemiisebriihe 2 EL Olivenol

1 EL Weilweinessig  Salz, Pfeffer 50 g Popcorn

2 EL Butterschmalz 300 g ausgel. Kaninchenriicken 2 EL Mehl

1 Eigelb 1 Bund Kerbel

Brokkoli waschen und in Roschen teilen. Zucchini und Karotten putzen und in Scheiben schnei-
den. Paprika entkernen und wiirfeln. Champignons putzen und vierteln. Traubenkerndl in einer
Pfanne erhitzen und das Gemdiise darin scharf anbraten. Schalotte schilen, wiirfeln und dazuge-
ben. Einige Sekunden ganz heifl durchschwenken. Das Gemiise sollte kurz gebraten sein, d. h.
Farbe haben, aber noch knackig sein. Mit der Briihe abloschen. Abkiihlen lassen. Mit Olivendl,
Weilweinessig, Salz und Pfeffer anmachen. Lauwarm servieren. Das Popcorn in einem Topf mit
etwas Butter geben und bei geschlossenem Deckel aufpoppen lassen. Anschlieffend fein hacken.
Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, mehlieren und durch das verschlagene Eigelb
ziehen. Mit dem feingehackten Popkorn panieren. In Butter kurz braten. Einige Minuten ziehen
lassen. Kaninchenriicken in schrige Tranchen schneiden und auf dem lauwarmen Gemiisesalat
anrichten. Mit Kerbel bestreuen.

Otto Koch Freitag, 28. August 2009
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Sauerbraten vom Wildschwein

Fiir 4 Personen

2 EL Apfelessig 250 ml Rotwein 1 TL Wacholderbeeren
800 g Wildschweinschulter 2 EL Butterschmalz 2 Schalotten

1 Karotte 1/2 Sellerieknolle 1 Msp. Piment

1 Lorbeerblatt 1/2 L Fleischbrithe 2 EL Creéme-fraiche

Salz, Pfeffer

Fiir die Knodel:

500 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 40 g Grief
30 g Mehl Muskat, Salz Pfeffer

Essig, Rotwein und Wacholderbeeren in eine flache Schiissel geben. Das Fleisch in die Schiissel
geben, mit einer Frischhaltefolie abdecken und im Kiihlschrank eine Nacht durchziehen lassen.
Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch aus der Ma-
rinade nehmen und gut abtrocknen. Die Marinade durch ein Sieb passieren. Das Fleisch rundum
pfeffern und salzen und in einem Bréter mit 2 EL Butterschmalz sanft anbraten. Schalotten sché-
len und grob schneiden. Das Rostgemiise in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und mit den Schalotten
zum Fleisch geben. Piment und Lorbeerblatt dazugeben und die Marinade ca. einen Zentimeter
hoch auffiillen. Alles in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 40 Minuten schmoren. Dabei immer
wieder mit etwas Brithe abloschen. Mit einer Stricknadel, oder einer schmalen Spiefigabel sticht
man nach ca. 40 Minuten ins Fleisch. Lésst sie sich leicht herausziehen, ist die Schulter gar. Das
Fleisch aus dem Bréter nehmen, den entstanden Fond durch ein Sieb passieren und etwas einko-
chen lassen. Créeme-fraiche untermischen und die Sofle abschmecken. Fiir die Knédel Kartoffeln
schilen und in Salzwasser weich kochen. Die gekochten Kartoffeln abschiitten und zuriick auf die
noch warme Herdplatte stellen und gut ausdampfen lassen. Heifle Kartoffeln durch die Presse
driicken, schnell Eier, Griefl und Mehl untermengen. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz
wiirzen und zu kleinen Knoédeln formen. Die Knédel ca. 15 Minuten in siedendem Salzwasser
garen. Den Braten aufschneiden und mit der Sofle und Knédeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 26. November 2009
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Wildschwein-Schnitzel mit Lebkuchen-Panade

Fiir 4 Personen

1 kg Rosenkohl 4 EL Butter Salz, Pfeffer

80 ml Gemiisebriihe 200 g gegarte, geschilte Maronen 2 EL Mehl

600 g Wildschweinfleisch 150 g Lebkuchen (ohne Glasur) 2 Eier

1 kleine Zwiebel 3 EL Hagebuttenmark 300 ml Wildfond

3 EL Butterschmalz

Den Rosenkohl waschen, putzen und vierteln. In einer tiefen Pfanne mit 2 EL Butter die Ro-
senkohlviertel bei méfliger Hitze ca. 8-10 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Falls es
zu trocken wird, ca. 80 ml Gemiisebriihe zugeben. Kurz vor Ende der Garzeit die Maronen zu-
geben und erwirmen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen.
Die Lebkuchen in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Plattiereisen oder einem Nudelholz
darauf klopfen, dass er zerkriimelt. Das Fleisch in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Mit etwas
Salz wiirzen, in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Lebkuchenbroseln panieren.
Die Zwiebel schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebelwiirfel anbra-
ten, ca. 2 EL der Lebkuchenbrosel, 3 EL Hagebuttenmark zugeben und mit Wildfond abléschen.
Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen. In einer backofengeeigneten Pfanne die Schnitzel
in Butterschmalz von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten und dann im Ofen noch 3 Minuten
nachgaren. Die Sofle piirieren, durch ein Sieb passieren, mit 1 EL Butter binden und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel mit dem Rosenkohl anrichten und die Sofle angiefen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 22. Dezember 2009

109



110



Wurst-Schinken



Bauern-Omelett mit Feld-Salat

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln, fest 1 kleine Kartoffel, mehlig 80 g Feldsalat

3 EL Rapsol 1 EL Apfelessig 125 ml kréiftige Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Zwiebel 30 g gerducherter Speck

1 EL Schweineschmalz Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Majoran 3 Eier

Kartoffel (auch die mehlig kochende) kochen, schéilen und etwas abkiihlen lassen. Feldsalat put-
zen, waschen und gut abtropfen lassen. Ol, Essig, Gemiisebriihe und die mehlig kochende Kar-
toffel in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer das
Dressing abschmecken. Dann die restlichen Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schilen, halbieren und ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Kartoffeln, Speck und Zwiebeln in
einer Pfanne im heiflen Fett goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch und
Majoran waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und mit den verquirlten Eiern iiber die Kar-
toffeln gieflen. Bei mittlerer Hitze das Ei stocken lassen. Vorsichtig wenden und von der anderen
Seite braten. Bauernomelett aus der Pfanne nehmen, halbieren und anrichten. Den Feldsalat mit
dem Dressing anmachen und dazu servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 05. November 2009

Kartoffel-Reine mit gebratenen Chorizo

Fiir 2 Personen

200 g Chorizo 500 g Kartoffeln fest 6 Schalotten
2 EL Olivensl grobes Meersalz 2 Zehen Knoblauch
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Kopfsalat
4 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig  Salz, Pfeffer

2 Zweige Petersilie

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Chorizo in etwa 2 cm
grofle Stiicke schneiden. Die Kartoffeln waschen, schéilen und ldngs halbieren. Fiinf Schalotten
schilen ebenfalls lings halbieren. In einer Pfanne mit feuerfestem Griff etwas Olivendl verteilen,
die Kartoffeln hineingeben und salzen. Die Knoblauchzehen mit Schale andriicken und dazu ge-
ben. Im vorgeheizten Ofen backen. Nach 10 Minuten herausnehmen und die Kartoffeln vorsichtig
umdrehen. Dann die Chorizo und die Schalotten dazugeben. Rosmarin- und Thymianzweige iiber
den Kartoffeln abstreifen. Nochmals die Reine fiir etwa 20 Minuten in den Ofen geben. In der
Zwischenzeit den Salat waschen, trockenschiitteln und in grobe Stiicke schneiden. Eine Schalotte
schélen und fein hacken. Aus Olivenol, Weilweinessig, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette machen.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Salat mit der Vinaigrette und
den Krautern mischen. Kurz bevor die Kartoffeln fertig sind nochmals umdrehen und noch ei-
nige Minuten backen bis alles schon goldbraun ist. Den Salat auf kleinen Tellern anrichten. Die
Pfanne auf den Tisch stellen.

Otto Koch Freitag, 18. September 2009
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Speck-Knddel auf Sauerkraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Knédel:

3 Semmeln vom Vortag 100 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 50 g Rauchspeck 1 EL Butter

1 Ei

Fiir das Sauerkraut:

50 g gerducherter Speck 2 Zwiebeln 1 EL Butter

500 g mildes Sauerkraut 250 ml Fleischbrithe 3 Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt Kartoffel, geschélt Salz, Pfeffer

Das Weilbrot in Wiirfel schneiden und mit der lauwarmen Milch vermischen. Einige Minuten
ziehen lassen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Die Schalotte schélen und
wiirfeln, den Speck ebenfalls wiirfeln. In einer Pfanne Butter auslassen und Schalotten und
Speck anschwitzen. Mit den eingeweichten Weifbrotwiirfeln mischen. Ei und Petersilie dazugeben
und gut durchmengen. Einige Minuten stehen lassen, damit das Brot gut durchzieht. Sollte
die Masse zu trocken sein, etwas Milch dazugeben. Aber Vorsicht: Es darf nur so viel sein,
dass die Kndédelmasse zusammenhélt. Sicherheitshalber eine Probe machen. Dann alle Knddel
abdrehen und in Salzwasser sachte 10 Minuten kochen lassen. Fiir das Sauerkraut den Speck
wiirfeln, eine Zwiebel schilen und wiirfeln. In einer Pfanne die Butter zerlassen und Speck
und Zwiebeln anschwitzen. Das Kraut erhitzen und mit etwas Kalbsfond oder Briihe auffiillen.
Speck, Wacholderbeeren und Lorbeerblatt zufiigen und ca. eine halbe Stunde abgedeckt leicht
kocheln lassen. Zur Bindung die rohe Kartoffel und die rohe Zwiebel iiber das Kraut reiben, noch
einige Minuten weiterkochen lassen und dabei gut umriihren. Das Kraut mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Sauerkraut auf Teller verteilen und die Knédel darauf anrichten.

Otto Koch Freitag, 30. Oktober 2009
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Spezial -Schinken-Omelett

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 Tomate 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Kerbel 50 g Emmentaler Kése am Stiick 50 g gekochter Schinken
80 g kleine frische Speisepilze 2 EL Butter 6 Eier

Salz, Pfeffer 6 Kirschtomaten

Schalotte schélen und fein schneiden. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Was-
ser geben, herausnehmen, kalt abschrecken und die Schale abziehen. Dann vierteln, die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Kriuter abspiilen, trockenschiitteln und fein
hacken. Kése fein reiben und Schinken in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und evtl. hal-
bieren oder vierteln. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen.
In zwei kleinen Pfannen (mir hitzestabilem Griff) je 1 EL Butter erhitzen und die Pilze darin
anschwitzen, Schalotten, Schinken und Tomaten dazugeben und kurz mit anbraten. Kése und
Kréuter dariiber streuen. Die Eier aufschlagen, verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
gleichméflig auf die beiden Pfannen verteilen. Mit einem Gummispatel vorsichtig auf eine Seite
schieben und zu einem Omelett formen, durch klopfen auf den Pfannengriff die Teigmasse lo-
ckern. Wenige Minuten im Ofen garen, jedoch nicht braunen. Die Omeletts auf Tellern anrichten
und mit Kirschtomaten garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. November 2009
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