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Beilagen



Brezen-Knddel

Fiir 2 Personen

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

1 Prise Muskat

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

Vincent Klink und O. Koch, 30. Mai 2008

Gewiirz-Reis

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis 1 Zwiebel 1/2 Zimtstange

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 25. Februar 2010

Kohlrabi-Gemiise

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 04. Maerz 2010



Dessert



Variationen von Himbeeren und Schokolade

Fiir 4 Personen
Fiir das Tiramisu:

3 Eier 160 g Zucker 470 g Mascarpone
50 g Himbeermark 50 g dunkle Kuvertiire 200 ml Espresso
ca. 20 Loffelbiskuits 100 g Himbeeren

Fiir den Schokoladenkuchen:

95 g dunkle Kuvertiire 90 g Butter 3 Fier

120 g Zucker 40 g Mehl Butter und Zucker
80 g Himbeeren Puderzucker

Fiir die helle Mascarponecreme 2 Eier mit 60 g Zucker aufschlagen, dann nach und nach 250
g Mascarpone einriihren, zuletzt Himbeermark unterrithren und die Masse kalt stellen. Fiir die
dunkle Mascarponecreme die Kuvertiire iiber dem Wasserbad schmelzen lassen. 1 Ei mit 50 g
Zucker aufschlagen und 220 g Mascarpone nach und nach zufiigen. Zum Schluss die geschmolzene
Kuvertiire einriihren. Die Masse ebenfalls kalt stellen. Heiflen Espresso mit 50 g Zucker verrithren.
Die Loffelbiskuits darin trinken. In eine Auflaufform oder einzelne Dessertgliser einige getrénkte
Loffelbiskuits geben, darauf die helle Creme verteilen, eine Schicht getrinkter Biskuit darauf
geben, dann die dunkle Creme aufstreichen. Den Vorgang so oft wie gewiinscht wiederholen. Im
Kiihlschrank mindestens 1 Stunde gut durch kiihlen lassen. Vor dem Servieren die Himbeeren
obenauf setzen und leicht mit Puderzucker bestéduben. Fiir den Schokoladenkuchen den Backofen
auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die dunkle Kuvertiire grob hacken,
die 90 g Butter erwidrmen und die Kuvertiire darin auflosen. Die Eier aufschlagen und mit
120 g Zucker verriihren, die Butter mit der aufgelosten Kuvertiire zugeben und gut verriihren,
dann das Mehl unterheben. 4 kleine Backformchen (z.B. Muffinsformen) ausfetten, mit etwas
Zucker ausstreuen und zu 3/4 mit der Schokoladenmasse fiillen. Ca. 8 Himbeeren in jedes gefiillte
Formchen driicken und im vorgeheizten Ofen ca. 12-15 Minuten backen. Die Schokokuchen kurz
stocken lassen und aus der Form stiirzen, vor dem Servieren mit etwas Puderzucker bestiduben

Karlheinz Hauser Montag, 28. Juni 2010



Fisch



Brathering mit Wiirfel-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

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

4 Lorbeerblétter 2 Gewiirznelken 1 Zimtstange

2 EL Zucker 2 griine Heringe, filetiert Salz, Pfeffer

Mehl 1 EL Butterschmalz

Fiir die Bratkartoffeln:

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 17. Februar 2010



Biickling im Strudel-Teig mit Gemiise-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Gemiisesalat:

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

1 TL Zucker Pfeffer

Fiir den Biickling:

1 Mangold Salz 1 Biickling

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

Den Staudensellerie waschen, der Lange nach halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die
Karotten schiilen und wiirfeln und Staudensellerie in reichlich Salzwasser ca. 10 Minuten blan-
chieren. Die Erbsen ca. 5 Minuten blanchieren. Das blanchierte Gemiise auf ein Sieb geben, gut
abtropfen lassen und in eine Schiissel geben. Die Schalotte schéilen, fein hacken und zu dem Ge-
miise geben. Die Kriuter waschen, gut abtropfen lassen, fein schneiden und mit Créme-fraiche,
Zitronensaft und Zucker vermengen. Das Dressing zu dem Gemiise geben, gut vermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mangold putzen, von den Bléttern den Strunk ausschneiden
und diese in Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Biickling
die Filets heraus und diese von der Haut 16sen. Dann das Fischfleisch in Stiickchen zupfen. In
die Mangoldbléatter etwas Biickling geben und einschlagen. Strudelteig in 6 Quadrate schneiden,
diese sollten so grof} sein, dass sich die Mangoldpéckchen darin einpacken lassen. Mangoldpéck-
chen mit Strudelteig umbhiillen, die Enden mit Eiweif3 einstreichen und so zusammenkleben. In
einer Pfanne mit Olivenol die Péckchen goldbraun braten.

Vincent Klink Donnerstag, 18. Februar 2010

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

Fiir 2 Personen

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

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

1 EL Butterschmalz 2-3 EL Butter 2 EL Mandelblattchen

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen.

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 8. April 2010



Gebratene Artischocken mit Zander

Fiir 2 Personen

Salz 1 Prise Zucker 1 EL Essig

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian 4 grofle Artischocken
2 Fleischtomaten 1 Zitrone 3 EL Olivenol

400 g Zanderfilet mit Haut 1 EL Mehl 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Basilikum

Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Dies mit Salz, Zucker, Essig, einer Knob-
lauchzehe und einem Thymianzweig aromatisieren. Artischocken waschen und die Stiele glatt
abschneiden oder abbrechen. Beim Abbrechen l6sen sich die harten Fasern vom Bliitenboden.
Die unteren harten Blétter vom Bliitenboden entfernen bzw. abschneiden. Dann mit einem Mes-
ser die oberen Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel
gestutzt), ebenfalls seitliche Blattspitzen abschneiden. Die Artischocken gleich ins kochende aro-
matisierte Wasser geben und solange kochen, bis sich die Blétter einfach herausziehen lassen. Das
dauert ca. 40 Minuten. Tomaten iiberbriithen, abziehen und entkernen. Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Eine Knoblauchzehe schilen und fein hacken. Von der Zitrone etwas Schale abreiben
und etwas Saft auspressen. Die Artischocken kurz abkiihlen lassen und die Bldtter abnehmen,
das “Heu” vom Artischockenboden abnehmen und diesen in Scheiben schneiden. In einer Pfanne
1 EL Olivendl erhitzen und die Artischockenbtden braten. Den feingehackten Knoblauch und
die Tomatenwiirfel zugeben. Mit Salz, Zucker, etwas Zitronensaft und 1 EL Olivenol abschme-
cken. Den Zander entgriaten, mit Salz, etwas Zitronensaft und Zitronenabrieb wiirzen, mit mehl
bestduben und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol bei milder Hitze braten. Schnittlauch und Ba-
silikum waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Pfanne mit dem Fisch vom Herd ziehen
und die Krauter zugeben. Artischockengemiise mit Zander servieren, mit Artischockenbléttern
dekorieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 15. Juni 2010



Griines Fisch-Curry mit Ananas und Thai Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir die Currysofle:

50 ml Pflanzenol 3 EL griine Currypaste 100ml Hithnerfond

500 ml Kokosmilch, ungesiiit 5 Limonenblétter Salz

2 EL Zucker 3 EL Speisestirke

Fiir die Einlage:

300 g weifles Fischfilet 1 frische Ananas 100 g Zuckerschoten
100 g Bambussprossen 100 g Wasserkastanien 1 Bund Thai Basilikum

Ol in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit dem Hiithnerfond
abloschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Kokosmilch auffiillen,
Limonenblétter zugeben und 10min. leicht kdcheln lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken.
Es sollte eine leichte Siifle zu schmecken sein und etwas kriftiger mit Salz wiirzen da die Einlage
viel davon annimmt. Speisestirke mit kaltem Wasser anriihren und die Sofle damit abbinden.
Den Fisch in Wiirfel schneiden. Die Ananas schélen, von den braunen ,,Augen befreien“ und in
Wiirfel schneiden. Zuckerschoten in Streifen schneiden. Bambussprossen und Wasserkastanien
abschiitten und unter flieBendem Wasser abwaschen. Wasserkastanien halbieren. Thai Basilikum
waschen und grob zupfen. Die Fischwiirfel mit den restlichen Zutaten in die heifle Sofle geben
und 5 min. ziehen lassen. Basilikum zugeben und servieren.

Tipp:

Die Fiir das Curry bekommt man in gut sortierten Supermérkten oder in speziellen Asiatischen
Geschaften. Die Bambussprossen, und Wasserkastanien werden auf dem Markt meist nur in Do-
sen angeboten. Deshalb sollte man immer die Ware abschiitten und mit klarem Wasser abspiilen
um einen ,,Dosengeschmack” im Essen zu vermeiden. Das Curry kann auch nach Belieben mit
anderen Fischen, Garnelen oder Hahnchenfleisch zubereitet werden Zu diesem Curry passt ein
leichter Basmatireis wunderbar.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Februar 2010



Gurken-Salat mit Lachs-Forellen-Tatar

Fiir 2 Personen

3 Blatt Gelatine 1/2 Bund Dill 20 ml Milch
200 g Joghurt Salz 1 Limette

1/2 Zitrone 4 Lachsforellenfilets 8 EL Olivenol
1 Salatgurke 4 Blatter Friihlingsrollenteig

Die Gelatine in kaltem Wasser auflésen. Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Milch erwérmen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen. Den Joghurt glatt rithren. Die in
der Milch aufgeloste Gelatine unter den Joghurt riihren mit Salz und fein gehacktem Dill ab-
schmecken, kalt stellen. Von der Limette sowie der Zitrone den Saft separat auspressen. Lachsfo-
rellenfilets entgriten und alle fettigen Teile abschneiden. Vier Lachswiirfel von ca. 3 cm zurecht
schneiden, den Rest in den Rest in feine Wiirfel schneiden und mit Salz, Limettensaft und 3 EL
Olivenol abschmecken. Die Gurke schéilen und wiirfeln. Mit Zitronesaft, Salz und 2 EL Olivenol
abschmecken. Die Fischwiirfel in Friihlingsrollenteig einschlagen. 3 EL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Fischpéckchen goldbraun braten. Von der Joghurtcreme mit Hilfe eines heiflen
Loffels Nocken abstechen, diese mit Lachstatar, Gurkensalat und den gebratenen Fischwiirfeln
anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 08. Juni 2010

Kabeljau mit rotem Pfeffer, Pak-Choi, griiner Spargel

Fiir 4 Personen

50 g Pinienkerne 1 Schalotte 2 Zweige Thymian

1 Bund Thai-Spargel 150 g Pak-Choi feines Meersalz

4 Kabeljaufilets a 100 g 50 ml Weiiwein 1 Lorbeerblatt
Pfeffer 1 EL Sonnenblumensl 20 ml roter Portwein
100 ml Gefliigelbriihe 2 EL Butter 10 ml Balsamico

50 g Enoki Pilze roter Pfeffer 1 EL Curryol

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Schalotte schilen und in kleine gleichmé-
Bige Wiirfel schneiden, von 1 Thymianzweig die Bléttchen abstreifen. Den Spargel und Pak-Choi
putzen, separat in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Die Kabeljaufilets entgriten und mit einem Kiichenkrepp leicht abtupfen.
In einen Topf mit Salzwasser etwas Weiflwein, Lorbeer, Pfeffer und 1 Zweig Thymian dazugeben,
dann den Fisch abgedeckt auf einem Gitter iiber diesem Topf leicht ddmpfen bis dieser gar aber
noch glasig im Kern ist. Schalotte in einem Topf mit 1 EL Sonnenblumendl farblos anschwit-
zen. Dann mit rotem Portwein abloschen und diesen fast vollsténdig einkochen, Gefliigelbriihe
angieflen und auf die Halfte einkochen lassen. Den Sud mit 1 EL Butter, Balsamico und Salz
abschmecken. Abschlieflend die Pinienkerne zu dem Zwiebelsud geben. In einem Topf 1 EL But-
ter schmelzen und darin Spargel und Pak-Choi schwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Enoki Pilze sdubern und leicht den Stiel kiirzen. Den roten Pfeffer iiber den Fisch streuen.
Auf vorgewadrmten Teller mittig den geddmpften Kabeljau setzen. Kreisféormig den Pak-Choi,
die Enoki Pilze und Spargel um den Kabeljau legen, Zwiebelsud und etwas Currydl angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 07. Juni 2010
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Kabeljau-Brandade

Fiir 2 Personen
300 g Kabeljaufilet 2 EL Meersalz, grob 200 g Kartoffeln

Salz 100 ml Milch 4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter 4 Salbeiblatter 50 ml Olivenol
50 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer Butter

4 Oliven, schwarz

Das Kabeljaufilet am Tag zuvor mit grobem Meersalz wiirzen, abdecken und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwas-
ser weich kochen. Milch mit der zweifachen Menge Wasser aufkochen. Den Knoblauch schélen
und fein schneiden. Die Milch mit dem Knoblauch, Lorbeer und Salbei einige Minuten kochen
lassen. Den Fisch aus dem Kiihlschrank nehmen, in grobe Stiicke schneiden und in dem Sud
einige Minuten ziehen lassen bis er gar ist. Den Fisch herausnehmen und abtropfen lassen. Den
gekochten Fisch mit den Kartoffeln, Oliven6l und Creme-fraiche in eine Riihrschiissel geben und
langsam mit dem groben Knet- oder Riihrhaken durch arbeiten. Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zwei Souffleformen (a ca. 250 ml Inhalt)
mit Butter ausstreichen und die Fischmasse einfiillen. Mit schwarzen Oliven garnieren und im
heilen Ofen so lange backen bis die Oberfliche eine goldbraune Farbe hat. Dazu passt griiner
Salat und Baguette als Beilage.

Otto Koch Freitag, 19. Februar 2010

Kaltes und heiles von jungen M6hren mit gebratenem Zander

Fiir 4 Personen

3 Bund junge Mohren (ca. 1,5 kg) 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
Salz, Zucker 400 ml Gemiisebrithe 250 ml Sahne
1/2 Bund Estragon 1 EL Butter Pfeffer

400 g Zanderfilet

2 Bund Mohren schélen und in Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und fein schneiden. In ei-
nem Topf die Hilfte der Zwiebel mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, Mohren zugeben und
mit Salz und Zucker wiirzen. 250 ml Gefliigelbriithe angielen und zugedeckt die Mohren weich
diinsten. Die weichen Mohren aus dem Topf nehmen, dazu die Sahne geben und in einem Mi-
xer fein piirieren. Nach Belieben kann das Piiree noch durch ein Sieb gestrichen werden. Das
Piiree abschmecken und die Héilfte davon in vier kleine Formchen ( ca. 150 ml Inhalt) geben
und tiefkiihlen. Ab und zu wéihrend des Gefriervorgangs umriihren. Estragon abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zum restlichen Piiree 100 ml Gefliigelbriithe geben und nochmals in
einem Topf aufkochen. Diese Sofle mit 1 EL kalter Butter binden. Die Sofle mit Salz, Pfeffer, Zu-
cker und gehacktem Estragon abschmecken. Ubriger Bund Mohren schilen. Die ganzen Mohren
mit der restlichen fein gehackten Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen,
mit Salz und Zucker wiirzen, ca. 50 ml Gefliigelbriithe zugeben und weich diinsten. Den Zan-
der in Portionsstiicke schneiden, salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten.
Zander mit der Mohrensofle anrichten, die gebratenen Mohren zugeben und das halbgefrorene
Mohreneis im Schélchen dazu reichen. Dazu passen neue Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 11. Mai 2010
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Lachs-Filet mit Erbsen-Creme, Minze und Garten-Kresse

Fiir 4 Personen

600 g Lachsfilet, ohne Haut 150 g Butter Meersalz, weiler Pfeffer
1 Zweig Thymian 400 g Erbsen 300 ml Gemiisebriihe (oder Gefliigelfond)
2 Zweige Minze 3 Eier, hart gekocht 1 EL Semmelbrosel

1 Schale Gartenkresse

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Lachsfilet waschen, trocken tupfen und die Gréten
ziehen, dann in 4 Medaillons schneiden. Die Butter in einem Topf langsam braunen, mit dem
Schneebesen die Molke vom Topfboden 16sen. Lachsstiicke mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
auf ein Backblech setzen. Ca. 2/3 der gebriunten Butter auf den Fischstiicken verteilen und den
Thymianzweig anlegen. Den Fisch im Ofen ca. 20 Minuten glasig garen. In der Zwischenzeit die
FErbsen in Salzwasser blanchieren, in FEiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Gemiisebriihe
mit Erbsen und 1 EL der gebrédunten Butter fein piirieren (die Masse kann noch durch ein Sieb
gestrichen werden) und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Minzeblitter in feine Streifen
schneiden. Die Eier schiilen und fein hacken. Semmelbrosel mit 2 EL gebrdunter Butter in einer
Pfanne brdunen und die gehackten Eier dazugeben. Die Erbsencreme in einem Topf erwédrmen
und flach auf vorgewdrmten Teller anrichten. Lachswiirfel darauf setzen und Minzestreifen und
Gartenkresse dariiber streuen. Mit der Eierschmelze betraufeln.

Michael Kempf Dienstag, 23. Maerz 2010

Lachs-Forelle mit Rharbarber-SoBe und Stampf -Kartoffeln

Fiir 2 Personen

1 Lachsforelle 1 Zwiebel 50 g Lauch

50 g Sellerie 200 ml Fischfond 100 ml Weiwein, trocken
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 150 g Rhabarber

3 EL Butter Salz, Pfeffer 500 g Kartoffeln

2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch 1 EL Mehl

1 EL Petersilie

Die Lachsforelle filetieren und entgréiten. Zwiebel schélen und wiirfeln. Lauch und Sellerie put-
zen und wiirfeln. Die Graten und die Karkasse mit Fischfond und Weiflwein ansetzen. Gemiise,
Thymian und Lorbeerblatt zugeben und 15 Minuten kécheln lassen. AnschlieBend abpassieren.
Den Rhabarber schilen und in 2 mm diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 2 EL Butter
auslassen und den Rhabarber darin anschwenken. Mit dem passierten Fischfond auffiillen, ein-
kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel
schneiden und in Salzwasser kochen. Die Schalotten schilen und fein wiirfeln, den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit
den Schalotten und dem Schnittlauch vermischen und mit einer Gabel so lange zerdriicken bis
die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Pfeffer abschmecken. Die Lachsforellenfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz von beiden
Seiten braten. Die Rhabarbersofle auf Teller geben und die Forellenfilets darauf anrichten. Die
Stampfkartoffeln dazugeben und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 14. Mai 2010
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Lachs-Forelle mit Spargel-Flan

Fiir 4 Personen

300 g Spargel Salz 1 Prise Zucker

3 Eier 180 ml Milch  Pfeffer

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 28. April 2010

Mat jes-Rallchen mit Senf -Friichten gefiillt

Fiir 2 Personen

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

4 Matjesfilets

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

Vincent Klink Donnerstag, 17. Juni 2010
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Mat jes-Tatar mit Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln, mehlig 3 Eigelb 100 ml Milch

200 ml Sahne Salz 1 Prise Muskat

1-2 Knollen Rote-Bete 1 TL Honig 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 2 TL Senf 1/8 L Sonnenblumendl
1 EL Weilweinessig 1 EL Apfelsaft 2 Apfel, z. B. Boskoop
1 Zitrone 2-3 Schalotten Pfeffer

1 EL Sauerrahm 4 Matjes-Doppelfilets 1 Bund Schnittlauch

1 EL Kapern

Kartoffeln schélen, weich kochen und ausddmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelb mit der Milch auf dem Wasserbad aufschlagen mit der Kartoffelmasse mischen, erkalten
lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschmecken. Rote-
Bete mit Salz, Honig, Lorbeerblatt und angedriickter Knoblauchzehe einzeln in Alufolie packen
und im Backofen bei 220 Grad weich garen. Dauert je nach Grofle bis zu 45 Minuten. Aus-
packen, schilen, und in Wiirfel schneiden. Aus 1, 5 TL Senf ,Weilweinessig, Apfelsaft und 3
EL Sonnenblumensl eine Vinaigrette rithren, Rote-Bete darin marinieren. Die Apfel waschen
und mit Schale in feine Wiirfel schneiden, mit Zitronensaft marinieren. Ein Eigelb mit einem
halben Teeloffel Senf, Salz und restlichem Sonnenblumendl zu einer dicken Mayonnaise rithren.
Die Schalotten schélen, auf einer feinen Reibe reiben, zu der Mayonnaise geben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, einen Essloffel Sauerrahm zugeben und kalt stellen. Matjes in feine Wiirfel
schneiden, ein schones Stiick fiir die Dekoration aufheben. Im Ring schichtweise Matjes, Ma-
yonnaise, Rote-Bete und Apfel anrichten. Mit Schnittlauch und Kapern dekorieren. Dazu die
Kartoffelmousse servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Februar 2010

Mit Sardellen gepiercter Zander

Fiir 2 Personen

2 Zanderfilets a 200 g 8 Sardellenfilets 1 Schalotte

200 g Kartoffeln 200 g Sellerie 2 EL Butter

100 ml trockener Weilwein 100 ml Fischfond  Salz, Pfeffer

3 Stiele glatte Petersilie 3 Stiele Basilikum 1/2 Bund Kerbel
1/2 Bund Schnittlauch

Die Zanderfilets entgriten und mit Hilfe eines spitzen, kleinen Messers mit den Sardellenfilets
spicken. Schalotte schélen und fein schneiden. Kartoffel und Sellerie schilen und in kleine Wiir-
fel schneiden. In einer flachen Pfanne (mit Deckel) die Schalotten in 1 EL Butter anschwitzen,
Kartoffelwiirfel und Selleriewiirfel dazugeben. Mit Weiflwein und Fischfond auffiillen, die Fliis-
sigkeit sollte 2 cm hoch iiber dem Gemiise sein und 10 Minuten kochen lassen. Zanderfilets mit
wenig Salz (vorsichtig, denn die Sardellen sind bereits salzig) und Pfeffer wiirzen und auf das
Gemiise legen, zugedeckt ca.10 Minuten bei leichter Hitze garen. In der Zwischenzeit die Kriu-
ter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Dann die Zanderfilets herausnehmen und mit
Folie abgedeckt warm stellen. Den Fond abpassieren und ein wenig einkochen, dann 1 EL kalte
Butter unterriihren. Kriuter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
anrichten. Die Zanderfilets darauf platzieren und mit der Krautersofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 25. Juni 2010
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Mit Schwarzwdlder Schinken gefiillte Forelle vom 6rill

Fiir 2 Personen

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 19. Mai 2010

Pochierte Forelle in Champignon-Riesling-Sofe

Fiir 2 Personen

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

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

1 Stange Lauch 150 ml Milch 1 TL Mehlbutter

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 31. Maerz 2010
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Sandwich vom Saibling mit fomatisierter Basilikum-Brihe

Fiir 2 Personen

Fiir Fond 10 Strauchtomaten 250 g Dosen-Tomaten
1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer 2 Bund Basilikum

2 Lorbeerblétter Meersalz 1 Prise Zucker

20 Mini-Tomaten 50 g kalte Butter 150 ml natives Olivenol
Fiir das Sandwich 5 Saiblingfilets ohne Haut 50 ml Sahne

Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot 500 g Blattspinat

1 Schalotte 3 EL Butter

Fiir den Basilikumfond die Strauchtomaten halbieren und mit den Tomaten aus der Dose mi-
schen. Knoblauch und Ingwer schélen und fein schneiden. Basilikum waschen, trocken schiitteln
und zehn Blétter abzupfen und zur Seite legen. Restliche Blatter hacken und mit einem Liter
Wasser, gemischten Tomaten, Knoblauch, Ingwer, Lorbeerblédttern, einer Prise Salz und Zucker
in einen Topf geben, vermengen und zum Kochen bringen. Den angesetzten Fond bei kleiner
Hitze ca. 2 Stunden leicht kocheln lassen. Den Fond durch ein Tuch in einen kleinen Topf pas-
sieren und eine weitere halbe Stunde reduzieren lassen. In der Zwischenzeit die Mini - Tomaten
fiir die Einlage in kochendem Wasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken, die Haut
abziehen. Die zuriick gelegten Basilikumbléitter in feine Streifen schneiden. Den Tomatenfond
mit der kalten Butter und dem Olivendl vermengen und kurz durchmixen. Mini-Tomaten und
Basilikumstreifen zugeben und noch mal mit Salz und Zucker abschmecken. Fiir das Sandwich
die Saiblingfilets entgriten. Ein kleines Filet (ca. 50 g) mit der Sahne und etwas Salz im Cutter
zerkleinern. Die restlichen Filets in der Mitte halbieren, leicht wiirzen mit Salz und Pfeffer und
auf je einer Hélfte diinn mit der Farce bestreichen. Die zweite Hilfte darauf klappen. Das Toast-
brot entrinden und halbieren. Die Brothilften auf je einer Seite diinn mit der Farce bestreichen
und die vorbereiteten Fische zwischen die Brotscheiben legen. Die Sandwiches in hitzestabile
Frischhaltefolie einpacken und im Wasserbad bei 55 Grad fiir 15-20 Minuten gar ziehen lassen.
Den Spinat waschen. Die Schalotte schélen und wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Scha-
lottenwiirfel und Spinat anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sandwiches auspacken
und in einer Pfanne mit 2 EL Butter rundherum knusprig anbraten und leicht salzen. Das Sand-
wich von beiden Seiten knapp anschneiden damit die Enden nicht mehr zu sehen sind. In tiefe
Teller in die Mitte etwas Spinat geben, grofziigig den Tomatenfond angieflen und das Sandwich
auf den Spinat setzen.

Karlheinz Hauser Montag, 21. Juni 2010
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Seeteufel mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

1 kg Venusmuscheln 1 Fleischtomate 400 g Seeteufel

Salz 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Bund Lauchzwiebeln 200 g Chorizo (scharfe spanische Wurst)
Pfeffer 200 g Penne

Die Muscheln putzen und griindlich waschen. Fleischtomate kurz mit heilem Wasser abbriithen
und in Stiicke schneiden. Den Seeteufel von allen Hauten und Sehnen befreien, in Portions-
stiicke schneiden und salzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Fisch bei
kleiner Hitze braten, dabei eine angedriickte Knoblauchzehe und Thymianzweig in der Pfanne
mitbraten, Seeteufel herausnehmen, warm stellen. Das alte Fett abschiitten, neues Olivendl in
die gleiche Pfanne geben und die Muscheln dazugeben. Die Lauchzwiebeln waschen und fein
hacken, die Chorizo ebenfalls fein schneiden. Lauchzwiebeln, Wurst und Tomatenstiicke zuge-
ben, Deckel auf die Pfanne und die Pfanne haufiger ein wenig schiitteln, damit die Muscheln
immer wieder anders zu liegen kommen. Nach 5 Minuten sollten die Muscheln fertig sein, alle
die sich nicht getdffnet haben aussortieren. Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Penne in
reichlich Salzwasser garen. Seeteufel aus der Warme nehmen mit den Muscheln und dem Gemii-
se anrichten. Dazu Penne servieren. Fingerschale (Schélchen mit lauwarmen Wasser und einem
Zitronenschnitz drin) dazu eindecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. Maerz 2010

Tagliatelle mit Trocken-Tomaten, Pecorino, Basilikum

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 22. April 2010
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Zander mit gebackenen Spaghetti

Fiir 2 Personen

150 g Spaghetti 2 Schalotten 4 Tomaten
200 g Blattspinat 2 EL Butter 200 ml Fischfond
Salz, Pfeffer 50 ml Gemiisebrithe 2 Zanderfilets

ca. 50 ml Olivendl

Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen, abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. In
der Zwischenzeit die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Tomaten mit heilem Wasser iiber-
brithen, die Haut abziehen, in Viertel schneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Spinat waschen, putzen und abtropfen lassen. Eine fein gehackte Schalotte in einem
Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Tomaten zugeben und mit dem Fischfond auffiillen und eini-
ge Minuten kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Spinat restliche Schalotte
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen und den Spinat zugeben. Gemiisebriihe zugeben
und den Spinat zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zanderstiicke mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit den Spaghetti umwickeln. (Ubrige Spaghetti kénnen als Beilage zum Ge-
richte gereicht werden.) In einer Pfanne mit reichlich Olivendl die Zanderfilets ausbacken, bis sie
goldbraun sind und der Fisch gar ist. Dabei entstehen die hiibschesten Formen. Den Blattspinat
in der Mitte eines Tellers anrichten und die gebackenen Zanderstiicke in Spaghetti anlegen. Mit
der Tomatensofle umgiefien.

Otto Koch Freitag, 23. April 2010

Zander - Spitzkohl-Kugeln

Fiir 2 Personen

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

1/2 Bund Dill 1 EL Butter 60 ml Fischfond

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

Zucker

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

Vincent Klink Dienstag, 26. Mai 2010
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Brokkoli-Couscous mit Hihnchen-Ragout

Fiir 2 Personen

300 g Hahnchenbrustfilet 6 Champignons 1 Schalotte

2 EL Butter 1 TL Mehl 100 ml Gefliigelfond
100 ml Weiflwein 150 ml Sahne 1 Limette

1 Prise Zimt Salz, Pfeffer 250 g Brokkoli

100 ml Gemdiisebriihe 2 Stiele glatte Petersilie

Hahnchenbrustfilet parieren, enthiuten und in kleine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und vier-
teln. Die Schalotte schilen und fein hacken. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen und die Scha-
lotten darin anschwitzen. Die Champignons mit dem Fleisch dazugeben und anbraten. Leicht
mit Mehl bestduben und mit Gefliigelfond abléschen. Weiflwein und Sahne zugeben. Von der
Limette den Saft auspressen, mit dem Limettensaft, Zimt, Salz und Pfeffer abschmecken. Nur
ganz kurz kochen lassen und warm stellen. Den Brokkoli putzen und in einem Cutter so klein
hacken, dass er wie Couscous aussieht. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen und den Brokkoli
anschwitzen, mit der Gemiisebriihe abloschen und ein wenig erhitzen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Brokkoli-Couscous mit
Hilfe eines Ringes in der Mitte des Tellers anrichten und das Hiahnchenragout darum geben. Das
Ragout mit gehackter Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 28. Mai 2010

Curry mit Huhn

Fiir 4 Personen

200 g Rote Linsen 2 Zwiebeln 1 Stiick Ingwer

2 Zehen Knoblauch 2 Sténgel Zitronengras 2 Rote Chili

2 EL Erdnussol 2 Hiihnerbrustfilets Salz

1 Prise Kurkuma 1 Prise Kreuzkiimmel  1/2 TL Koriandersamen
1 1 Hithnerbriihe 1/2 1 Kokosmilch 1 TL Honig

1 Zitrone 2 EL Erdniisse 1 Bund Mohren

2 Lauchzwiebeln 1/2 Bund Koriander

Die Linsen in Wasser einweichen. Eine Zwiebel, Ingwer, Knoblauch, Zitronengras, Chili putzen
und fein schneiden. 1 EL Erdnussol in einem Topf erhitzen und Zwiebel, Ingwer, Knoblauch,
Zitronengras und Chili darin anbraten. Die Hiihnerbriiste salzen und mit anbraten. Kurkuma,
Kreuzkiimmel und Koriander zugeben, kurz weiterbraten, mit ca. 100 ml Hiithnerbriihe abls-
schen. Fleisch herausnehmen und warm stellen. Kokosmilch zugeben, ca. 10 Minuten kocheln
lassen, piirieren und passieren. Mit Salz, Honig und Zitrone abschmecken. Das Fleisch wieder
einlegen und falls n6tig in der Sofle zu Ende garen. Die Erdniisse fein hacken und dazugeben.
Mohren putzen und schneiden. Eine Zwiebel schilen, wiirfeln und in Erdnussol anschwi tzen,
Mohren dazugeben, salzen und bei kleiner Hitze weich diinsten. Lauchzwiebeln fein schneiden.
Koriander waschen, trocken schiitteln und Blatter abzupfen. Beides unter die gediinsteten Moh-
ren geben und mit Honig abschmecken. Restliche Hithnerbriithe aufkochen, rote Linsen hinein-
geben und weich kochen (dies geht sehr schnell). Hithnerbriiste mit Linsen und Méhren und der
Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. Februar 2010
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Eingelegte Auberginen mit kaltem Hahnchen

Fiir 4 Personen

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

4 Auberginen 1 Bund Basilikum 1/2 Bund Thymian

1 Zitrone

Den Backofen auf 175 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Schalotte schilen und vierteln. Knoblauchzehe ungeschilt andriicken. Das Hiahnchen innen
sowie aulen salzen und pfeffern. Schalotte, Knoblauch und Rosmarinzweig in die Bauchtffnung
geben. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl das Hdhnchen von allen Seiten kurz anbraten, dann auf
der Keule liegend in den vorgeheizten Ofen geben und garen. Nach 30 Minuten auf die andere
Keulenseite wenden und weitere ca. 30 Minuten garen, bis das Fleisch durchgegart ist. Wahrend
des Garens immer wieder mit ausgetretenem Fleischsaft bestreichen. Das gegarte Hdhnchen
erkalten lassen und das Fleisch vom Knochen l6sen. Die Auberginen in fingerdicke Scheiben
schneiden. Die Auberginen fiinf Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. Auf einem Tuch
gut abtrocknen lassen. Die Kriauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Saft der
Zitrone auspressen. Aus 3 EL Olivenol und Zitronensaft eine Marinade herstellen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Krauter unterrithren. Die Auberginen darin fiir mindestens 15 Minuten
einlegen. Das Hahnchenfleisch mit den marinierten Auberginen anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 30. Juni 2010
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Gebratene Enten-Brust mit Feld-Salat, Kartoffel-Dressing

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 kleine Knoblauchzehe 1 Scheibe Friihstiicksspeck
2 EL Traubenkernol 100 ml Weilwein 1 kleine Kartoffel

1/2 TL Senf, mittelscharf 1 Lorbeerblatt 1 TL Zucker

350 ml Briihe 4 Entenbriiste a 150 g Salz, Pfeffer

1 Zweig Thymain 2 EL Honig 350 g Feldsalat

40 g Sonnenblumenkerne 40 g Pinienkerne 3 Scheiben Toastbrot

1 EL Butter 50 ml Weiflweinessig 2 EL Walnussol

80 ml Sonnenblumendol

Fiir das Dressing Zwiebel und Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden, Speck ebenfalls
wiirfeln. Traubenkerndl in einem kleinen Topf erhitzen und die Wiirfel glasig anschwitzen. Mit
dem Weiflwein abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Kartoffel schilen und wiirfeln, mit
Senf, Lorbeerblatt, einer Prise Salz, Zucker und Briihe in den Topf geben und eine halbe Stunde
bei schwacher Hitze leicht kdcheln lassen. Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas
Stufe 2) vorheizen. Die Entenbriiste auf der Hautseite mit einem scharfen Messer einritzen, so
dass kleine Vierecke entstehen. Die Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze auf der Hautseite anbraten bis diese schon kross ist. Brust wenden und auf
der Fleischseite kurz anbraten, so dass die Poren geschlossen sind. Den Thymian fein hacken und
mit dem Honig vermengen. Die Entenbriiste mit der Hautseite nach oben auf ein Gitter legen,
mit der Honigmasse bepinseln und im vorgeheizten Backofen ca. 13 Minuten rosa garen. Die
Entenbrust sollte nach dem Garen noch bei ausgeschaltetem Backofen und angelehnter Tiire
flir ca. 8 Minuten ruhen, damit sich das Fleisch noch entspannen kann und der ,Saft* beim
anschneiden nicht aus dem Fleisch lauft. Den Feldsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.
Die Kerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten. Die Toastbrotscheiben in kleine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit der Butter bei méfiger Hitze goldbraun anrosten. Die fertigen
Croutons zum Abtropfen auf ein Kiichenpapier geben, damit das iiberschiissige Fett aufgesogen
wird. Topf mit Kartoffel und Briihe vom Herd nehmen, Essig und Walnuss- und Sonnenblumendol
zugeben und mit einem Stabmixer aufmixen, wobei sich eine schones sdmiges Dressing bildet.
Den Feldsalat mit dem Dressing in eine Schiissel geben und vermengen. Auf einem Glasteller
mittig platzieren und mit den Croutons bestreuen. Sonnenblumen- und Pinienkerne draufgeben.
Die Entenbrust in gleichméfiige Tranchen schneiden und rund um den Feldsalat anlegen. Nach
Belieben koénnen Preiselbeeren dazu gereicht werden.

Karlheinz Hauser Montag, 08. Februar 2010
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Hdhnchen-Brust mit Kirschen und griinem Pfeffer

Fiir 2 Personen

200 ml Rotwein 60 g Zucker 200 ml Gefliigelfond

1 EL griiner Pfeffer Salz und Pfeffer 200 g SiiBkirschen

200 g junge Karotten 4 kleine Kartoffeln 2 Héhnchenbrustfilets a 150 g
3 EL Butter

Den Ofen auf 80 Grad vorheizen.

Fiir die Sofle Rotwein und Zucker aufkochen. Den Gefliigelfond dazugeben und auf die Halfte
einkochen lassen. Den griinen Pfeffer zugeben und die Sofle abschmecken. Die Kirschen mit Stiel
und Stein in die kochende Sofle legen und kurz aufkochen lassen. Dann den Topf zur Seite stellen.
Die Karotten putzen, schilen und in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
Die Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Von beiden Seiten in einer Pfanne mit 2 EL. Butter anbraten, in den vorgeheizten
Ofen stellen und 25 bis 30 Minuten garen. Die noch knackigen Karotten in einer Pfanne mit 1
EL Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hahnchenbriiste aufschneiden,
mit den Gemiisen anrichten und mit der Kirschsofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 11. Juni 2010

Ragout vom Stubenkiiken mit Friihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Stubenkiiken a 450 g Salz 1 Lorbeerblatt

1/2 Zwiebel 2 Kohlrabi 1 Bund Mohren

2 EL Butterschmalz 1 Bund Spargel 500 g Erbsen in der Schote
1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Kerbel 100 ml Sahne

Die Stubenkiiken zerteilen, Briiste und Keulen abnehmen. Die Knochen der Stubenkiiken mit
Wasser bedecken, Salz, Lorbeerblatt und eine halbe Zwiebel zugeben und ca. 45 Minuten ko-
chen. Kohlrabi und Méhren putzen und schén in Form schneiden. Die Keulen im Gelenk teilen,
Haut entfernen und salzen. In einem groflien Topf 1 EL Butterschmalz auslassen und die Keu-
lenstiicke anbraten. Wenn die Keulen gut angebraten sind, Kohlrabi und M&hren dazugeben.
Kurz mitbraten und mit ca. 800 ml Hithnerbriihe, die aus den aufgesetzten Knochen entstanden
ist, bedecken. Den Spargel schilen und in Stiicke schneiden. Die Erbsen auspulen. Wenn die
Briithe anfingt zu kochen Spargel und Erbsen zugeben . Alles bei kleiner Hitze ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Estragon und Kerbel waschen und trocken schiitteln. Die Kiikenbriiste salzen,
einige Blétter Estragon und Kerbel unter die Haut schieben und in Butterschmalz ca. 7 Minuten
braten. Die Sahne zu dem Ragout geben, falls nétig mit Stdrke binden. Kerbel und Estragon
zugeben, nochmals abschmecken. Dazu neue Kartoffeln servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. April 2010
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Cannelloni in geschmolzenen Tomaten

Fiir 2 Personen

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 21. April 2010
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Gefiilltes Gemiise mit Kalb-Hack

Fiir 4 Personen
Fiir die Artischocken:

4 kleine Artischocken Zitronensaft 50 g Weilbrot ohne Rinde
1 Eigelb 50 ml Sahne 1 Schalotte

1 EL Butter 4 Blétter Basilikum 75 g Hackfleisch vom Kalb
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Zucchini:

8 sehr kleine Zucchini 1/2 gelbe Paprika 1/2 griine Paprika

1 Tomate 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivensl 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

50 g Parmesan ca. 100 ml Gefliigelfond

Fiir die Zwiebeln:

8 kleine frische Zwiebeln Salz 200 g frischer Blattspinat
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

30 g gemahlene Pinienkerne 50 g Parmesan 1 Eigelb

ca. 100 ml Gefliigelfond

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Artischocken put-
zen und die dufleren Blitter entfernen. Ein Drittel der Bliite mit dem Sdgemesser abtrennen
und das Heu mit einem Loffel herauskratzen. Die Artischockenbdden in Form tournieren und
in Zitronenwasser legen. Fiir die Fiillung das Weiflbrot in Wiirfel schneiden, Sahne und Eigelb
verquirlen und iiber die Brotwiirfel gieflen. Schalotte schéilen und fein schneiden. In einer Pfanne
mit 1 TL Butter die Schalotte glasig andiinsten. Basilikum fein schneiden und zusammen mit
dem Hackfleisch und den gediinsteten Schalotten zum Weiflbrot geben. Die Mischung mit Oli-
vendl, Salz und Pfeffer abschmecken und in die gut abgetrockneten Artischockenbdden fiillen.
Eine feuerfeste Form ausbuttern und die gefiillten Artischocken hineingeben. Im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten garen. Die Zucchini der Linge nach teilen und die Kerne entfernen. Die
Paprika schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Tomate kurz mit heiflem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und dann in feine Wiirfel schneiden. Die Scha-
lotte schilen und fein wiirfeln. Knoblauchzehe schilen und andriicken. In einer Pfanne mit 1
EL Olivenol die Schalotte und Knoblauchzehe anschwitzen, die Paprikawiirfel dazugeben und
andiinsten, dann die Tomaten und Thymian zufiigen und kurz diinsten. Dann Knoblauch und
Thymian herausnehmen. Die Masse gut mit Salz und Pfeffer abschmecken und in die halbier-
ten Zucchini fiillen. Eine feuerfeste Form ausbuttern und die gefiillten Zucchinihélften in die
Form geben, mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen und etwas Gefliigelfond angieflen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen. Die Friihlingszwiebeln halbieren, in Salzwasser kurz
blanchieren und in Eiswasser abschrecken, dann herausnehmen, abtropfen lassen und mit einem
Kugelausstecher leicht aushéhlen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte
und Knoblauch schilen und fein hacken. In einer tiefen Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte
und Knoblauch anschwitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Dann den Spinat
ausdriicken und fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein rei-
ben. Spinat mit Pinienkernen und Parmesan mischen, die Masse etwas abkiihlen lassen und das
Eigelb untermischen. Die Zwiebeln mit der Masse fiillen. Eine feuerfeste Form ausbuttern und
die gefiillten Zwiebeln in die Form geben, etwas Gefliigelfond angieflen. Im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten garen. Die gefiillten Gemiise anrichten und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 10. Mai 2010

27



Hackfleisch-Auflauf

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 Zwiebeln

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

1 EL Majoran, gerebelt  Pfeffer, Muskat 80 ml Milch

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

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

Fiir 2 Personen
Fiir die Schlutzkrapfen:

100 g Weizenmehl 100 g Roggenmehl 1 Ei

1 TL Olivenol ca. 40 ml Wasser Salz

1 Zwiebel 1 Peperoni 100 g Blattspinat

2 EL Butter Pfeffer 1 Prise Muskat

150 g Hackfleisch Mehl

Fiir die Sof3e:

70 g Bergkése 2 Schalotten 2 EL Butter

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 04. Februar 2010
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Kalb-Frikadellen mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

50 g weifle Bohnenkerne 300 ml Gemiisebriihe 1 kg griine Bohnen
Salz 400 g frische griine Bohnenkerne 2 Lauchzwiebeln
100 g Kirschtomaten 1 Zitrone 2 Scheiben Weifibrot
2 Schalotten 3 Stiele Bohnenkraut 250 g Kalbshack

1 Ei Pfeffer 2 EL Butterschmalz
200 g saure Sahne 1 EL Olivensl grobes Meersalz

Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf mit
Gemiisebriihe ca. 1,5 Stunden weich kochen. Die griinen Bohnen putzen, in Salzwasser gar ko-
chen. Abschiitten, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die frischen Bohnenkerne kurz
blanchieren, abschiitten und aus der Pelle driicken. Zwiebellauch putzen und fein schneiden, To-
maten halbieren. Die Zitrone mit einem Messer schélen, sodass keine weifle Haut mehr zu sehen
ist. Dann die Zitronenfilets heraus schneiden, dabei den Saft auffangen. Das Weilbrot in Wasser
einweichen. Die Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Bohnenkraut waschen, trocken schiitteln
und die Bléttchen abzupfen. Kalbshack mit Ei, eingeweichten und ausgedriicktem Weiflbrot,
Schalotten und Bohnenkrautbldattchen vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Klei-
ne Frikadellen daraus formen und diese in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. saure Sahne
mit Salz, Pfeffer, Olivenol und Zitronensaft vermischen und die Sofle abschmecken. Das Boh-
nengemiise zusammen mit Zwiebellauch, Tomaten und Zitronenfilets auf dem Teller anrichten,
ein wenig grobes Meersalz, Pfeffer aus der Miihle und Olivendl und Bohnenkrautbléttchen drii-
ber geben. Kalbsbéllchen zugeben. Die Salatsofle separat dazu servieren. Dazu passt frisches
Graubrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 29. Juni 2010
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Kalb-Frikadellen mit Rahm-Wirsing und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 500 g Wirsing Salz

2 Zwiebeln 50 g gerducherter Bauchspeck 1/2 Bund glatte Petersilie
4 EL Butter 50 g Brotchen vom Vortag 130 ml Milch

500 g Kalbsfleisch vom Hals 2 Eier 2 TL mittelscharfer Senf
Pfeffer 1 Msp. gekornte Briithe 2 EL Sonnenblumendl

1 Schalotte 150 ml Sahne Muskat

1 Bund Kerbel 150 ml Kalbsjus

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Vom
Wirsing die einzelnen Blétter abtrennen, den Strunk ausschneiden. Die Blatter waschen, gut ab-
tropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit Salzwasser die Wirsingstiicke
bissfest kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160
Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Zwiebeln schilen und fein schneiden. Speck wiirfeln. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Zwiebeln an-
schwitzen, Speck zugeben, kurz anschwitzen, dann Petersilie untermischen und die Pfanne vom
Herd ziehen. Brotchen in Wiirfel schneiden, 80 ml Milch erwérmen und iiber die Brotchenstiicke
gieBen. Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden und zusammen mit den angeschwitzten Speck-
Zwiebeln durch den Fleischwolf drehen. Fleischmasse zusammen mit eingeweichtem Brotchen,
Eiern, Senf, Salz, Pfeffer und gekornter Briihe in eine Schiissel geben und gut vermengen. Aus
der Masse kleine Frikadellen abdrehen und diese in einer Pfanne mit 2 EL Ol und 1 EL But-
ter von beiden Seiten kurz anbraten, dann in eine ofenfeste Form geben und im heiflen Ofen
fertig garen (ca. 10 Minuten). Die Frikadellen sollen weich und luftig sein, im Kern jedoch gar.
Schalotte schélen und fein schneiden, in einem Topf mit 1 TL Butter die Schalotte anschwitzen,
Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und blanchierten Wirsing zugeben. Wirsing
einkochen lassen, bis er eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
50 ml Milch und 50 ml Sahne erwédrmen. Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken.
Sahne-Milch und 1,5 EL weiche Butter untermischen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Sofle erwdrmen. Rahmwirsing auf Teller geben, darauf die Frikadellen setzen. Mit einem
Spritzbeutel das Kartoffel-Piiree anrichten, die Sofle angieflen und mit Kerbel bestreuen. und an
die Seite mit Hilfe eines Dressiersackes das Kartoffel-Piiree anrichten mit Kalbsjus und Kerbel
vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 15. Maerz 2010
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Lamm-Spiefe vom Grill

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 150 g Lammhack 2 Eigelb

1 Prise Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer 250 g Lammfleisch

1-2 Knoblauchzehen 1 Bund Dill 1 Bund glatte Petersilie
200 g Naturjoghurt 3 Tomaten 1 Bund Lauchzwiebeln
1/2 Zitrone 2 EL Olivendl

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Lammhack, Zwiebel, 2 Eigelb, etwas Kreuzkiimmel, Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und gut vermengen. Die Holzspiefle in Wasser einweichen. Das
Fleischstiick in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden, die Hackmasse in ca. 2 cm grofle Wiirfel formen.
Dann abwechselnd Fleischstiicke und Hackwiirfel auf die Spiefle aufstecken. Knoblauch schélen
und fein hacken. Dill und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit
Knoblauch und gehackten Krautern mischen und mit Salz abschmecken. Die Tomaten kurz in
siedendem Wasser abschrecken, herausnehmen und die Haut abziehen. Tomaten vierteln und die
Kerne ausstreichen. Zwiebellauch waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Tomaten mit Zwiebellauch in eine Schiissel geben und mit etwas
Zitronensaft und 2 EL Olivendl marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischstiicke mit
Salz wiirzen und auf dem Grill von jeder Seite ca. 4 Minuten braten. Die Spiefle mit Tomatensalat
und Krauterjoghurt anrichten. Dazu passt gut Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 18. Mai 2010

Orangen-Reis mit Gefliigel -Hackfleisch-Bdllchen

Fiir 4 Personen

2 Orangen, unbehandelt 1 TL Zucker 300 g Basmatireis
Salz 2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz
50 g Mandelstifte 50 g Pistazien 1 EL brauner Zucker
4 Hahnchenkeulen 2 Scheiben Toastbrot 1 Eigelb

Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Prise Safran

Die Orangen diinn schélen, die Schale in feine Streifen schneiden und zwei Mal in kochendem
Wasser blanchieren. Dabei das Wasser jedes Mal wechseln. Anschlieflend in Zuckerwasser weich
kochen. Die Orangen filetieren. Den Reis waschen und in reichlich kochendem Salzwasser bissfest
garen, auf ein Sieb geben und abspiilen. Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Ein Essloffel
Zwiebeln beiseite stellen. Ein Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiir-
fel darin anbraten, Mandeln und Pistazien zugeben und kurz mitbraten, den braunen Zucker
dariiber streuen und karamellisieren lassen. Den Reis dazugeben und alles gut mischen. Zirka 20
Minuten bei sehr geringer Hitze ddmpfen. Wenn sich unten eine Kruste bildet ist es gut. Von
den Hahnchenkeulen die Knochen auslésen und das Fleisch durch einen Fleischwolf drehen. Das
Toastbrot fein reiben. Das Hackfleisch mit einem Essloffel gehackte Zwiebeln, dem geriebenen
Toastbrot, einem Eigelb, Salz und Pfeffer vermischen und kleine Béllchen von zwei Zentimeter
Durchmesser formen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen braten. Die
Lauchzwiebeln waschen und klein schneiden. Kurz vor ende der Bratzeit Lauchzwiebeln und
Orangenfilets zu den Hackbéllchen geben. Safran morsern, in zwei Essloffeln heiflem Wasser auf-
l6sen und zum Reis geben. Reis zusammen mit den Hackbéllchen servieren.

Tipp: Anstatt der Orangenschale kann auch Orangeat benutzt werden.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Maerz 2010
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Pikant gefiillter Bratapfel mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1/2 Brétchen vom Vortag 2 Apfel (z.B. Boskoop)
2 grofle mehligk. Kartoffeln 3 EL Butterschmalz 100 g Rinderhack

3 Zweige Majoran 250 ml Apfelsaft 2 EL Sahne

1/2 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

1 Stiick Ingwer 1 Eiweif

FEine Zwiebel schélen und fein hacken. Brotchen in Wiirfelchen schneiden und in Wasser einwei-
chen. Apfel griindlich waschen und das Kerngehiuse mit dem Apfelausstecher entfernen, jedoch
nicht ganz durchstechen, so dass der Boden erhalten bleibt. Mit einem kleinen Loéffel noch ein
wenig Fruchtfleisch herausnehmen und beiseite stellen. Kartoffeln schilen. Den Backofen auf
220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten.
Brotwiirfel ausdriicken und mit den angebratenen Zwiebeln zum Hackfleisch geben und gut ver-
mischen. Mit Salz, Pfeffer und Ingwer abschmecken. Die Hackfleischmischung in die ausgehdhlten
Apfeln fiillen und im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. Eine Zwiebel schiilen und hacken
und in Butterschmalz anschwitzen. Majoranblétter abzupfen und mit den Apfelresten dazuge-
ben. Etwas anschwitzen und mit dem Apfelsaft und der Sahne abléschen. Die Sofle piirieren und
durch ein Sieb passieren. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die
Sofe geben. Die Kartoffeln auf einer groben Reibe reiben, ausdriicken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Eiweifl untermischen. Aus der Masse in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz kleine
Rosti kross ausbacken und mit den Apfeln servieren. Dazu die Apfel-Schnittlauchsofe reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 26. Januar 2010
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Ragout von Bohnen-Kernen mit Lamm-Hack-Bdllchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

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

Salz, Pfeffer
Fiir die Lammbdéllchen:

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

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

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

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 2 Scheiben Toastbrot 50 ml Milch

1/2 Bund Blattpetersilie 2 Zweige Thymian 3 EL Butter

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

1 Zwiebel 100 ml Sahne 1 TL griine Pfefferkorner

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

Vincent Klink Mittwoch, 27. Januar 2010

SpieB Burger mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 4 Stiele glatte Petersilie 300 g Rinderhackfleisch
Salz, Pfeffer 1 reife Avocado 1 Limette

2 Knoblauchzehen 1 kleine Chilischote 2 kleine Baguettes

1 EL Olivenol 4 Salatblatter

Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das
Rinderhackfleisch gut mit den gehackten Schalotten und der Petersilie durchkneten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu kleinen Buletten formen und je 3 auf einen langen Holzspie stecken. Die
Spiele auf dem Grill (oder in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumenél) von allen Seiten braten.
Die Avocado halbieren, den Kern herausnehmen und mit einem Loffel das Fruchtfleisch auslo-
sen, in einer Schiissel geben und mit dem Saft einer Limette zerdriicken. Eine Knoblauchzehe
schilen und fein hacken, aus der Chilischote die Kerne entfernen und die Schote ebenfalls fein
hacken. Knoblauch und Chili mit der Avocado mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Baguettes aufschneiden. Die Knoblauchzehe halbieren und mit den Schnittstellen iiber die
Brotscheiben streichen, dann mit Olivendl betréufeln. Die Baguettescheiben auf dem Grill (oder
in einer Pfanne) von beiden Seiten knusprig rosten. Dann die Unterseite der Baguettes mit Sa-
latblattern auslegen und mit der Avocadocreme bestreichen. Die Spiefie auflegen und mit der
Oberseite des Baguette abdecken. am Tisch den Spiefl herausziehen.

Otto Koch Freitag, 21. Mai 2010
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Gefliigel-Leber-Lasagne mit Rhabarber-Kompott, Grenadine

Fiir 2 Personen

Fiir den Nudelteig:

1 Ei 2 Eigelb 50 g Hartweizenmehl
100 g Weizenmehl 1 EL Wasser 1 TL Olivenol

1 Prise Salz

Fiir das Rhabarberkompott:

4 Stangen junger Rhabarber 150 ml Grenadine-Sirup 50 ml Wasser
40 ml Rotwein-Essig 20 g Zucker 2 Gewlirznelken
schwarzer Pfeffer

Fiir die Gefliigelleber:

300 g Gefliigelleber Salz, Pfeffer 1 EL Speisedl
100 ml Gefliigelfond 3 EL Butter

Fiir den Teig Ei, Eigelb, Hartweizenmehl, Mehl, Wasser, Ol und 1 Prise Salz zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank ca. 1 Stunde ruhen
lassen. Rhabarber schilen und dann in gleichméflige Streifen schneiden. Den Grenadine-Sirup
mit Wasser, Essig, Zucker und Nelken in einen Topf geben, aufkochen und etwas einkochen lassen.
Die Rhabarberstiicke dazugeben, kurz erhitzen und abkiihlen lassen. Mit Pfeffer abschmecken.
Vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen und mit einem
runden Ausstecher 8 Kreise von ca. 6 cm Durchmesser ausstechen. Gefliigelleber zuputzen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Gefliigelleber einlegen, kurz von beiden
Seiten, auf den ,,Punkt“ braten, aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Pfanne auswischen,
den Fond zugeben und aufkochen. 2 EL kalte Butterstiicke unterrithren und die Sofle damit
binden. Gefliigelleber in Scheiben schneiden. In der Zwischenzeit die Nudelblétter in reichlich
Salzwasser ca. 1-2 Minuten kochen, abschiitten und die Nudelplatten in einer Pfanne mit 1 EL
heifler Butter schwenken. Dann je ein heifles Nudelblatt in die Mitte eines vorgewdrmten Tellers
legen, eine Scheibe Gefliigelleber drauf setzen, mit Rhabarberkompott betrdufeln, dann néchstes
Nudelblatt darauf setzen und nochmals mit Gefliigelleber und Rhabarberkompott belegen. Mit
einem Nudelblatt abschlieffen, eine bisschen Sofle dariiber traufeln und servieren.

Jorg Sackmann Montag, 19. April 2010
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Blanquette vom Kalb

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 300 g Kalbfleisch vom Hals 2 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein

150 g Creme double Salz, Pfeffer 100 g Karotten in Wiirfeln
100 g Erbsen (TK) 3 EL Briihe 3 Stiele glatte Petersilie

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Das Kalbfleisch ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen, die Kalbfleischwiirfel zugeben und
einige Minuten mitschwitzen. Leicht mit Mehl stduben. Mit dem Kalbsfond abléschen und mit
dem Weilwein auffiillen. Die Créme double zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa
25 Minuten abgedeckt kocheln lassen. Erneut abschmecken. Die Karotten schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Etwas Butter auslassen. Karotten und Erbsen in Butter mit wenig Briihe
erwarmen. Das Kalbsblanquette auf einem Teller anrichten. Mit dem Gemiise bestreuen und
mit der gehackten Petersilie garnieren. Dazu passt Safran-Reis.

Otto Koch Freitag, 16. April 2010

Kalb-Filet mit Krdutern auf Kohlrabi-Nudeln

Fiir 4 Personen
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel 4 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon 700 g Kalbsfilet
Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 2 Kohlrabi
2 EL Butter Zucker 50 ml Sahne

300 ml brauner Kalbsfond

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln. 4 Kerbelzweige und 3 Thymianzweige zur Seite legen,
die iibrigen Krauter fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und mit
Olivendl einreiben. Dann in den geschnittenen Krautern wenden, so dass es vollkommen mit
Kriautern ummantelt ist. Das Fleisch in hitzestabile Frischhaltefolie fest einwickeln, danach in
Alufolie stramm einrollen. Die Kalbsfiletrolle im Wasserbad (etwa 90 Grad) 12 Minuten pochie-
ren. (Im Kern sollte das Fleisch dann eine Temperatur von ca. 52 Grad haben. ). Das Fleisch aus
dem Wasserbad nehmen und ca. 5 Mitnuten ruhen lassen. Den Kohlrabi schilen und mit Hilfe
eines Spiralschneiders in lange Gemiisenudeln schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit 2 EL
Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Sahne zugeben und diese
einkochen lassen. Kerbel fein hacken und dariiber streuen. Kalbsfond mit Thymian aufkochen.
Das Fleisch auspacken und aufschneiden. Auf Tellern mittig die Kohlrabinudeln anrichten darauf
das Kalbsfilet anrichten und die Sofle angiefien.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Maerz 2010
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Krduter-Schnitzel, Wiirfel-Kartoffeln, Gurken-Quark-Dip

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1/2 Salatgurke 150 g Magerquark  1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Rucola 1/2 Bund Oregano 2 Kalbsschnitzel a 150 g
ca.30 g Mehl 2 Eier ca.100 g Semmelbrosel

2-3 EL Butterschmalz

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

Kartoffeln schélen und in 3 cm grofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 15
Minuten garen. Die Gurke schiilen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann die Gurke fein
reiben. Quark unter die geriebene Gurke mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum,
Rucola und Oregano abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. 1 EL gehackte Krauter un-
ter den Quark mischen, 2 EL gehackte Kriuter unter die Semmelbrosel mischen. Die Schnitzel
zwischen einem Gefrierbeutel diinn plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erst im Mehl, dann
in verquirltem Ei und den Kréuter-Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne mit reichlich But-
terschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Schnitzel mit den Wiirfelkartoffeln und dem
Gurkendip anrichten.

Otto Koch Freitag, 9. April 2010

Salat von rohem und gekochtem Spargel mit Kalb-Steaks

Fiir 2 Personen
10 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel 1 TL Senf

1 EL Balsamico 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
2 Friithlingszwiebeln 2 Tomaten 2 Kalbssteaks a 120 g
Butter 1/2 Bund Kerbel

Den Spargel schélen. 2/3 davon in Scheiben schneiden. Den Rest mit dem Sparschéler in feine
Streifen schneiden. Senf, Balsamico und Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit Pfeffer und
Salz abschmecken und die Spargelstreifen darin kurz marinieren. Friihlingszwiebeln in Rollchen
schneiden, Tomaten wiirfeln (evtl. hduten). Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im
auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen ca. 3-4 Minuten fertig garen. Die Spargelstiicke in
die Fleischpfanne geben ca. 3 Minuten anbraten, die Friihlingszwiebeln und die Tomatenwiirfel
dazugeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit gezupftem Kerbel bestreuen. Den gebrate-
nen Spargel auf dem Teller anrichten, den rohen Spargel obenauf setzen. Die Kalbssteaks dazu
reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. April 2010
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Tafelspitz vom Kalb mit Meerrettich-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Tafelspitz vom Kalb Salz 4 Schalotten

3 Karotten 1/2 Sellerieknolle 1/2 Lauchstange

2 Lorbeerblétter 1 TL Pfefferkérner 2 Zweige Thymianzweige
1 Stiel glatte Petersilie 400 g Kartoffeln, fest

Fiir die Sofle:

200 ml Brithe vom Tafelspitz 200 ml Sahne 60 g kalte Butter

70 g frischer Meerrettich 1 Saft einer Zitrone Weiflbrotbrosel

In einem Topf 2 1 Wasser zum Kochen bringen. Von dem Fleisch Sehnen und H&ute abschnei-
den und zusammen mit dem Fleisch in das kochende Wasser geben. Die Hitze reduzieren, das
Fleisch ca. 5 Minuten kocheln lassen und dann das Wasser vollstdndig abgiefen. Das Fleisch kalt
abspiilen und wieder in den Topf geben. 2 1 kaltes Wasser angieflen und zum Kochen bringen,
mit Salz wiirzen. Schalotten halbieren. Karotten, Sellerie und Lauch waschen bzw. schilen, eine
Karotte und 100 g Sellerie beiseite legen. Res Gemiise in Stiicke schneiden und mit den Scha-
lotten, Lorbeerbldttern, Pfefferkérner, Thymian und Petersilie zu dem Fleisch geben und ca. 50
-60 Minuten kocheln lassen. Kartoffeln schilen und zusammen mit beiseite gelegten Karotten
und Sellerie in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit einer Fleischgabel in die dickste Stelle
des Tafelspitz stechen. Lasst sich die Gabel leicht wieder herausziehen und tritt kein rétlicher
Saft aus, das Fleisch aus der Brithe nehmen mit einen feuchten Stofftuch abdecken und warm
stellen. 300 ml der Brithe abmessen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln und Ge-
miisewiirfel in dieser Brithe weich kochen. 200 ml vom restlichen Fond in einen Topf geben mit
der Sahne aufgieffen und um etwa die Hélfte einkochen lassen. Kalte Butter unterrithren und die
Sofle damit binden, den Meerrettich hinzufiigen und mit etwas Zitronensaft abschmecken. Evtl.
mit den Brotbréseln noch die Sofle binden. Nun den Tafelspitz in Scheiben schneiden und mit
Gemiisewtiirfeln anrichten, die Meerrettichsaue angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. Februar 2010
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Vitello Tonnato

Fiir 2 Personen

50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Porree

400 g Kalbfleisch, mager Salz, Pfeffer 1 EL Sonnenblumendl

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 EL Pfefferkorner, zerdriickt
150 g Thunfisch 1 Eigelb 1 EL Weiflweinessig

1 TL Kapern 2 Sardellenfilets 1 Spritzer Zitronensaft

50 ml Weilwein 50 ml Sahne 150 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Mohre, Sellerie und Porree putzen und in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten mit dem Rdstge-
miise scharf anbraten. Mit etwas Wasser abloschen. Lorbeerblatt, Thymian und Pfefferkérner
in den Sud geben. Mit Folie oder einem Deckel abdecken und das Fleisch zirka 1/2 Stunde in
dem Sud ziehen lassen. Dann in dem Sud abkiihlen lassen. Fiir die Sofle den Thunfisch klein
schneiden und mit Eigelb, Essig, Kapern, Sardellenfilets, Zitronensaft, Weilwein und Sahne mit
einem Stabmixer sehr fein piirieren. FEinige Essloffel von dem Kalbsfond unter die Masse mi-
schen. Dann das Olivenol nach und nach in die Thunfischmasse einriihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das abgekiihlte Fleisch mit einer Aufschnittmaschine oder einem scharfen Messer
in sehr diinne Scheiben schneiden und auf Teller legen. Die Sofle iiber das Fleisch traufeln. Mit
Kapern garnieren.

Otto Koch Freitag, 07. Mai 2010
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Wiener Schnitzel mit Schmorgurken

Fiir 2 Personen

500 g fleischige Gurken Salz 1 Spritzer Essig

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

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 12. Mai 2010
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Geschmorte Ziegen-Keule

Fiir 4 Personen
1 Keule vom Zicklein (ca. 800 g) 1 Bund Friihlingskrduter 100 g Ziegenkése, halbfest

Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz 2 Gemiisezwiebeln
1 1 Weiflwein 1 1 Hithnerbriihe 4 EL Butter

2 Bund neue Mohren 1 Prise Zucker 1 EL Honig

1 kg Kartoffeln, mehlig 1 Bund Lauchzwiebeln

Die Ziegenkeule von Hiuten und Sehnen befreien, vorsichtig zwischen den einzelnen Muskelstran-
gen einschneiden und etwas von den Friihlingskrédutern und den Ziegenkése hineinschieben. Das
Fleisch wieder zusammendriicken und eventuell mit Zahnstochern oder Kiichengarn fixieren. Die
restlichen Krauter fein hacken. Ein Essloffel Estragon fiir die Mohren beiseite stellen. Die Keule
salzen und pfeffern. In einem schweren Briter Butterschmalz erhitzen und das Fleisch rundum
goldbraun anbraten. Die Gemiisezwiebeln schiilen, fein wiirfeln und mitbraten. Mit Weifiwein
abloschen und so viel Hithnerbriihe angieflen bis die Keule zu einem Drittel bedeckt ist. 30 bis
40 Minuten bei geschlossenem Deckel im Ofen bei 160 Grad (Umluft 140, Gas Stufe 3) schmo-
ren. Ofters wenden und wenn nétig Brithe nachgiefen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die
Friihlingskrauter zugeben und mitkocheln. Die Keule herausnehmen und warm stellen. Die Sofle
piirieren und durch ein Sieb passieren, mit etwas kalter Butter montieren, falls nétig mit ein
wenig Kartoffelstarke binden. Die Mohren schilen. 1 Essloffel Butter in einem Topf erhitzen
und die Mohren anbraten. Salz, Zucker und einen Essloffel Brithe zugeben und bei kleiner Hitze
gar diinsten. Mit dem Honig, feingehacktem Estragon und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln
schélen, in Salzwasser kochen und ausdampfen lassen. Die Lauchzwiebeln waschen und klein
schneiden. Restliche Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin diinsten. Kartoffeln
dazugeben und durchstampfen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. Mérz 2010
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Lamm-Filet-SpieB mit gebratener Polenta und Sau-Bohnen

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 4 EL Butter 175 ml Gefliigelfond

190 ml Milch Meersalz Pfeffermischung

1 Prise Muskat 100 g nstant-Polenta-Grie 1 TL Mascarpone
Olivenol 150 g frische Saubohnen 1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote 320 g Lammfilet, pariert 60 g getrocknete Tomaten
1 EL Butter 8 EL Lammfond Pfeffer

Fiir die Polenta Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Gefliigelfond und Milch angieflen, mit Salz, Pfeffermischung und Muskat wiirzen und aufkochen.
Den Grie unter Riihren einrieseln und 3-4 Minuten kochen lassen. Die Polenta etwas abkiihlen
lassen, dann Mascarpone einrithren. Die Masse 1,5 - 2 cm dick auf ein mit Frischhaltefolie tiberzo-
genes Blech streichen und kiihl stellen, bis die Polenta ganz fest ist. Die Saubohnen in Salzwasser
blanchieren und héuten. Paprikaschoten mit einem Sparschéler schélen, jeweils vierteln und ent-
kernen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Das Lammfilet
in 6 gleich grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Abwechselnd mit den Ofentomaten auf 2
lange Holzspiefle stecken und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl auf beiden Seiten ganz kurz an-
braten. Dann auf einem Rost (mit einem Blech darunter) im vorgeheizten Ofen etwa 5 Minuten
garen. Herausnehmen und einige Minuten ruhen lassen. Die aufgespiefiten Lammfilets vor dem
Anrichten halbieren und die Holzspiefie nach dem dritten Filet durchschneiden, sodass 4 Spiefie
entstehen. Diese in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken. Den Lammfond erhitzen. In einer
Pfanne mit 2 EL Butter Bohnen und Paprika schwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Polenta
in 3 x 8 cm grofle Rechtecke schneiden und in einer beschichteten Pfanne in etwas Olivenol auf
beiden Seiten goldgelb braten. Die Polenta-Scheiben auf vier Teller legen und jeweils 1 Spief
aufsetzen. Mit dem Gemiise umlegen und mit dem Lammfond umgielen.

Frank Buchholz Mittwoch, 23. Juni 2010
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Lamm-Koteletts, Zitronen-Thymian-SoRe, dreierlei Bohnen

Fiir 2 Personen
50 g weifle getrocknete Bohnenkerne ca. 400 ml Gefliigelfond 1 Scheibe Speck (ca. 30 g)

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 Zweig Bohnenkraut
100 g griine Bohnen Salz 100 g griine Bohnenkerne
1 Tomate 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

1 Schalotte 20 g feine Speckwiirfel 6 Lammkoteletts

Pfeffer 3 EL Olivenol 2 EL Butter

1 Bund Zitronenthymian 150 ml Lammfond Meersalz

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf
mit Gefliigelfond, einer Speckscheibe, Lorbeerblatt und 1 EL Olivendl ca. 1 Stunde kochen. Dann
einen Zweig Thymian und Bohnenkraut zugeben und die Bohnen noch ca. 30 Minuten kocheln
lassen, bis sie weich sind. Bohnen abgieen und den Bohnenfond auffangen. Die griinen Bohnen
putzen, in Salzwasser gar kochen. Abschiitten, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Die frischen Bohnenkerne ebenfalls in Salzwasser kochen, abschiitten, in Eiswasser abschrecken
und aus der Pelle driicken. Die Tomate in kochendem Wasser blanchieren, abschrecken, die Haut
abziehen, vierteln, entkernen und die Filets in kleine Wiirfel schneiden. Petersilie und Kerbel
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotte schéilen und fein schneiden. Den
Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer aus
der Miihle wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten kurz scharf anbraten.
Auf ein Blech oder einen Teller geben, mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen noch
ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Schalotte und Speckwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter
glasig anschwitzen, alle drei Sorten Bohnen zugeben und etwas von dem Bohnenfond zugeben.
Kurz schwenken, bis die Bohnen heifl sind, dann 1 El Olivencl, gehackte Krauter sowie die
Tomatenwiirfel zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Blédtter vom Zitronenthymian
fein abzupfen und in einem Topf mit 1 EL Butter bei milder Hitze behutsam anschwitzen damit
sich die Aromastoffe entfalten konnen, die Lammsofle zugeben und einmal kurz aufkochen lassen.
In die Tellermitte das Bohnengemiise geben und die Lammkoteletts darum herum anrichten. Die
Sole um den Teller trdufeln und die Koteletts mit etwas Meersalz bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Juni 2010
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Lamm-Ragout mit grobem Rosenkohl-Piiree

Fiir 2 Personen

300 g Lammfleisch 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
2 Tomaten 2 EL Olivenol 1 EL Mehl

200 ml Rotwein 200 ml Lammfond 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

100 g rote Paprika 100 g gelbe Paprika 200 g Rosenkohl

1 Schalotte 30 g feine Speckwiirfel 1 EL Butter

50 ml Sahne

Lammfleisch in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Die
Tomaten mit heifem Wasser iiberbriihen, schéilen und wiirfeln. In einem flachen Topf 1 EL Oli-
vendl erhitzen und das Fleisch anbraten, Zwiebel und Knoblauch zugeben und mit anschwitzen,
Tomatenwiirfel ebenfalls zugeben. Mit Mehl bestduben. AnschlieBend mit Rotwein abléschen.
Mit dem Lammfond aufgiefflen. Rosmarin, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und 20 Minuten kochen lassen. Die Paprika in Wiirfel schneiden, in einer Pfan-
ne mit 1 EL Olivenol anschwitzen und dann zum Lammragout geben. Das Ragout noch einige
Minuten kochen lassen. Den Rosenkohl putzen und in Salzwasser blanchieren. Dann den Kohl
durch die grobe Scheibe eines Fleischwolfs drehen. Die Schalotte schélen und fein hacken. Die
Speckwiirfel mit den Schalotten in einem Topf mit Butter anbraten und den gehackten Rosen-
kohl dazugeben. Mit der Sahne aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Lammragout
mit dem Rosenkohl anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 12. Februar 2010
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Lamm-Ricken-Curry mit Gewiirz-Reis

Fiir 2 Personen

Fiir das Curry:

1 griine Chilischote 1 griine Paprika 10 g Ingwer

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

1 Knoblauchzehe 400 g Lammriicken Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz 150 ml Gemdiisebriihe 1 TL Mehlbutter

Fiir den Gewiirzreis:

80 g Basmatireis 1 Zwiebel 1/2 Zimtstange

2 Kardamomkapseln 2 Gewiirznelken 3 schwarze Pfefferkorner

1 EL Butterschmalz 1 Prise Kurkuma 40 g Cashewniisse

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

Vincent Klink Donnerstag, 25. Februar 2010
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Provenzalisches Lamm-Ragout

Fiir 4 Personen

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

8 Navet-Riibchen Pfeffer

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

Vincent Klink Mittwoch, 09. Juni 2010
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Chicorée-Orangen-Salat mit gebratener Garnele

Fiir 4 Personen
4 unbehandelte Orangen 2 EL Zucker 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 1 Zitrone 3 Sardellenfilets
2-3 Chicorée Salz 3 EL Olivenol

3 Schalotten 1 EL Butter 2 Knoblauchzehen
250 ml Hiithnerbriihe Pfeffer 12 Riesen-Garnelen

2 Schéilchen Kresse

Zwei Orangen diinn mit einem Messer schilen, so dass nichts weifles mitabgeschnitten wird.
Die Orangenschale in feine Streifen schneiden und zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren.
Dann etwas Wasser mit 1 TL Zucker, einem Zweig Thymian und Lorbeerblatt aufkochen und die
blanchierten Orangenzesten darin weich kochen. Den Saft der beiden Orangen ausdriicken. Die
beiden verbliebenen Orangen mit einem Messer schélen, dass nichts weiles mehr am Fruchtfleisch
haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Sardellen
fein hacken. Von dem Chicorée die d&ufleren Bléitter abnehmen. Den Rest fein hacken mit Salz,
einer Prise Zucker, Saft der Zitrone, der feingehackten Sardellen und 2 EL Olivendl marinieren.
Schalotten schélen und wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten anschwitzen und mit
1 EL Zucker karamellisieren, eine angedriickte Knoblauchzehe hinzugeben und mit dem Oran-
gensaft abloschen. Hithnerbriihe hinzufiigen, Chicoréeblétter in dem Sud kurz weich kochen und
wieder herausnehmen. Sud mit Salz und Pfeffer abschmecken und einkochen bis eine dickliche
Konsistenz entstanden ist, nochmals abschmecken. Knoblauch herausnehmen. Die Chicoréeblét-
ter leicht {iberlappend auf Frischhaltefolie legen, den rohen Chicoréesalat darauf legen und mit
Hilfe der Folie zu Réllchen formen. (Jedoch nicht in die Folie einpacken.) Die Garnelen schélen,
den Darm entfernen, salzen, wieder in die Schale geben, in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl, ei-
nem Thymianzweig und angedriickter Knoblauchzehe ca. 5 Minuten sanft braten. Aus der Schale
nehmen, mit den Chicoréerdlichen, Orangenfilets, Orangenzesten auf dem Teller anrichten. Mit
dem Sud nappieren und mit der Kresse bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. Februar 2010
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Conchiglie mit Muscheln und Koriander-Karotten-Relish

Fiir 2 Personen

400 g Karotten geschélt 1 TL geriebene Orangenschale 3 TL Olivendl

500 g gemischte Muscheln 1 Zwiebel 30 ml weifler Balsamico
100 ml Karottensaft 100 ml Muschelfond 1 Zweig Thymian

1 TL gerostete Korianderkérner 1 Msp. Szechuan-Pfeffer 1 Msp. Anis

1/2 Bund frischer Koriander 50 g Pinienkerne Meersalz

140 g kleine Muschelnudeln

Fiir das Karotten-Relish den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Karot-
ten schéilen, mit TL Orangenschale und ca. 1 TL Olivenol auf Alufolie geben, verschlieen und
im heilen Ofen ca. 40 Minuten weich garen. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei
darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt
aussortieren und wegwerfen.) Muscheln in einen Topf geben, Boden mit Wasser bedecken, etwas
weilen Pfeffer zugeben. Topf abdecken, Muscheln aufkochen, bis sie sich 6ffnen und dann ab-
schiitten. (Muscheln die sich nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Die Hélfte der
Muscheln aus der Schale 16sen. Den entstandenen Muschelsud durch ein feines Sieb passieren
und 100 ml davon fiir das Karotten-Relish zu Seite stellen. Die gegarten Karotten erkalten lassen
und in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf
mit 1 TL Olivendl glasig anschwitzen. Mit weilem Balsamico abléschen, reduzieren. Karotten-
saft und Muschelfond zugeben. Thymian, Korianderkérner, Szechuan-Pfeffer und Anis zugeben,
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Koriander fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Die Karotten unter die eingekochten Fliissigkeit heben, frisch geschnittenen
Koriander, gertstete Pinienkerne zugeben und mit Salz wiirzen. Die Conchiglie im kochenden
Salzwasser ca. 12 Minuten weich kochen, dann abschiitten und mit etwas Kochwasser und ca.
1 TL Olivenol glasieren. Die ausgeloste Muscheln unter das heifle Karotten-Koriander-Relish in
einen tiefen Teller geben. Die glasierten Conchiglien darauf anrichten, gekochte Muscheln in der
Schale zugeben und mit geschnittenen Korianderbldttern bestreuen.

Jorg Sackmann Montag, 08. Maerz 2010
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Geeiste Wasabi-Mayonnaise mit Gewiirz- Ananas und Garnelen

Fiir 4 Personen

40 g Wasabi-Paste 2 frische Eigelb 350 ml mildes Olivendl

Salz, Zucker 1/2 Romanasalat 10 g Ingwer

3 Schalotten Pfeffer 8 Blétter Friihlingsrollenteig
1/2 TL Pfefferkérner 1/2 TL Korianderkérner 1/2 Ananas

1 EL Honig 12 Garnelen mit Schale 1 Knoblauchzehe

Wasabi-Paste mit 2 Eigelb verrithren und langsam mit dem Schneebesen ca. 300 ml Olivenol
darunter rithren, bis die Masse eine dickliche Konsistenz hat. Mit Salz und einer Prise Zucker ab-
schmecken. Die Masse entweder in einer Eismaschine abfrieren oder die Masse in die Gefriertruhe
geben, dann sollte sie jedoch alle 15 Minuten umgeriihrt werden, bis die Masse ganz fest gefroren
ist. Den Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken. Ingwer und Schalotten schélen.
Ingwer fein hacken, Schalotten fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Schalotten
anschwitzen, Ingwer zugeben. Dann den Romanasalat zugeben und mit anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. gebratenen Salat auf die Friihlingsrollenteigblidtter geben
und zu flachen viereckigen Péckchen einpacken. Pfeffer- und die Korianderkérner morsern. Die
Ananas schiilen, den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in Stiicke schneiden mit Pfeffer und
Koriander wiirzen und in der Grillpfanne grillen, am Ende 1 EL Honig zugeben. In einer Pfanne
mit Olivendl die Teigpdckchen von beiden Seiten braten. Die Garnelen vorsichtig aus der Schale
nehmen, den Darm entfernen, salzen und wieder in die Schale stecken. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol bei geringer Hitze braten. Fiir das Aroma eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die
Pfanne geben. Vom Wasbai-Eis Nocken ausstechen, Gewiirzananas und Garnelen zugeben und
die gefiillten Teigpéckchen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 12. Januar 2010

Gratinierte Austern

Fiir 2 Personen

6 Austern 3 Schalotten 100 ml Weiflwein, trocken
200 ml Creme double 1 Eigelb Zitronensaft

Pfeffer 1 Msp Curry 200 g frischer Blattspinat
2 EL Briihe Salz

Die Austern offnen und die Austern vorsichtig von der unteren Schale abschneiden. Austern
sdubern und den verbleibenden Saft abseihen. Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Eine
Schalotte beiseite stellen. Schalotten mit dem Weilwein und dem Austernwasser einkochen.
Creme double zugeben und weiter einkochen. Dann den Topf vom Herd nehmen, das Eigelb
zugeben und die Masse im Wasserbad aufschlagen bis sie schaumig geworden ist. Mit Zitronensaft
und Currypulver abschmecken. Den Blattspinat waschen und abtropfen lassen. Etwas Briihe
mit der restlichen Schalotte aufkochen. Den Spinat zugeben, mit einem Deckel abdecken und
zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Austernschalen auf Alufolie oder
Salz auf Tellern stabil anrichten. Je einen Loffel Spinat in die Austernschale fiillen. Eine rohe
Auster darauf legen und mit der schaumigen Sofe iibergielen. Im Backofen bei starker Oberhitze
einige Minuten iiberbacken bis die Oberfliche goldbraun ist. Dazu passt Baguette.

Otto Koch Freitag, 12. Maerz 2010
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Jakobsmuscheln in Safran-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 60 g Champignons 100 ml Sahne

150 g frische Jakobsmuscheln Salz, Pfeffer 2 EL Butter

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 11. Maerz 2010

Miesmuscheln in Weiwein

Fiir 2 Personen

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

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie

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

Vincent Klink Mittwoch, 10. Maerz 2010
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Gebratenes Ochsen-Tatar im Salatnest

Fiir 2 Personen

2 Kartoffeln, fest kochend 2 Schalotten 2 EL Kapern

2 Cornichons 1 Sardellenfilet 3 Zweige glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 300 g frisches Ochsenfilet 3 EL Olivenol

1 EL scharfer Senf 1 Eigelb 1 TL rote Currypaste
1/2 Zitrone, ausgepresst 2 cl Cognac Salz, Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 50 g Friséesalat 50 g Feldsalat

2 Pellkartoffeln, frisch abgekocht 1 EL Essig 1 Schalotte

Kartoffeln kochen und pellen. Schalotten schilen und fein schneiden. Kapern, Cornichons und
das Sardellenfilet fein hacken. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Das Filet mit einem scharfen Messer in sehr feine Wiirfel schneiden. Damit das Tatar
schon locker bleibt, sollte man das Fleisch nicht durch den Fleischwolf drehen. Das Fleisch mit
Kapern, eine fein geschnittene Schalotte, Cornichons, Petersilie, Schnittlauch und 1 EL Olivenol
vorsichtig mischen. Den Senf, das Eigelb, das feingehackte Sardellenfilet, die Currypaste und den
Saft einer halben Zitrone zugeben und untermischen. Mit Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Tatar zu kleinen ,Buletten® formen und Sonnenblumencl kurz scharf anbraten, so dass
das Innere noch kalt ist. Die Salate waschen und abtropfen lassen. Aus 2 EL Olivendl, Essig,
einer feingehackten Schalotte, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kartoffel in Scheiben
schneiden. Den Salat und die Kartoffeln damit anmachen. Salat und Kartoffeln in der Mitte der
Teller platzieren und das Tatar darauf anrichten.

Otto Koch Freitag, 19. Maerz 2010
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Rinder-Filet mit Champignons auf Rahm-Kohlrabi

Fiir 4 Personen

1 Bund gemischte Krauter 600 g Rinderfilet Salz, Pfeffer

1 EL Butter 1 EL Olivensl 500 g Champignons

1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 2 EL Sonnenblumendl
3 EL Butter 2 Zweige Thymian 100 ml WeiBwein

250 ml Sahne 100 ml Gefliigelbriihe 2 Spritzer Zitronensaft
2 Kohlrabi 1 Prise Zucker 100 ml Rinderjus
Steakpfeffer

Den Backofen auf 140 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Die gemischten Kréuter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und in
einer beschichteten Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz und scharf anbraten. Dann das Fleisch in
einer Bréiter geben und bei 140 Grad im Ofen ca. 40 Minuten garen, heraus nehmen und in
einer Pfanne mit 1 EL schaumiger Butter noch mal kurz braten, in den gehackten Krautern
wélzen, sodass es vollkommen mit Krautern ummantelt ist. Das gegarte Fleisch herausnehmen
und etwa 5 Minuten ruhen lassen. Die Champignons putzen und vierteln. Schalotte schéilen und
fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einem Topf mit Ol
und 1 EL Butter die Champignons mit einem Thymianzweig anschwitzen. Die Schalotten hin-
zugeben und mit Weiflwein abloschen und diesen einkochen. Dann mit 150 ml Sahne und 50 ml
Briithe auffiillen. Mit Salz und Pfeffer, 1 Spritzer Zitronensaft sowie etwas gehackter Petersilie
abschmecken. Den Kohlrabi waschen und schilen. Mit einem Spiralschneider den Kohlrabi zu
langen Nudeln schneiden. Mit Hilfe des Gemiiseschneiders aus dem Kohlrabi die Nudeln her-
stellen. In einem Topf mit 2 EL Butter Kohlrabinudeln anschwitzen, mit 100 ml Sahne und 50
ml Briihe abloschen und langsam einkochen lassen mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronen-
saft abschmecken. Jus mit einem Thymianzweig erwérmen. Das Fleisch in Scheiben schneiden.
Kohlrabi auf vorgewédrmten Teller mittig anrichten, darauf eine Scheibe vom Rinderfilet legen,
mit Steakpfeffer nachwiirzen. Mit den Champignons und etwas Thymianjus vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 31. Mai 2010
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Rumpsteak Café-de-Paris

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 Sardelle in Ol eingelegt 1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian

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

1 TL Cognac 1 TL Madeira Pfeffer

1 Zweig glatte Petersilie 100 g Butter Salz

2 Rumpsteaks a 180 g 2 EL Butterschmalz

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

Vincent Klink Mittwoch, 5. Mai 2010

62



Schwein

63



Eisbein mit Sauerkraut und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

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

3 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt

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

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

Salz, Muskat

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

Vincent Klink Donnerstag, 07. Januar 2010

Gegrilltes Secreto vom Ibérico-Schwein

Fiir 2 Personen

400 g Schweinsriicken Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 EL Olivenol 500 g Spitzkohl 30 g gerducherter Bauchspeck
200 ml Gemiisebrithe 2-3 EL Champagner-Essig 3-4 EL Sonnenblumenél

Das Fleischstiick mit Salz, Pfeffer, Thymianblatter und 1-2 EL Olivendl einreiben. In eine lebens-
mittelechte und hitzestabilefolie einpacken und vakuumieren und im 70 Grad heiflen Wasserbad
ca. 5 Stunden garen. (Oder das vorbereitete Fleischstiick in eine Auflaufform geben und bei
80 Grad im Ofen ca. 5 Stunden graen.) Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und dann
das Kraut in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne kurz anschwitzen. Speckwiirfel zum Kraut geben. Gemiisebriihe lauwarm erhitzen,
zum Kraut geben, mit Pfeffer und wenig Salz wiirzen. Essig und Sonnenblumendl untermischen
und etwas ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren nochmal abschmecken. Das Fleisch aus der
Folie packen und auf dem vorgeheizten Grill von allen Seiten anbraten, vom Grill nehmen und
aufschneiden. Das Fleisch mit dem Krautsalat anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Mai 2010
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Geschmorter Schweine-Nacken mit Ingwer und Soba-Nudeln

Fiir 4 Personen

1 kg Schweinsnacken Salz 1 EL Butterschmalz
2 Gemiisezwiebeln 1 Stiick Ingwer 2 Zehen Knoblauch
1 1 Hithnerbriihe Speisestirke 300 g Mohren

2 Lauchzwiebeln 1 EL Butter Pfeffer

1 Prise Zucker 400 g japanische Buchweizennudeln

Das Fleisch salzen. In einem Bratentopf Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin rundherum
goldbraun anbraten. Die Zwiebeln schélen und in halbe Ringe schneiden. Ingwer und Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Zunéchst die Zwiebeln zum Fleisch geben und kurz mitbraten, Ingwer
und Knoblauch zugeben. Mit Hithnerbriihe auffiillen bis das Fleisch zu 1/3 bedeckt ist. Im
geschlossenen Topf je nach Fleischgréfle anderthalb bis zwei Stunden schmoren. Fleisch dabei
mehrmals wenden. Wenn das Fleisch weich ist herausnehmen und warm stellen. Schmorfond
piirieren und durch ein Sieb passieren, eventuell mit etwas Speisestéirke binden. Die Mohren
schilen und klein schneiden, die Lauchzwiebeln hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Mohren darin andiinsten, Lauchzwiebeln zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und
bei geschlossenem Deckel und kleiner Hitze weich diinsten. Eventuell 2-3 Essloffel Hithnerbriihe
zugeben. Die Sobanudeln in Salzwasser kochen. Den Schweinsnacken aufschneiden und mit den
Mohren und den Nudeln servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 05. Januar 2010

Schweine-Filet mit gebratenem Wirsing und Kdse-SoRe

Fiir 2 Personen

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

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

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

Fiir 4 Personen

400 g Blattspinat Salz 3 Eier

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

1 Lauchzwiebel 1 TL grober Senf 50 ml Weilwein

1 TL Butter

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

Vincent Klink Donnerstag, 25. Maerz 2010

Schweine-Kotelett mit Chili- Sole und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 2 Schweinskoteletts Salz, Pfeffer

1 EL Speisedl 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 TL Butter 100 ml Kalbsfond 100 ml Rotwein, trocken
1 Chilischote 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln kochen, pellen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 75 Grad (Umluft 60 Grad,
Gas Stufe 1) vorheizen. Die Schweinskoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Ol scharf anbraten. Im vorgeheizten Ofen warm stellen. Fiir die Soe Schalotte und Knob-
lauch schélen und fein wiirfeln. In Butter anbraten und mit dem Kalbsfond und dem Rotwein
abloschen. Die Chilischote halbieren, entkernen .Chili mit in den Fond geben, alles etwas einko-
chen lassen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. Etwas von der gehackten Petersilie zum Schluss zu der Sofle geben.
Zwiebel schilen und in Ringe schneiden. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. In einer Pfan-
ne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln braten. Die Zwiebel zugeben und mitbraten. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss Petersilie unter die heiflen Kartoffeln geben. Die
Schweinskoteletts noch mal scharf nachbraten und anrichten. Mit den Bratkartoffeln garnieren
und mit der warmen Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 08. Januar 2010
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Schweine-Schulter mit spanischem Schinken

Fiir 2 Personen

400 g Schweinsschulter 6 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 400 g Spitzkohl 4 EL Butterschmalz

20 g gerducherter Bauchspeck 50 ml Gemdiisebrithe 100 ml Jus

Kiimmel, gemahlen 6 Pimentos Patrone 40 g spanischer Schinken

2-3 EL Olivenol mit etwas Salz und Pfeffer und Thymianblétter mischen und das Fleisch damit
einreiben. In einen Vakuumbeutel geben und vakuumieren. Dann das Packchen im Wasserbad
bei 69 Grad, ca. 1,5 Stunden garen. (Man kann das Fleisch auch in einer Pfanne von allen
Seiten anbraten und dann im Ofen mit dem Niedriggarverfahren bei 75 Grad ca. 6 Stunden
garen.) Den Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und die Blétter in feine Streifen schneiden.
Speck fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butterschmalz die Kohlstreifen und den Speck
leicht anschwitzen und mit Brithe und 30 ml Jus abloschen. Den Kohl weich schmoren und
mit Salz, Pfeffer und etwas Kiimmel abschmecken. Restliche Jus erwdrmen. Die Pimentos in
einer Pfanne mit 3 EL Olivendtl kurz heifl anbraten , dann herausnehmen und mit einem kleinen
Messer die Haut abziehen, mit Meersalz wiirzen. Das Fleisch aus dem Beutel nehmen, mit Salz,
Pfeffer wiirzen und von allen Seiten in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. Dann
in Scheiben aufschneiden. Auf vorgewadrmten Teller mittig den Spitzkohl anrichten. Darauf die
Bratenscheiben, die Pimentos und Schinken anrichten, etwas Jus anrichten und servieren. Dazu
passt sehr gut Polenta.

Karlheinz Hauser Montag, 04. Januar 2010

Senf-Steak vom Schweine-Nacken mit Pellkartoffel-Scheiben

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 1 EL Butter

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 20. Mai 2010
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Szegediner-6Gulasch mit Sauer-Rahm

Fiir 2 Personen

1/2 TL Kiimmel 2 Knoblauchzehen Pfeffer

1 Msp. abgeriebene Zitronenschale 350 g Schweine-Fleisch 2 Zwiebeln

2 Tomaten 2 EL Schweineschmalz 1 TL Piment d’Espelette
100 ml trockener Weiflwein 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

400 ml Gefliigelfond 350 g Sauerkraut Salz

200 g Sauerrahm

Kiimmel fein hacken, Knoblauch schélen und fein zerdriicken. Kiimmel, Knoblauch, etwas frisch
gemahlener Pfeffer und Zitronenschale mischen. Das Fleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden,
mit der Gewiirzmischung marinieren und ca. 2 Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 180
Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Scheiben schneiden. Tomaten enthiduten, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. In einem Schmortopf das Schweineschmalu erhitzen, die Zwiebelscheiben zugeben und
anschwitzen, Piment d’ Espelette zugeben und mit Weifiwein abléschen. Darauf die Fleischwiir-
fel geben und andiinsten. Dann Tomatenwiirfel, Thymianzweig und Lorbeerblatt zugeben, mit
Gefliigelfond auffiillen und das Sauerkraut locker auf der Oberfliche verteilen. Den Topf mit
einem Deckel zudecken und im Ofen ca. 50 Minuten schmoren. Das Gulasch mit Salz und Pfeffer
abschmecken und anrichten. Einen Klecks Sauerrahm und frisch gemahlenen Pfeffer obenauf
geben und servieren. Nach Belieben kann man noch rote und gelbe Paprikastreifen in Olivenol
anbraten und als Garnitur obenauf geben.

Jorg Sackmann Montag, 12. April 2010
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6riine Fisch-Curry-Sofle

Fiir 4 Personen

50 ml Pflanzendl 3 EL griine Currypaste 100ml Hithnerfond
500 ml Kokosmilch, ungesiiit 5 Limonenblétter Salz
2 EL Zucker 3 EL Speisestérke

Ol in einem Topf erhitzen und die Currypaste darin leicht anschwitzen. Mit dem Hiihnerfond
abloschen und gut verriihren, so dass keine Klumpen mehr zu sehen sind. Kokosmilch auffiillen,
Limonenblétter zugeben und 10min. leicht kocheln lassen. Mit Salz und Zucker abschmecken.
Es sollte eine leichte Siifle zu schmecken sein und etwas kréftiger mit Salz wiirzen da die Einlage
viel davon annimmt. Speisestiarke mit kaltem Wasser anrithren und die Sofle damit abbinden.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Februar 2010

Kdse-Sofle

Fiir 2 Personen

70 g Bergkise 2 Schalotten 2 EL Butter

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 04. Februar 2010

Meerrettich-Sofe

Fiir 4 Personen
200 ml Briihe 200 ml Sahne 60 g kalte Butter
70 g frischer Meerrettich 1 Saft einer Zitrone Weifibrotbrosel

Die Briihe in einen Topf geben, mit der Sahne aufgiefen und um etwa die Hilfte einkochen
lassen. Kalte Butter unterrithren und die Sofle damit binden, den Meerrettich hinzufiigen und
mit etwas Zitronensaft abschmecken. Evtl. mit den Brotbréseln noch die Sofle binden.

Karlheinz Hauser Montag, 01. Februar 2010
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Speck-Sofle

Fiir 2 Personen

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

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

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

Fiir 2 Personen

50 g Glasnudeln 1 Schalotte 300 g Pak-Choi

4 grofle Garnelenschwiinze 1/2 Peperoni 1 EL Olivensl

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 27. Mai 2010

Fisch-Suppe mit Tomaten

Fiir 2 Personen

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

1 Schalotte 1 EL Olivenol 1 Msp. Safran-Faden

3 Tomaten 1/2 Bund Petersilie 1 Bund Salbei

300 g Fischfilet 100 ml Weilwein

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

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

Fiir 4 Personen
Fiir die Briihe:

500 g Suppenfleisch 1 Zwiebel 2 Karotten

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

Fiir die Leberknddel:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

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

Fiir die Speckkndédel:

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

2 Eier Salz, Pfeffer, Muskat

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

Vincent Klink Mittwoch, 03. Februar 2010
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Gemiise - Suppe mit Zander und frischen Krdutern

Fiir 2 Personen

50 g Zwiebeln 50 g Sellerie 50 g Karotten

50 g Lauch 50 g Petersilienwurzel 100 g Kartoffeln
750 ml Gemiisebrithe 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
2 Lorbeerblétter 8 Pfefferkorner, zerstolen  Salz

200 g Zanderfilet 1 Bund Friihlingskrauter

Das Gemiise putzen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem grofien Topf die Brithe und noch
einen halben Liter Wasser mit den Gemiisewiirfeln, den Krautern, Pfeffer und Salz aufkochen
und 15 Minuten sachte kocheln lassen. Das Zanderfilet entgriten und enthduten. In Stiicke
schneiden. Die Fischstiicke in die Gemiisesuppe geben und weitere 5 Minuten ziehen lassen. Die
Kriuter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Kurz vor dem servieren die Kriauter in die
Suppe geben und sofort auf Teller anrichten.

Otto Koch Freitag, 26. Maerz 2010

Kalte Kartoffel-Suppe mit Sauerampfer

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g gerducherter Bauchspeck 300 g Kartoffeln, mehlig
1 EL Butter 500 ml heller Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer 30 g Lauch 30 g Sellerie

30 g Karotte 25 g frischer Sauerampfer 80 ml Sahne

2 EL Forellenkaviar

Schalotten und schélen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden. Kartoffeln schélen
und wiirfeln. Die Schalotten in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Speck zugeben und mit
anschwitzen. Dann Kartoffelwiirfel dazugeben, mit Kalbsfond aufgiefSen, Lorbeerblatt, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und ca. 20 Minuten kochen, bis die Kartoffeln weich sind. In der Zwischenzeit
Lauch, Sellerie und Karotten putzen bzw. schilen und in feine Wiirfel schneiden, diese separat
in Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen. Sauerampfer waschen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Wenn die Kartoffeln gar sind, die Suppe mit einem Piirierstab mixen und durch
ein feines Sieb passieren. Sahne zugeben, die Suppe nochmals aufkochen und abschmecken. Den
Sauerampfer zugeben und kurz durchrithren. Die Suppe schnell abkiihlen lassen. In gekiihlte
Teller die Gemiisewiirfel geben und mit der kalten Suppe auffiillen. Mit dem Forellenkaviar
garnieren.

Otto Koch Freitag, 18. Juni 2010
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Mozzarella-Terrine mit Tomaten und Basilikum

Fiir 6 Personen
Fiir die Terrine:

ca. 1 EL Olivenol 2 Blatt Gelatine 50 g Pinienkerne
1 Bund Basilikum 500 g Mozzarella Salz, Pfeffer
150 g Frischkése 125 g Créeme-fraiche 1 TL weifler Balsamico

50 g schwarze Oliven 1 TL Shinos Pfeffer 100 g getrocknete Tomaten
Fiir den Salat:

20 g Pinienkerne 3 Tomaten 100 g Blattsalat

5 EL Olivenol 3 EL Balsamico Salz, Pfeffer

Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und diese mit Olivendl bestrei-
chen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in fein schneiden. Mozzarella in 5 mm dicke
Scheiben schneiden, beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rahmkése und Creme-fraiche cremig
rithren, mit Salz und Pfeffer, Balsamico und Olivendl wiirzen. Gelatine in einem kleinen Topf
auflésen und unter die Masse heben. Oliven, Pinienkerne, rosa Pfeffer und 2 EL geschnittenes
Basilikum untermengen. In die Form abwechselnd je eine Lage Mozzarella, Késecreme und ge-
trocknete Tomaten fiillen und mit Mozzarellascheiben abschlielen. Leicht anpressen, mit Folie
bedecken und ca. 24 Stunden im Kiihlschrank durchkiihlen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Tomaten mit heilendem Wasser iiberbriithen, abziehen, vierteln, die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Salat putzen, waschen und trocken
schleudern. Olivendl mit Balsamico, Salz und Pfeffer gut vermischen, die Tomatenwiirfel und
Pinienkerne untermischen. Die Terrine stiirzen, Folie entferne und mit einem heiflen Messer oder
FElektromesser in Scheiben schneiden. Marinierte Tomatenwiirfel mit kleinen Salatbléattern auf
dem Teller schon platzieren und die Terrinenscheiben dazu legen.

Jorg Sackmann Donnerstag, 24. Juni 2010
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Radieschen-Suppe mit Schnittlauch-Kl6Bchen

Fiir 2 Personen

1 Brétchen vom Vortag 60 g Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 Msp Muskat 2 Bund Radieschen

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

1 TL Mehlbutter 100 ml Sahne

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

Vincent Klink Mittwoch, 24. Maerz 2010

Reis-Topf mit Huhn und Ingwer

Fiir 2 Personen

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

150 g Langkornreis 1 Stange Lauch 1 EL geriebenen Ingwer

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

Vincent Klink Mittwoch, 13. Januar 2010
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Sauerampfer-Suppe mit Saibling-Roulade

Fiir 4 Personen

500 g Sauerampfer 200 g Butter 5 Saiblingfilets

150 g Sahne Salz 1 Bund Schnittlauch
4 Garnelen 2 Zwiebeln 1 1 Hithnerbriihe

Sauerampfer griindlich waschen, trocken schiitteln und mit der zimmerwarmen Butter mixen
bis der Sauerampfer moglichst klein piiriert ist. Dann die Butter kalt stellen. Ein Saiblingfilet
in kleine Stiicke schneiden, mit der Sahne und etwas Salz mit dem Zauberstab zu einer feinen
Farce mixen. Alle Zutaten miissen sehr kalt sein. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln
und hacken. Die restlichen Filets mit der Farce diinn bestreichen, mit Schnittlauch betreuen,
jeweils eine Garnele darauf legen und zusammenrollen. Die Rollchen zuerst in hitzebestédndige
Frischhaltefolie und dann in Alufolie einrollen. In einem Topf mit sprudelndem Wasser zirka 10
Minuten gar ziehen lassen. Die Zwiebeln schélen und wiirfeln. Ein Essloffel Butter in einem Topf
auslassen und die Zwiebeln anbraten. Die Hithnerbriihe zugeben und kurz aufkochen. Die kalte
Sauerampferbutter in Stiicke schneiden und unter die Suppe mixen. Die Suppe in Teller geben
und die Saiblingrouladen mittig in die Suppe setzen. Tipp: Wenn die Suppe noch griiner werden
soll, kann man einige Spinatbléitter untermixen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 6. April 2010

Sauerkraut-Meerrettich-Suppe mit Blutwurst-Scheiben

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1/8 1 WeiBwein

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

1 Nelke Salz, Pfeffer 1 PriseCayennepfeffer

50 g Meerrettich 2 EL Butter 1 EL Mehl

100 g Blutwurst in Scheiben

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

Vincent Klink Donnerstag, 14. Januar 2010
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Tomaten-Suppe mit 6in-Sahne

Fiir 2 Personen
Fiir die Kisestangen:

60 g Pecorino 100 g Blatterteig Mehl

1 Eigelb 1 EL Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Suppe:

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

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

1/2 Bund Basilikum

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 6. Mai 2010

Wiirzige Melonen-Suppe mit Shrimps

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 02. Juni 2010
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Asia-Nudeln

Fiir 4 Personen

150 ml Qystersofle 75 ml Chili Chicken-Sofle 60 ml Pflaumensofle

4 g Dayong (chin. Gewlirz) 1 TL Sesamol 150 ml Gefliigelbriihe

1 EL Ketchup Manis Sojasole 1 EL Reisessig 5 g gekornte Brithe

Salz 50 g Mohren 50 g Stangensellerie

2 Schalotten 60 g Champignons 50 g Zuckerschoten

3 EL Pflanzendl 300 g japanische Eiernudeln 1/2 Bund frischer Koriander

10 g frischer Ingwer

Qystersofle, Chili Chicken-Sofle, Pflaumensofle, Dayong, Sesamol, Gefliigelbriihe, Sojasofle, Rei-
sessig, gekornte Briithe und etwas Salz in eine Schiissel geben und gut vermischen. Das Gemiise
putzen bzw. schilen. Mohre und Sellerie in feine Streifen schneiden. Schalotten und Pilze vier-
teln. Die Zuckerschoten ganz lassen. In einer tiefen Pfanne das Ol erhitzen und das Gemiise darin
scharf anbraten. Pfanne vom Herd nehmen, das Bratfett abgieflen und die vorbereitete Soflen-
mischung untermischen und kurz auf dem Herd durchschwenken. Die Eiernudeln in kochendem
Salzwasser garen, abschiitten, kurz abschrecken, abtropfen lassen und unter das Gemiise mischen.
Koriander fein schneiden, Ingwer schélen und fein hacken oder reiben und mit dem Koriander
unter die Nudeln mischen. Anrichten und Servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 18. Januar 2010

Brezen-Knodel mit Krduter-Rahm-Pilzen

Fiir 2 Personen

3 Laugenbrezeln vom Vortag 150 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Kerbel 300 g frische Speisepilze 2 Schalotten

2 EL Butter 2 Eier 2 Eigelb

Salz, Pfeffer, Muskat 60 ml Sahne 60 ml Gemiisebriihe

Die Laugenbrezeln in Stiicke schneiden bzw. zerbrechen. Die Milch aufkochen, iiber die Brezeln
gieBen und ca. 10 Minuten quellen lassen. Petersilie und Kerbel abwaschen, trockenschiitteln und
fein hacken. Pilze putzen und evtl. etwas klein schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Butter eine gewiirfelte Schalotte anschwitzen. Anschlieend zu den
Brezeln geben, Eier, Eigelb und Petersilie zufiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut verkneten. Aus der Masse mit feuchten Handen Kndédel formen und diese in siedendem
Salzwasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. (Es empfiehlt sich einen Probeknodel zu machen,
wenn er im Wasser zerféllt noch etwas Semmelbrosel unter den Teig mischen.) Restliche Scha-
lotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und alles gut durchschwenken. Sahne und Gemiisebriihe angieflen und 4-5 Minuten ko-
cheln lassen. Kerbel untermischen und abschmecken. Rahmpilze anrichten und die Knodel dazu
reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. Maerz 2010
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Gefiillte Zucchini mit Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

2 mittelgrofle Zucchini 1 Zwiebel 1 EL Olivenol

1 Brétchen vom Vortag 60 ml Milch 2 EL Pinienkerne

1 Peperoni 1 Tomate 1 Zweig Rosmarin

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

2 EL Creme-fraiche 3 Stiele Basilikum

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

Vincent Klink Donnerstag, 03. Juni 2010
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Gemiise-Kuchen mit Schnittlauch-Quark-Sofie

Fiir 6 Personen

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

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

1 Karotte 80 g Emmentaler 100 g Gruyére

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

Fiir die Sofle:

200 g Quark 200 g Joghurt, natur 1 Bund Schnittlauch

Salz, Pfeffer

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

Vincent Klink Donnerstag, 28. Januar 2010

Gemiise-Strudel mit Krduter-Sofie

Fiir 2 Personen

100 g Karotten 100 g Sellerie 100 g Lauch

100 g Zwiebeln 100 g Champignons 1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum 1 Knoblauchzehe ca. 1 EL fliissige Butter
1 Strudelteig 1 Eigelb 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne 1 Bund gemischte Krauter Salz, Pfeffer

Karotten, Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Champignons putzen bzw. schilen und in sehr feine
Streifen schneiden. Das Gemiise in einer Schiissel mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knoblauch schélen und pressen. Basilikum fein schneiden. Gepressten Knoblauch, Basilikum und
etwa 1 EL fliissige Butter untermischen. Den Strudelteig ausrollen, die Gemiisemischung darauf
verteilen und einrollen. Den Gemiisestrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen
und mit Eigelb einstreichen. Im Ofen bei 200 Grad (Ober-Unterhitze) ca. 25 Minuten backen. Fiir
die Sofle die Gemiisebriihe in einen Topf geben und etwas einkochen lassen, dann Sahne zugeben
und noch etwas einkochen lassen. Kriuter abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. Mit einem
Piirierstab die Sofle aufmixen, die Kréuter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den gebackenen Strudel in gleich grofie Stiicke schneiden und mit der Sofle anrichten

Otto Koch Freitag, 05. Maerz 2010
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Griinkern-Kiichle mit Kohlrabi-Gemidiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Griinkernkiichle:

200 g Griinkerne ca. 1 1 Gemiisebriihe 2 Schalotten

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

Fiir das Kohlrabigemiise:

500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 04. Maerz 2010
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Kaiserschmarrn von Maroni mit Kirsch-Kompott

Fiir 2 Personen

1 Glas Schattenmorellen 1 TL Speisestérke 4 Eier

1 Vanilleschote 150 g Esskastanien, gekocht 1 Prise Salz

150 — 200 ml Milch 100 g Mehl 70 g Zucker

3 EL Rosinen 10 ml Rum 3 EL Mandelblédttchen
4 EL Butter

Kirschen aus dem Glas in eine Sieb geben und den Saft auffangen. 3 EL Saft mit der Stérke
vermischen. Den restlichen Saft aufkochen, die angeriihrte Stidrke mit einem Schneebesen einriih-
ren und unter Riihren einige Minuten kochen lassen. Dann die Kirschen zugeben und abkiihlen
lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Eier trennen.
Vanille der Lénge nach halbieren und das Mark ausstreichen. Die gegarten Maronen piirieren.
150 ml Milch, Eigelb, eine Prise Salz und Vanillemark verquirlen. Das Mehl nach und nach in
die Eier-Milch einriihren. Die piirierten Maronen untermischen, den Teig solange riihren bis er
gleichméfig glatt ist. Evtl. noch etwas Milch zugeben, der Teig sollte leicht fliissig sein. Eiweif3
mit dem Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Rosinen in Rum einweichen. Die Man-
delbléttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten. 2 EL Butter bei mittlerer Hitze in einer grofien
beschichteten Pfanne (backofengeeignet) zerlaufen lassen. Den Teig in die Pfanne gieflen und
bei niedriger Temperatur einige Minuten stocken lassen. Die Pfanne in den Ofen geben und
solange backen bis der Teig eine goldbraune Oberfliche hat. Die Pfanne aus dem Ofen neh-
men. Den Kaiserschmarrn mit zwei Holzschabern in mundgerechte Stiicke zerteilen und mit der
restlichen Butter noch mal anbraten bis der Kaiserschmarrn von allen Seiten goldbraun und
gar ist. Die Rosinen und Mandelbléattchen iiber den Schmarrn verteilen. Mehrmals schwenken.
Den Kaiserschmarrn anrichten und mit dem Puderzucker bestreuen. Das Kirschkompott dazu
reichen.

Otto Koch Freitag, 05. Februar 2010

Kdse-Spdtzle
Fiir 4 Personen
500 g Mehl Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
7 Eier 2 Gemiisezwiebeln 2 EL Butter

1 Prise Zucker 250 g Bergkise

Das Mehl mit Salz, Pfeffer und Muskat mischen. Die Eier dazugeben und alles zu einem zéhen
Teig verarbeiten. Mit der Hand so lange schlagen bis der Teig Blasen wirft. Den Teig porti-
onsweise von einem Holzbrett mit Hilfe einer Palette in kochendes Salzwasser schaben. Wenn
die Spitzle oben schwimmen mit einer Schopfkelle herausnehmen und abtropfen lassen. Die
Zwiebeln schilen und in halbe Ringe schneiden. Butter in einer grofen Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln darin weich diinsten. Mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Spétzle dazugeben
und mitbraten. Den Kése reiben und dariiber streuen. Falls gewiinscht, kann man die Pfanne
noch kurz in den Ofen geben und unter dem Grill iiberbacken.

Tipp:

Das Holzbrett in heifles Wasser tauchen, bevor der Spétzleteig aufgetragen wird, dann lésst es
sich schaben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. Februar 2010
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Krduter-Tarteletts mit Salat von jungem Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

150 g Mehl 60 g Butter 30 ml Wasser

1 Eigelb 1 Prise Salz Butter

Linsen

Fiir den Belag:

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

80 ml Milch 80 ml Sahne Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Fiir den Spinatsalat:

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

4 EL kaltgepresstes Olivensl 30 g Parmesankése am Stiick

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

Vincent Klink Mittwoch, 7. April 2010
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Lasagne mit griinem Spargel und Lauch

Fiir 2 Personen
Fiir den Nudelteig:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1,5 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser
Fiir die Fiillung:

2 Stange junger Lauch 600 g griiner Spargel Salz

150 g Parmesan 80 g Butter 1 EL Balsamico
Meersalz Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelb, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel ge-
ben zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol zugeben.
Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Den Vorbereiteten Nudelteig
mit der Maschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen und mit einem Teigschneider 10 x 6
cm grofle Lasagneblitter ausschneiden. Die Teigbldtter in kochendem Salzwasser bissfest garen.
Abschiitteln, abtropfen lassen, mit Ol betriufeln und warm halten. Lauch waschen, putzen, der
Lange nach halbieren und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden
abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser 6-8 Minuten garen. Herausheben und abtropfen
lassen. Kiise in feine breite Spéne hobeln. In einer groflen Pfanne die Butter aufschiumen lassen
und darin die Spargelstangen mit dem Lauch schwenken. Die griinen Spargelstangen abwechselnd
mit den Nudelteigbldttern, dem Lauch und dem Kése auf dem Teller schichten. Mit einem Nu-
delblatt abschliefen. Den Balsamico in die restliche Bratbutter geben, iiber die Lasagne traufeln
und mit etwas Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen.

Jorg Sackmann Freitag, 04. Juni 2010

Milch-Reis mit Zimt- Apfeln

Fiir 2 Personen

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

80 ml Apfelsaft 2 Apfel

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

Vincent Klink Donnerstag, 21. Januar 2010
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Rahm-Spinat mit Krduter-Ei und Salzkartoffeln

Fiir 2 Personen

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 03. Maerz 2010

Ravioli von Krduter-Nudeln mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 2 Personen

100 g Hartweizengrie3 100 g Mehl 1 Ei

Olivenol 1 Prise Salz Wasser nach Bedarf
2-3 Strauchtomaten 200 g Ziegen-Frischkidse 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Basilikum Salz, Pfeffer evtl.1 Eigelb

1 EL Butter 1 EL Olivensl 1 Prise Zucker

Aus Hartweizengrie, Mehl, Ei, Oliventl und Salz einen geschmeidigen Nudelteig herstellen. Da-
fiir alle Zutaten gut verkneten bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist der nicht an den Hén-
den klebt. Diesen in Frischhaltefolie einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen. Die Tomaten in
heiflem Wasser blanchieren, abziehen und das Innere vom Tomatenfleisch trennen. Den Ziegen-
Frischkése mit einer Gabel zerdriicken. Schnittlauch und die Hélfte des Basilikums waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zusammen mit dem Inneren der Tomaten zum Ziegenkse
geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Késemasse zu broselig sein sollte (hidngt
u.a. vom Fettgehalt des Késes ab) noch ein Eigelb unterziehen. Den Nudelteig mit Hilfe einer
Nudelmaschine in Bahnen ausrollen und jeweils 1 Blatt Basilikum zwischen die Bahnen legen
und diese noch mal durch die Nudelmaschine ausrollen so dass die Kréuter sich mit dem Teig
verbinden. Die Bahnen in viereckige Stiicke schneiden, darauf achten dass attraktive Krauter-
muster zustande kommen. Jeweils einen Loffel Kdsemasse darauf geben , die Rénder mit etwas
Wasser bestreichen, in Dreiecksform zuklappen und in kochendem Wasser ca. 5 Minuten garen.
Aus dem Wasser nehmen. Butter in einer Pfanne auslassen und die Ravioli kurz darin schwen-
ken. In der Zwischenzeit das Tomatenfleisch in Stiicke schneiden, mit Olivenol kurz anbraten,
mit Salz und Zucker abschmecken und zu den Ravioli geben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. April 2010
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Risotto mit Sommer-Gemiise und Parmesan-Keks

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 3 Zweige Thymian 5 EL Olivendl

200 g Risottoreis Salz ca. 600 ml Hithnerbriihe
2 Fleischtomaten 1 Zucchini 80 g Parmesan

Pfeffer 1 Bund Basilikum 50 g Pinienkerne

Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Thymian waschen, trocken schiitteln und fein hacken. In ei-
nem Topf 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Risottoreis zugeben
und mit anschwitzen bis der Reis glasig ist. Salz und Thymian dazugeben und mit heifler Hiih-
nerbrithe angielen bis der Reis gut bedeckt ist. Die Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln und die Kerne ausstreichen. Die Tomatenkerne mit in den Risotto
geben. Solange Hiithnerbriihe zugieflen bis der Reis sich vollgesogen hat. Die Zucchini wiirfeln.
1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zucchiniwiirfel anbraten, dann unter den Risotto
ziehen. Die Halfte des Parmesan reiben und zugeben. Den restlichen Parmesan auf einem mit
Backpapier ausgelegten Blech in Kreisen verteilen. Im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen bei Ober-
hitze schmelzen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Tomatenviertel in Streifen schneiden, mit Salz, Pfeffer und 1 TL Olivendl wiirzen und zum
Risotto geben. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln, mit Olivensl und Pinienkernen
piirieren, mit Salz abschmecken. Risotto anrichten, Parmesan-Taler und Pesto dazureichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. Juni 2010

Safran-Erbsen-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Msp. Safran 11 Hithnerbrithe 1 Zwiebel
2 EL Butter 400 g Risottoreis 100 ml Weiflwein
1 Stiick Parmesan 1 kg Erbsen Salz

Den Safran zu der Hiihnerbriithe geben und diese heifl werden lassen. Die Zwiebel schilen und
fein hacken. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel mit dem Reis in Butter
anschwitzen, wenn die Reiskorner anfangen zu glidnzen, mit dem Weilwein abléschen. Wenn der
Wein verdampft ist, eine Kelle heifle Brithe zugeben und fast einkochen lassen. Immer wieder
Briihe angieflen. Dabei regelméfig umriihren. Nach ca. 20 Minuten sollte das Risotto fertig sein.
Einen Essloffel Butter und soviel frisch geriebenen Parmesan zugeben wie gewiinscht. In der
Zwischenzeit die Erbsen auspulen oder auftauen und falls nétig kurz blanchieren.(Die ersten
frischen Erbsen sind meistens so zart dass das nicht nétig ist.) In Butter mit Salz schwenken
und zu dem Risotto servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. Maerz 2010
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Variationen vom Blumenkohl

Fiir 4 Personen

1,5 kg Blumenkohl 1 Zwiebel 3 EL Butterschmalz

150 ml Kokosmilch 5 Blatt Gelatine 1/2 Bund frischer Koriander
Salz 1 Zitrone 1 EL scharfer Senf

3 EL Sonnenblumensl Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Blumenkohl putzen und in Roschen zerteilen. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anbraten, 400 g Blumenkohlréschen zugeben, mit anbraten
und Kokosmilch angiefien, bei kleiner Hitze weich diinsten. Dann den alles piirieren und durch
ein Sieb passieren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Koriander anspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Koriander unter das Blumenkohlpiiree mischen und mit Salz abschmecken. Die
ausgedriickte Gelatine im heiflen Blumekohlpiiree auflésen. Dann die Masse in eine mit Frisch-
haltefolie ausgelegte Terrinenform fiillen und abgedeckt im Kiihlschrank erkalten lassen. 600 der
Réschen in Salzwasser gar kochen. In der Zwischenzeit von der Zitrone den Saft auspressen und
diesen mit Senf und Sonnenblumendl zu einer Vinaigrette vermischen, diese mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Die gekochten Roschen abschiitten und mit der Vinaigrette marinieren. Den
restlichen Blumenkohl in sehr kleine Roschen zerteilen, salzen und in einer Pfanne mit 2 EL
Butterschmalz bei kleiner Hitze braten, bis sie weich sind. Schnittlauch in feine Ringe schneiden
und unter den Blumenkohlsalat mischen, Salat nochmals abschmecken. Die Blumenkohlterrine
aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden. Blumenkohlterrine mit Salat und gebratenem
Blumenkohl servieren. Dazu passen gebratene Garnelen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 25. Mai 2010
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Weile Bohnen-Curry mit Stauden-Sellerie und Datteln

Fiir 2 Personen
Fiir das Curry:

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

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

Mehl zum Auswellen evtl. etwas Butterschmalz

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

Vincent Klink Mittwoch, 24. Februar 2010
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Zuppa-Inglese

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 500 ml Milch 4 Figelb

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

500 g Erdbeeren

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

Vincent Klink Mittwoch, 16. Juni 2010
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Hirsch-Ragout mit Spadtzle, Senf-Pfeffer-SoBe, Rosenkohl

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 3 Eier Salz

500 g Rosenkohl 1 Zwiebel 1 Karotte

100 g Sellerie 600 g Hirschfleisch Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 1 EL Mehl 150 ml trockener Rotwein
300 ml Wildfond 50 g Blutwurst 1 TL Dijon-Senf

1 EL griine Pfefferkérner 1 Schalotte 50 g gerducherter Speck

1 EL Butterschmalz 2 EL Butter

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben; das Mehl in der Mitte eindriicken und die Eier
und eine Prise Salz dazugeben. Alles mit einem Kochléffel vermengen und so lange schlagen, bis
ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieBen und den
Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit in einem groflen Topf Salzwasser zum
Kochen bringen.

Ein Spatzlebrett kurz in das kochende Wasser tauchen und ca. 2 EL Teig darauf streichen. Den
Teig mit einem angefeuchteten Teigschaber flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende
Wasser schaben.

Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem
kochenden Wasser schopfen, kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben und anschlieend
abseihen. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Den Rosenkohl putzen,
duere unschone Blétter entfernen und am Strunkansatz einritzen.

In Salzwasser den Rosenkohl weich kochen, dann herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Zwiebel, Karotte und Sellerie schélen bzw. putzen.

Zwiebel fein schneiden, Karotte und Sellerie fein wiirfeln.

Vom Fleisch die Sehnen und Héute entfernen, dann das Fleisch in gulaschgrofie Wiirfel schneiden.
Die Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 1 EL Ol anbraten.
Zwiebel und die Gemiisewiirfel zugeben und mitbraten. Alles mit Mehl bestduben und mit
Rotwein abléschen. Den Wildfond angielen und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Die Fleischwiirfel herausnehmen und warm stellten.

Die Sofle kicheln lassen bis das Gemiise weich ist.

Blutwurst wiirfeln und mit dem Senf unter die Sofle mischen. Mit einem Piirierstab alles fein
piirieren, die griinen Pfefferkérner untermischen und abschmecken.

Kurz vor dem Servieren das Fleisch wieder zugeben.

Die Schalotte schélen und fein schneiden, den Speck fein wiirfeln.

In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Schalotte anschwitzen, Speck zugeben und anbraten,
Rosenkohl zugeben und warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter heifl schwenken.

Hirschragout mit den Spétzle und dem Rosenkohl anrichten.

Otto Koch Freitag, 15. Januar 2010
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Italienisches Kaninchen-Ragout

Fiir 2 Personen

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

ca. 500 ml Fleischbrithe 350 ml Rotwein 1 EL Mehlbutter

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 15. April 2010
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Kaninchen-Riicken mit Parma-Schinken und Tomate gefiillt

Fiir 6 Personen

200 g Schweinenetz 2 Kaninchenriicken 12 Scheiben Parma-Schinken
200 g luftgetrocknete Tomaten 100 g Gefliigelleberparfait 1 Bund Basilikum

Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendol 2 EL Butter

150 ml Gefliigeljus 12 Kirschtomaten 200 g Rucola

6 EL Olivensl 2 EL weifler Balsamico 1 TL Senf

1 EL Limettensaft 1 Bund Kerbel 50 g Pinienkerne

1/2 Bund glatte Petersilie 200 g Steinchampignons 2 Schalotten

1 EL Tomatenessig

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen.

Das Schweinenetz gut wissern. Die Kaninchenriicken auslésen, den Bauchlappen dran lassen
und zuschneiden. Je 2 Scheiben Parma-Schinken auf den Bauchlappen legen und die getrockne-
ten Tomaten sowie die Niere und das Génseleberparfait auflegen und je zwei Bléatter Basilikum.
Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen (nur leicht salzen, da der Parma-Schinken schon
leicht gesalzen ist), den Riicken vorsichtig einrollen und in Schweinenetz einpacken. In einer be-
schichteten backofengeeigneten Pfanne mit etwas Ol vorsichtig rundum anbraten und im Ofen
ca. 15 Minuten bei 180 Grad fertig garen, dann ca. 5 Minuten ruhen lassen. Zum Bratensatz in
der Pfanne 1 EL Butter und Kaninchenjus geben und aufkochen. Kirschtomaten vierteln. Ru-
cola abspiilen, trocken schiitteln und zupfen. Fiir das Dressing 5 ELOlivenol, Balsamico, Senf,
Limettensaft, Salz und Pfeffer gut vermischen. Rest Basilikum und Kerbel fein schneiden und
unterrithren. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Rest Parma-Schinken fein wiirfeln
und in einer Pfanne knusprig braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Pilze waschen und in Viertel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen. Rucola mit dem Dressing anmachen, die Tomatenviertel
darunter mischen. Die Pilze auf den angemachten Salat geben, Pinienkerne und Paramschinken-
krusteln obenauf geben. Die Kaninchenroulade vorsichtig aufschneiden und je zwei Scheiben an
den Salat legen Das Kaninchen mit der Sofle, etwas Olivendl und Tomatenessig betraufeln.

Karlheinz Hauser Montag, 29. Maerz 2010

98



Wild-Gulasch mit Brezen-Knédeln

Fiir 2 Personen

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

1 Prise Muskat

Knodel:

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

Vincent Klink am 30. Mai 2008
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Wurst-Schinken



Gebratener Spargel mit Schinken-Spiegelei

Fiir 2 Personen

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

1 EL gehackte Krauter

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

Vincent Klink Donnerstag, 29. April 2010

Hefe-Kndpfli mit Endivien-Salat und Schinken

Fiir 2 Personen

10 g Hefe 125 ml Milch 250 g Mehl

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

1 Schalotte 100 g Schinken 1 EL Semmelbrosel

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

Vincent Klink Mittwoch, 20. Januar 2010
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Kdse-Schinken-Doppeldecker mit Ricotta und Krdutern

Fiir 2 Personen

8 Scheiben Kastenweiflbrot ca. 4 EL Butter Meersalz

200 g Ricotta 1 Bund gemischte Krduter 1 Tomate

1/2 Kopfsalat 6 Scheiben Parma-Schinken 3 EL Olivenol
1 EL weifler Balsamico 1 TL Senf Pfeffer

Die Brotscheiben entrinden und von beiden Seiten mit Butter bestreichen, mit Meersalz be-
streuen. Die Brotscheiben auf einer Seite mit Ricotta bestreichen. Krauter abspiilen, trocken
schiitteln, abzupfen und fein hacken. Tomate halbieren, enkernen und in sehr feine Scheiben
schneiden. Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Hilfte der Brotscheiben nach
Geschmack mit Krautern, Schinken, Tomate und/oder etwas Salat belegen. Die iibrigen mit Ri-
cotta bestrichenen Brotseiten darauf klappten und fest driicken, vor allem die Rénder. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Brote von beiden Seiten goldbraun braten. Aus Ol, Essig, Senf,
Salz und Pfeffer eine Vinaigrette mischen. Den Salat mit der Vinaigrette anmachen. Etwas Salat
auf Tellern anrichten, die Brote dazu geben. Es gibt verschiedene Moglichkeiten zum Fiillen der
Brote. Lecker ist auch eine Fiillung aus Mozzarellascheiben und Rucola. Wer es etwas wiirziger
mag, verwendet beispielsweise Gouda.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 4. Mai 2010

Pizza mit Parma-Schinken und Rucola

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

250 g Mehl 1/2 TL Salz 125 ml Milch

1 Prise Zucker 20 g frische Hefe 50 ml Olivendl

Fiir den Belag:

1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian 1 kleine Knoblauchzehe
200 ml pass. Dosen-Tomaten 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Bund Rucola 2 Kugeln Mozzarella

8 Scheiben Parma-Schinken 60 g Parmesan

Fiir den Teig Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Milch mit dem Zucker vermengen, die Hefe
hineinbroseln und verriihren. Hefemilch zum Mehl geben und zu einem glatten Teig verkneten,
wéahrend des Knetens das Olivenol mit untermischen. Den Teig in eine Schiissel geben und mit
Frischhaltefolie abgedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen. In der Zwischen-
zeit den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Vom Majoran und
Thymian die Blattchen abzupfen. Knoblauch schiilen und grob schneiden. Pelati, Knoblauch,
Kréuter, 30 ml Olivendl, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in eine Riihrschiissel geben und mit
dem Mixstab kurz piirieren. Rucola abspiilen, trocken schiitteln. Den Teig ca. 5 mm dick auswel-
len und auf ein gefettetes bzw. mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Die Tomatensofle darauf
diinn verteilen. Den Mozzarella zupfen und auf der Tomatensofle verteilen. Im vorgeheizten Ofen
die Pizza ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen, sofort mit Parma-Schinken, Rucola und frisch
gehobeltem Parmesan belegen. Noch etwas Olivendl dariiber traufeln, schwarzen Pfeffer aus der
Miihle dariiber streuen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 25. Januar 2010
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Spargel, Makkaroni im Pancetta-Mantel mit Tomaten-Salsa

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote

1 Bio-Orange 20 Kirschtomaten 3 EL Olivenol

1 EL brauner Zucker 1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

6 Stangen weifler Spargel 150 g Thai-Spargel 60 g lange Makkaroni
8 Scheiben Pancetta 1 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Chili der Lange nach halbieren, die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Orange abwaschen, trocknen, 1 Msp. Schale ab-
reiben und den Saft auspressen. Die Tomaten vierteln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Zwiebel,
Knoblauch und Chili andiinsten. Mit dem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen.
Das Tomatenmark unterrithren. Die Tomaten, Orangensaft und Orangenschale hinzufiigen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Inzwischen den Spargel schélen und
die Enden abschneiden, den Thai-Spargel waschen und die Enden abschneiden. In kochendem
Salzwasser die Spargelstangen bissfest garen, herausnehmen und kalt abschrecken. Weiflen Spar-
gel der Lénge nach halbieren. Das Spargelwasser erneut aufkochen und die Makkaroni darin
bissfest kochen. Abgieflen und abtropfen lassen. Die Makkaroni in die gleiche Linge wie die
Spargel schneiden. Jeweils einige Spargel und Makkaroni zu einem Biindel legen und mit den
Speckscheiben umwickeln. Die Péckchen in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl rundrum anbraten,
dabei wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Butter in die Pfanne geben, die Biindel
darin schwenken und auf der Tomatensalsa anrichten.

Jorg Sackmann Montag, 26. April 2010

Zwiebel-Strudel mit Karotten-Salat

Fiir 2 Personen

250 g Mehl 1 Ei 2 EL Butter

Salz 2 Scheiben Toastbrot 3 Gemiisezwiebeln
50 g Schinkenspeck 1 EL Butterschmalz  Salz, Pfeffer

3 Karotten 1 Zitrone 2 EL Olivenol
Zucker

Aus Mehl, Ei, 1 EL wiecher Butter, 1 Prise Salz und etwas lauwarmen Wasser (ca. 50 ml) einen
Strudelteig herstellen. Diesen 30 Minuten in Frischhaltfolie verpackt ruhen lassen. Den Backofen
auf 220 Grad ( Umluft 200 Grad, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Das Toastbrot reiben. Zwiebeln schilen
und in halbe Ringe schneiden. Den Speck wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und
Zwiebeln und Speck darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Strudelteig ausrollen,
die Zwiebel-Speck-Mischung darauf geben, mit den Toastbrotbroseln bestreuen. Den Strudel
aufwickeln und ca. 15 Minuten goldbraun backen. Die Mohren schélen und auf einer groben
Reibe raspeln. Die Zitrone auspressen. Zitronensaft mit Olivendl, Salz, Pfeffer und etwas Zucker
mischen, iiber die Karotten geben, gut durchmischen und 10 Minuten ziehen lassen. Den Strudel
aufschneiden und mit dem Karottensalat servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 19. Januar 2010
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