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Dessert



Schokoladen-Crépes mit Birnen-Kompott

Fiir 6 Personen
Schokoladencrepe und Mousse 250 g dunkle Kuvertiire (70 %) 6 Eigelbe

80 ml Milch 400 g Sahne 150 g Mehl

90 g Zucker 80 g fliissige Butter 90 g Kakao
Butterschmalz Birnenkompott 3 Birnen

3 EL Zucker 80 ml Weilwein Wasser

2 Zweige Rosmarin 3 Kardamomkapseln 1 TL Speisestérke

Die Kuvertiire grob raspeln und iiber dem Wasserbad schmelzen. 3 Eigelb mit 2 EL Milch auf
dem Wasserbad aufschlagen und mit der geschmolzenen Schokolade vermischen. Die Sahne steif
schlagen und vorsichtig unter die Schokoladenmasse heben. In eine Schiissel umfiillen und im
Kiihlschrank mindestens eine Stunde kiihlen. Fiir die Crepes Mehl, 90 g Zucker, 3 Eigelbe, fliis-
sige Butter, restliche Milch und Kakao gut vermischen und den Crepeteig 30 Minuten ziehen
lassen. Sollte der Teig zu dick sein, etwas Milch darunter mischen. In einer beschichteten Pfanne
aus dem Teig nach und nach mit Butterschmalz diinne Crepes ausbacken. Fiir das Kompott die
Birnen schiilen, vierteln und das Kerngehduse entfernen. Zucker in einem Topf schmelzen, mit
Weilwein abléschen, 100 ml Wasser zugegeben, Rosmarinzweige und angedriickte Kardamoms-
kapseln einlegen und aufkochen lassen. Dann die vorbereiteten Birnenstiicke zugeben und ca. 5
Minuten leicht koécheln lassen. Die Birnen aus dem Sud nehmen, den Sud passieren. Stirke mit
1 EL Wasser vermischen, zum Birnensud geben, aufkochen und den Sud damit binden. Zum
Anrichten die Crepe zu vierteln zusammenlegen, die Birnenviertel darin hinein legen. Vom Scho-
koladenmousse eine Nocke abstechen und diese mit auf dem Teller anrichten. Etwas Birnensud
angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 09. November 2010



Fisch



Chartreuse vom Lachs

Fiir 2 Personen

1 Tomate 1 Bund Suppengemiise 2 Schalotten

200 g Fischreste 250 ml Weiiwein 1 Karotte

1 Sellerie 1 Zucchini Salz

200 g Lachsfilet 150 g Sahne 1 Eiweif3

Pfeffer ca. 50 g Butter 100 ml Créme double

1 Spritzer Cognac einige Zweig Kerbel

Die Tomate mit heilem Wasser iiberbriihen, anschliefend die Haut abziehen und zwei diinne
Scheiben abschneiden. Fiir die Sofle Suppengemiise putzen und wiirfeln. Schalotte schéilen und
wiirfeln, restliche Tomate ebenfalls wiirfeln. Die Fischabschnitte und Griten mit den Gemiisen
in einen Topf geben, mit ca. 1/2 1 Wasser auffiillen, so dass die Griten mit Wasser bedeckt sind,
Wein zugeben und aufkochen. 20 Minuten ziehen lassen und den Fond durch ein Sieb passieren.
Karotte und Sellerie schilen, von der Zucchini die Enden abschneiden und mit einem Sparschéler
von den Gemiisen Streifen abziehen. Diese in kochendem Salzwasser blanchieren, kalt abschre-
cken und abtropfen lassen. Das Fischfilet durch die feinste Scheibe des Fleischwolfs drehen, dann
kurz in den Tiefkiihler geben und anschlieBend mit gekiihlter Sahne und dem Eiweifl in einen
Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Die Farce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 90 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 80 Grad) vorheizen. Zwei grofle Souffiéformen
(ca. 200 ml Inhalt) buttern und je eine diinne Scheibe Tomate auf den Boden der Formen le-
gen. Um den Rand die blanchierten Gemiisestreifen aufgestellt stéindig wechselnd geben. Die
Lachsmousse hineinfiillen, die Formen in eine mit Wasser gefiillte Auflaufform stellen und so
im heiflen Backofen mit Alufolie abgedeckt, ca. 20 Minuten pochieren. Den passieren Fond mit
Creme double mischen und um die Hélfte einkochen. Vor dem Servieren die Sofle mit ca. 40 g
kalter Butter aufmontieren. Mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Cognac abschmecken. Zum An-
richten vorsichtig die Lachschartreuse vorsichtig auf einen mit Kiichenpapier ausgelegten Teller
stiirzen. (Das Papier soll den Saft, der sich beim Pochieren moglicherweise bildet, aufsaugen,
damit er sich nicht mit der Sofle vermischt.) Die Lachs-Chartreuse auf Tellern anrichten, mit
Kerbel dekorieren und mit der Sofle umgiefien.

Otto Koch Freitag, 27. August 2010



Confierter Lachs auf Kartoffel-Panachée

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 1 Salatgurke

1/2 Zitrone 100 g saure Sahne 50 g Joghurt

2 EL Créme-fraiche 20 ml Gemiisebriihe 2 EL Champagner-FEssig
150 ml Olivenol Zucker 1 Prise Piment d’Espelette
Pfeffer 4 Lachsfilets ohne Haut a 150 g 2 Zweige Thymian

1/2 Bund Dill 2 Zweige glatte Petersilie 1 Bund Ruccola

4 Kirschtomaten Meersalz

Die Kartoffeln waschen, schilen und in kleine ca.5 mm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser die
Kartoffelwiirfel bissfest kochen, abschiitten und auf einem Kiichentuch abkiihlen lassen. Die Sa-
latgurke schilen, der Lange nach halbieren, entkernen und in 5 mm grole Wiirfel schneiden. Die
Gurkenwtirfel in eine Schiissel geben, salzen und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Von der Zitrone
etwas Schale abschneiden und den Saft auspressen. saure Sahne, Joghurt und Créme-fraiche mit
der Briihe, Essig, Zitronensaft und 50 ml Olivendl anrithren. Mit Salz, einer Prise Zucker, Piment
d Espelette und Pfeffer abschmecken. Die Grukenwiirfel abseihen, kurz auf einem Kiichentuch
trocken tupfen und mit den Kartoffelwiirfeln zu der Joghurtmasse geben. Alles ca. 20 Minuten
ziehen lassen, dann nochmals abschmecken. Die Lachsfilets entgriaten und mit einem Kiichencrep
fein sduberlich abtupfen und in eine Vakuumiertiite legen. Zitronenschale, ca. 100 ml Olivendl
und Thymian zugeben, die Tiite verschlieen und vakuumieren. Die Tiite in einen Thermali-
sierer (Wasserbad mit Temperaturkontrolle) legen und bei 48 Grad ca. 20 Minuten sanft garen
lassen. (Tipp, wer keinen Thermalisierer hat kann die Fischfilets auch in eine Auflaufform geben.
Zitronenschale, Thymian und das Olivendl zugeben und die Schale mit Alufolie abdecken. Im
Backofen bei ca. 60 Grad fiir ca. 25 bis 30 Minuten garen.) Dill und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und unter das Kartoffelpanacheé ziehen. Ruccola waschen und trocken
schiitteln. Kirschtomaten halbieren. 2-3 Essloffel Kartoffelpanachées in die Mitte geben. Ruccola
und Kirschtomaten darum herum legen. Den Lachs aus der Vakumiertiite herausnehmen, das
iiberschiissige Olivenol abtropfen lassen und auf die Kartoffeln setzen. Das Lachsfilet mit Pfeffer
und Meersalz wiirzen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Juli 2010



Dorade im Kleid aus Brand- Teig

Fir 2 Personen

2 Schalotten 100 g Tomaten 150 g Zucchini
100 g schwarze Oliven 1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivendl
1 Spritzer Zitronensaft 20 ml Pernod Salz, Pfeffer
4 Doradenfilets 125 ml Milch 40 g Butter
75 g Mehl 4 Eier 1 TL Butter

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen (Oberhitze). Die Schalotten schilen und fein wiirfeln,
Tomaten h&uten, entkernen und wiirfeln, Zucchini und Oliven ebenfalls wiirfeln. Knoblauch
schilen und fein schneiden. Olivendl erhitzen und das gewiirfelte Gemiise anschwitzen. Mit
Zitronensaft, Pernod, Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets abwaschen und die Gréten ziehen.
Fiir den Brandteig Milch, Butter und Salz in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl sieben
und auf ein Mal in die kochende Milch schiitten. Sofort mit einem Kochloffel das Mehl umriihren.
Den Topf weiterhin auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kréftig Riithren bis eine homogene
Masse entsteht. Den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Eier nach und nach in den Teig
einrithren. Den Teig in einen Spritzbeutel geben und eng aneinandergereihte Tupfer so auf das
Doradentfilet spritzen, dass es wie Schuppen aussieht. Flossen und Kiemen andeuten und auf ein
gebuttertes Backblech legen. Im Backofen bei 210 Grad etwa 10 Minuten backen. Das lauwarme
Gemiise flach auf Tellern anrichten und mit dem Doradenfilet belegen.

Otto Koch Freitag, 01. Oktober 2010

Dorade in Balsamico

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

2 EL Rohrzucker Salz 125 ml Weiflwein

2 EL Balsamico 1 Dorade Pfeffer

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 14. Juli 2010



Forellen-Filet mit Zitrone und Kapern

Fiir 2 Personen

300 g kleine Kartoffeln ~ Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Forelle (ca. 400-500 g) Pfeffer 6 EL Butter
1 Bio-Zitrone 3 EL Kapern

Die Kartoffeln schélen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden und in Salzwasser garen. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und fein hacken. Die Forelle filetieren, entgriten und die Haut abziehen.
Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Filets kurz
braten und warm halten. Von der Zitrone die Schale dick abschneiden, so dass keine weifle Haut
mehr zu sehen ist, dann die Filets auslosen. Zitronenfilets mit den Kapern in einer Pfanne mit
2 EL Butter und mit 2 EL Butter in einer Pfanne anschwitzen. Die Kartoffeln kurz in einer
Pfanne mit der restlichen Butter schwenken. Die Forellenfilets auf Tellern anrichten und mit der
Zitronen-Kapernbutter iibergieflen. Mit den Kartoffeln garnieren und mit der Petersilie bestreu-
en.

Otto Koch Freitag, 23. Juli 2010

Gebratener Lachs mit Knoblauch und Speck

Fiir 2 Personen

400 g Lachsfilet (mit Haut) Salz, Pfeffer Mehl

60 g gerducherter Speck 1 EL Olivenol 4 Knoblauchzehen
1 Schalotte 1 EL Sherry-Essig 50 g Creéme-fraiche
50 ml Kalbsfond 30 g kalte Butter

Fiir den Spinat:

1 Schalotte 300 g Blattspinat 2 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Den Backofen auf 210 Grad vorheizen. Eine tiefe feuerfeste Platte in den Ofen geben und vorwér-
men. Das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestduben. Den Speck in
feine Streifen schneiden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Lachs darin auf der Fleischseite
2 Minuten braten. Die Knoblauchzehen schilen und mit dem Speck zugeben. Den Lachs wenden
und auf der Hautseite 3 Minuten braten. Dann mit der Hautseite nach unten auf eine heifle
Platte oder Backblech gleiten lassen, mit Knoblauch und Speck umlegen und ca. 10 Minuten im
Backofen braten. In der Zwischenzeit fiir die Sofle die Schalotte schélen und fein schneiden. Das
Ol aus der Bratpfanne abgieBen und Schalotte und Essig in die Pfanne geben. Gut verriihren, bis
der Essig verdampft ist. Creme fraice und Kalbsfond angieflen und die Sofle einkochen lassen, bis
sie schon sdmig ist. Mit dem Schneebesen die Butter in kleinen Flockchen einarbeiten und die
Sole vom Herd nehmen. Fiir den Spinat Schalotte schélen und fein schneiden. Spinat waschen
und putzen. In einer Pfanne oder einem grofien Topf mit Butter die Schalotte anschwitzen, Spi-
nat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und abschmecken.
Den Fisch mit der Sofle anrichten, dazu den Blattspinat reichen.

NN 05. Oktober 2010



Gemiise - Suppe mit gerdsteten Forellen-Stiickchen

Fiir 2 Personen

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

1 Forellenfilet 1 Zweig Basilikum

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

Vincent Klink Mittwoch, 11. August 2010



Hering im Graubrot-Knusper mit Essig- Speck-Schaum

Fiir 4 Personen
Mixed-Pickles:

1 TL Senfsaat 2 rote Paprika 2 Karotten

250 g Mini-Mais 1 Salatgurke 2 EL Perlzwiebeln

200 ml Gemiisefond 1 Spritzer Estragonessig Meersalz

weifler Pfeffer Chili 1/4 Lorbeerblatt
Essig-Speckschaum:

1 Schalotte 20 g Friihstiicksspeck 300 ml Fischfond

80 ml Sahne 80 ml Milch 1 Spritzer Estragonessig
Meersalz

Nordseehering:

4 frische Nordseeheringe =~ Meersalz weiler Pfeffer

4 Scheiben Graubrot 2 EL Sonnenblumendol 2 Sténgel Blattpetersilie

4 gerostete Speckscheiben

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Senfsaat in einer Pfanne ohne Fett
rosten und anschlieflen im Morser fein zermahlen. Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen,
mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15
Minuten rosten, herausnehmen, kurz abkiihlen, die Haut abziehen und dann das Fruchtfleisch in
Streifen schneiden. Karotten schélen und in Stifte schneiden. Minimais der Lénge nach halbieren
in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendsl anbraten. Gurke schilen, Kerngehduse entfernen
und das Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. Perlzwiebeln schélen, halbieren und mit den
Karotten, dem Gemiisefond und einem Spritzer Essig langsam einkochen und bissfest garen.
Gebratenen Minimais, Paprikastreifen und Gurkenscheiben dazugeben. Die Mixed Pickels mit
etwas Senfsaat, Meersalz, Pfeffer, Chili und Lorbeer abschmecken, 20 Minuten ziehen lassen und
nachschmecken. Fiir den Essig-Speckschaum die Schalotte schilen und fein schneiden. Speck fein
wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Den Fond mit der feingeschnittenen Schalotte einkochen,
ausgelassen Speck darin 10 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren. Milch
und Sahne zugeben und mit Essig und Meersalz abschmecken. Die Heringe waschen, Kopfe
entfernen und so filetieren, dass der Schwanz beide Filets noch zusammenhélt, die Griten ziehen.
Fische abwaschen, trocken tupfen und die Innenseite leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Graubrot
iiber Wasserdampf biegsam machen und darin den Hering fest einrollen. In einer Pfanne mit 2 EL
Sonnenblumendl die Heringe von beiden Seiten langsam knusprig anbraten. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Heringe auf vorgewdrmte Teller setzen, Petersilie unter
Gemiise geben und um den Hering anrichten. Speckchips grob brechen und auf dem Gemiise
verteilen. Sofle aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf Sonntag, 05. September 2010



Kabeljau auf beurre rouge

Fiir 4 Personen

1 Kabeljau (1,5 -2 kg) 1 Bund Suppengemiise 5 Schalotten

200 g Fischabschnitte und Griten 250 ml Weilwein 250 ml trockener Rotwein
1 EL Brombeermarmelade Salz, Pfeffer 80 g kalte Butter

250 g frischer Blattspinat 1 EL Butter Muskat

grobes Meersalz

Den Kabeljau sorgfiltig filetieren, die Haut abziehen und mit einer Gratenzange restliche Gra-
ten ziehen. Fiir den Fischfond die Karkasse beiseite legen, Suppengemiise putzen und wiirfeln.
Schalotten,schilen und wiirfeln. Die Fischabschnitte, die Karkasse, 2 geschnittene Schalotten
und die Gemiisestiicke in einen Topf geben, mit ca. 1/2 1 Wasser auffiillen, so dass die Griten
mit Wasser bedeckt sind, Weilwein zugeben und aufkochen. 20 Minuten ziehen lassen und den
Fond durch ein Sieb passieren. In einem Topf 2 Schalotten, Rotwein und Brombeermarmelade
mischen und alles um etwas mehr als die Hilfte einkochen. Ca. 150 ml vom Fischfond zugeben,
kurz aufkochen, salzen und pfeffern und durch ein Sieb passieren. Dann langsam 50 g kalte Butter
in kleinen Stiicken mit einem kleinen Schneebesen einrithren. Den Spinat waschen und abtrop-
fen lassen. Ubrige Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Restlichen Fischfond in
einen Topf mit Siebeinatz geben, die Fischfilets auf den Siebeinsatz geben und démpfen. Zum
Anrichten den Spinat in der Mitte eines Tellers anrichten und den Kabeljau darauf legen. Mit
der beurre rouge umgieflen, mit grobem Salz bestreuen.

Otto Koch Freitag, 12. November 2010

10



Kabeljau mit Triffel-Ravioli und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

100 g Mehl 100 g Hartweizen-Nudel-Grieffi 5-6 Eigelb

Meersalz 2 EL Olivenol 100 g Ricotta

2 EL Semmelbrosel 20 g Triiffelpaste Pfeffer

2 EL Butter

Fiir den Kabeljau:

600 g Kabeljaufilet mit Haut Meersalz 1 kleine Knoblauchzehe
1 EL Olivenol 1 EL Butter 2 Zweige Thymian

1 EL Zitronensaft 20 ml Sahne 1 Msp. Piment d’Espelette
Zucker Triiffelol

Fiir den Spinat:

500 g junger Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz, Pfeffer

Mehl, Grie3, Eigelb und 1 Prise Salz vermengen und gut durchkneten. Zuletzt 2 EL Olivenol un-
ter den Teig kneten, diesen in Frischhaltefolie einpacken und eine halbe Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Ricotta in einem Kiichentuch gut ausdriicken und in eine Schiissel geben. 1 Eigelb,
Semmelbrosel und Triiffelpaste zugeben und vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
in einen Spritzsack mit Lochtiille geben. Den geruhten Nudelteig auf einer Nudelmaschine zu
diinnen Teigbahnen ausrollen. In gleichméfligen Abstdnden walnussgrofie Héufchen der Ricot-
tamasse auf eine Teigbahn aufspritzen. Eine zweite Teigbahn mit Eigelb einstreichen und auf
die Nudelplatte mit der Fiillung schlagen und festdriicken. Die Raviolis ausstechen. Den Back-
ofen auf 58 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (Umluft ist nicht geeignet). Den Spinat waschen
und abtropfen lassen. Vom Kabeljaufilet die Gréten ziehen und in Portionsstiicke schneiden und
leicht auf der Hautseite salzen. Knoblauch schilen und halbieren. In einer vorgewdrmten Pfanne
mit 1 EL Olivendl auf der Hautseite das Fischfilet bei mittlerer Hitze ca. 4-5 Minuten anbraten.
Danach die Butter, Thymian und Knoblauch zugeben und die Filets wenden. Die Pfanne leicht
schrig halten und mit einem Essloffel die zusammenlaufende Butter-Olmischung immer wieder
iiber die Kabeljaufilets traufeln. Diese Prozedur ca. 1 Minute lang durchfithren. Danach den
Kabeljau auf einen Teller geben und im Backofen warm stellen. Knoblauch und Thymian aus
der Pfanne nehmen und den Zitronensaft zu der verbleibenden Butter-Oliventl-Mischung geben.
Alles kurz schwenken, mit etwas Sahne verfeinern und mit Zitronensaft, Salz, Piment d’Espelette
und einer Prise Zucker sowie einem Tropfen Triiffelol abschmecken. Fiir den Spinat die Schalotte
schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen,
den Spinat geben und zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Evtl. ausgetretene
Garfliissigkeit durch ein Sieb abschiitten. Rviolis in kochendem Salzwasser ca.2 Minuten kochen,
herausnehmen, abtropfen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz schwenken. Auf einen Teller
in die Mitte den Spinat geben. Das Kabeljaufilet darauf setzen und die Triiffelravioli rund her-
um legen. Den Butter-Olivenol-Zitronenfond aus der Pfanne auf den Kabeljau und die Ravioli
traufeln.

Karlheinz Hauser Montag, 27. September 2010
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Lachs im Gewiirz-Sud pochiert mit Orangen-Sofle

Fiir 4 Personen

80 g schwarze Linsen ca. 300 ml Gemiisebrithe 150 g Basmatireis
Salz 2,5 EL Butter 5 g frischer Ingwer
1/2 1 Fischfond 1 Sternanis 1 Zimtstange

5 Korner Szechuanpfeffer 4 Lachsfilets a 120 g 2 Schalotten

3 Bio-Orangen Pfeffer, Zucker

Die Linsen in einem Topf mit reichlich Gemiisebriihe weich kochen, dann abschiitten. Den Reis in
Salzwasser bissfest kochen, abschiitten und abspiilen. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, den
Reis wieder zugeben und zugedeckt, bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Vor dem
Servieren die Linsen und den Reis mischen. Das Stiick frischen Ingwer schélen. Fischfond mit 1/2
1 Wasser in einen Topf geben und Sternanis, Zimtstange, Szechuanpfeffer und Ingwer zugeben.
Alles einmal aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren. Wenn der Fond eine Temperatur
von max. 70 Grad hat (kann man mit einem Fleischthermometer kontrollieren), die Fischfilets
einlegen und ca. 10-15 Minuten gar ziehen lassen. Fiir die Orangensofle die Schalotten schilen und
fein schneiden. Von 2 Orangen den Saft auspressen. Schalotten in einem Topf mit 1 TL Butter
anschwitzen, mit dem Orangensaft abloschen und diesen etwas einkochen lassen. Dann ca. 100
ml vom Pochierfond durch ein Sieb passieren und zugeben. Kurz aufkochen lassen und mit 1
EL kalter Butter binden, dazu die Butter in kleinen Stiicken mit dem Schneebesen unterriithren.
Die iibrige Orange heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann mit einem
Messer schélen, so dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch ist und die Fruchtfilets auslosen.
Orangenschale und Fruchtfilets in die Sofle geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Den Fisch mit Linsen-Reis anrichten und die Sofle angielen. Nach Belieben mit den Gewiirzen
aus dem Sud noch den Tellerrand garnieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. Dezember 2010

Mat jes nach Hausfrauenart

Fiir 2 Personen

8 kleine Kartoffeln, fest kochen 1 TL scharfer Senf 1 Eigelb

1 EL Weilwein 1 Msp Koriander, gemérsert ca. 6 EL Sonnenblumendl
2 Kapern Salz, Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

1 Schalotte 1 Apfel 4 Matjesfilets

Die Kartoffeln gut abbiirsten, garen, abgieflen und pellen. In der Zwischenzeit Senf mit Eigelb,
Weilwein und Koriander gut verrithren. Sonnenblumenol mit dem Schneebesen nach und nach
unterschlagen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Kapern fein hacken, untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Schalotte schilen und in feine Ringe, den Apfel in feine Streifen schneiden. Kurz vor dem
Servieren Apfelstreifen, Schalotte und Schnittlauchrollchen unter die Mayonnaise mischen. Die
Matjes auf ihren Salzgehalt priifen, ev. noch wéssern. Matjes (gut gekiihlt) anrichten und die
Mayonnaise dariiber geben. Heifle Kartoffeln dazu reichen.

NN 12. Oktober 2010
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Matjes-Salat mit Kartoffeln und Speck

Fiir 2 Personen

4 kleine Kartoffeln 1 Tomate 150 g Gurke

1 Bund junge Lowenzahnbldtter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 4 Matjesfilets 3 Sch geréducherter Speck
ca. 80 ml Gemiisebriihe 1,5 EL Essig 2,5 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 2 Friihlingszwiebeln

Kartoffeln kochen und pellen. Die Tomate enthiuten, entkernen und in Wiirfel schneiden. Die
Gurke schélen, halbieren und mit einem Loffel die Kerne herausstreichen. Lowenzahnblétter
und die Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.
Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden. Die Matjes in schréige Scheiben schneiden. Den Speck
in Streifen schneiden und in einer Pfanne kross braten. Die Briithe erwdrmen, die Kartoffeln mit
der lauwarmen Briithe vermischen und mit 1 EL Essig und 2 EL Ol, Salz und Pfeffer als Salat
anmachen. Gurke in Scheiben schneiden und unter die Kartoffeln mischen. Friihlingszwiebeln in
diinne Scheiben schneiden und dazugeben. Die Matjesstiicke unter den Salat mischen und dann
die Tomaten, Petersilie und Schnittlauch zugeben. Den Salat noch mal abschmecken. Auf den
Tellern die Lowenzahnblitter dekorativ anrichten und mit etwas Essig und Ol betriufeln. Den
Matjessalat in der Mitte anrichten und mit den Speckstreifen bestreuen. Mit reichlich gezupftem
Kerbel garnieren.

Otto Koch Freitag, 09. Juli 2010

Pfirsich-Fenchel-Salat mit Rducher-Forellen-Mousse

Fiir 2 Personen
2 Blatt Gelatine 1 gerduchertes Forellenfilet 3 EL Gemiisebriihe

2 EL Créme-fraiche 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer
1/4 Stange Lauch 3 Pfirsiche 1 rote Peperoni
1 Fenchelknolle 1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol

1 EL Ahornsirup 1 Msp. Szechuan-Pfeffer

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

Vincent Klink Mittwoch, 18. August 2010
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Rotbarbe mit Fenchel-Aprikosen-Salat

Fiir 2 Personen

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

4 Rotbarbenfilets a 50 g 2 Lorbeerblétter

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

Vincent Klink Mittwoch, 07. Juli 2010

Rote-Bete-Carpaccio mit Brandade vom Zander

Fiir 2 Personen

2 Knollen Rote-Bete 2 mittelgrofle Kartoffeln Salz

1 Schalotte 250 g Zanderfilet ohne Haut 40 ml Milch

20 ml Sahne 1 TL Anisschnaps Pfeffer

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 15. September 2010
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Senflauch-Gemiise mit Hecht-Frikadellen

Fir 2 Personen

1 Kartoffel 2 Schalotten Salz

150 g Lauch 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

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

1 Eigelb 1 EL Brotbrosel 1 TL Senf

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

Vincent Klink Donnerstag, 09. September 2010
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Wanderer-Fladen mit zwei Fiillungen und Forellen-Filet

Fir 2 Personen
Fiir den Fladen:

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

Ziegen-Frischkise-Fiillung:

100 g Ziegen-Frischkése 1 EL schwarze Oliven 1 Tomate

1/2 Bund Basilikum 1 Peperoni Meersalz

schwarzer Pfeffer

Fiillung mit Avocadocreme und Forelle:

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

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

Vincent Klink Sonntag, 19. September 2010

16



Warmer Salat von Wurzel-Gemiise mit Forellen-Rallchen

Fiir 4 Personen

1 Rote Bete 1 EL Honig Salz

1 Knoblauchzehe 5 Forellenfilets 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Sahne 1 Knollensellerie 500 ml Gemiisebriihe

2 grofle Mohren 1 TL Senf 2 EL Apfelessig

4 EL Walnussol Pfeffer 2 EL Walniisse

1 Packung Gartenkresse

Die Rote Bete mit Honig, Salz und angedriickter Knoblauchzehe in Alufolie packen und im
Backofen bei 220 Grad ca. 1 Stunde backen. Die Forellenfilets entgréaten und von der Haut neh-
men. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Ein Forellenfilet wiirfeln und mit
der kalten Sahne, Salz und der gehackten Petersilie zur Farce piirieren. Die Forellenfilets damit
bestreichen und aufrollen, in Frischhaltefolie und Alufolie wickeln und ca. 15 Minuten pochie-
ren. Sellerie schilen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden in Gemiisebriihe weich kochen.
Die M6hren putzen, ldngs in Scheiben schneiden und kurz mit weich diinsten. Aus Senf, Essig
und Walnussol eine Vinaigrette herstellen, falls nétig mit ein wenig Gemiisebriithe verdiinnen
mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken. Die Rote Bete schélen und in schéne Stiicke schnei-
den, mit Sellerie und Mdéhren in der Vinaigrette marinieren. Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett rosten am Ende ein wenig Zucker zugeben und karamellisieren. Fisch auswi-
ckeln und aufschneiden. Gemiise hiibsch auf dem Teller anordnen und Forellenréllchenscheiben
danebenlegen Mit Gartenkresse und Walniissen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. November 2010

Zander auf der Haut gebraten, Schwarzwurzel-Bandnudeln

Fiir 2 Personen

1 EL Zitronensaft 400 g Schwarzwurzeln 60 g gerducherter Speck
2 Schalotten 1 EL Butter 1 TL Mehl
100 ml Weilwein 250 ml Fischfond 150 g Créeme double

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zanderfilets mit Haut = Salz, Pfeffer
1 EL Sonnenblumendl

Fine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schéilen und direkt in
die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfirben sich die Wurzeln. Schwarzwurzeln mit dem
Sparschiler in lange Streifen schneiden und diese in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und
abtropfen lassen. Speck fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen, Speck zugeben. Alles mit Mehl bestduben und mit Weilwein abléschen,
gut umrithren und den Weiflwein etwas einkochen lassen. Dann Fischfond und Créme double
hinzufiigen und 5 Minuten kocheln lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Den Zander auf der Haut kreuzweise einschneiden (nur die Haut nicht das Fleisch einschneiden.)
Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der
Haut- und Fleischseite kurz anbraten, dann auf der Hautseite fertig garen. Petersilie unter die
Sofle mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Blanchierte Schwarzwurzeln mit der Sofe
mischen. Zander mit den Schwarzwurzeln anrichten. Dazu passen Bratkartoffeln.

Otto Koch Freitag, 03. Dezember 2010
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Zander im Speck-Mantel mit Krduter-Sofe, Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln, fest 1 Bund gemischte Krauter 100 ml Fischfond

100 ml Weiwein 500 g Zanderfilet 100 g Friihstiicksspeck
1 Schalotte 3 EL Butter Salz, Pfeffer

100 g Creme double

Kartoffeln kochen und pellen.

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Fischfond und Weiiwein in einen Topf geben und um etwa die Hilfte einkochen lassen.

Das Zanderfilet in vier gleich grofle Stiicke schneiden und diinn mit den Speckscheiben umwickeln.
Schalotte schélen und fein schneiden. Die Kartoffeln in gleich dicke Scheiben schneiden, in einer
Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun braten. Die Schalotte zugeben und mit anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Fisch in einer Pfanne mit 1 EL Butter bei mittlerer Hitze von beiden
Seiten braten.

Zur Sofle die Créeme double geben, noch ein bisschen einkochen lassen, bis die Sofle die gewiinschte
Konsistenz hat. Dann die Krduter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Kartoffeln iibereinander gestapelt anrichten. Fisch dazugeben und die Soffle darum herum gieflen.

Otto Koch Freitag, 03. September 2010 (live auf der IFA)
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Zander mit Meerrettich-Kruste und Rahm-Sauerkraut

Fiir 2 Personen
Fiir das Rahmsauerkraut:

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

Salz, Pfeffer
Fiir den Zander:

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

frischer Meerrettich

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

Vincent Klink Donnerstag, 18. November 2010
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Zucchini-Lachs-Roulade mit Kartoffel-Senf-Salat

Fir 2 Personen

1/2 Bund Kerbel 1 Sténgel Basilikum 20 g Fenchelsamen
20 g Meersalz 20 g Zucker weifler Pfeffer

1 EL Olivenol 2 TL grober Senf 250 g Lachsfilet
180 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel 40 ml Gefliigelfond
40 ml weifler Balsamico Salz, Muskat ca. 80 ml Rapsol

1 Zucchini 2 EL Olivenol

Die Krauter abspiilen und trocken schiitteln. Krauterblatter von den Stielen zupfen. Fenchelsa-
men, Meersalz und Zucker zusammen mit den Kriuterstielen im Morser gut zerreiben. Gemah-
lenen Pfeffer, Olivenol und 1 TL Senf zugeben und eine cremige Marinade herstellen. Den Lachs
von beiden Seiten mit der Marinade bestreichen und 12 Stunden abgedeckt im Kiihlschrank
ziehen lassen. Kartoffeln kochen, abschiitten, dann pellen und in feine Scheiben schneiden. Zwie-
bel schilen und fein wiirfeln. Alles in eine Schiissel geben. Gefliigelfond erhitzen und iiber die
Kartoffeln und Zwiebelwiirfeln gieflen. Balsamico mit 1 TL Senf, etwas Salz, Pfeffer und Muskat
vermischen, ebenfalls zu den Kartoffeln geben und nach und nach Rapso6l untermischen. Zucchini
in diinne ldngliche Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol von beiden Seiten kurz anbraten und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Vom
Lachs die Beize abreiben und in diinne Scheiben aufschneiden. Die Scheiben sollten moglichst
so breit und lang wie die Zucchini sein. Die Lachs-Scheiben exakt auf die Zucchinischeiben le-
gen und zu Rouladen aufrollen. Kartoffelsalat mit etwas geschnittenem Kerbel bestreuen und
nochmals abschmecken. Lachsroulade und Kartoffelsalat anrichten, mit Kerbel und Basilikum
garnieren. Dazu passt griiner Salat.

Jorg Sackmann Freitag, 24. September 2010
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Apfel-Linsen mit Gdnseklein

Fiir 2 Personen
Fiir das Génseklein:

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

2 EL Butter 1 EL Mehl 80 ml Weilwein

80 ml Sahne 1 TL Bio-Instant-Gemiisebrithe Salz

Pfeffer Zucker

Fiir die Apfellinsen:

150 g Berglinsen 1 Apfel Salz

2 Stangen Staudensellerie 2 Schalotten 4 EL Olivenol

1 EL Apfelessig 1 TL grober Senf Zucker

Pfeffer

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

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

Fir 2 Personen

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

1 Peperoni 2 EL Olivenol 1 EL Zucker

1 Spritzer Weilweinessig

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

Vincent Klink Donnerstag, 23. September 2010

Brathdhnchen

Fiir 4 Personen

1 frisches Hihnchen fliissige Butter Salz, Pfeffer

1 Bio - Zitrone 1 Bund Thymian 8 Knoblauchzehen
ca. 3 EL Olivendl ca. 150 ml Weilwein

Den Backofen auf 175 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Hihnchen innen und auflen waschen
und trocken tupfen, auflen mit Butter bestreichen und innen sowie auflen salzen und pfeffern. Die
Zitrone rund herum mit einer Gabel einstechen. Zusammen mit 2/3 des Thymians in den Bauch
des Héhnchens stecken. Auf einen Grillspief§ oder den Grillrost legen. Darunter eine feuerfeste
Form geben, den restlichen Thymian und die ungeschélten Knoblauchzehen zusammen mit etwas
Olivendl hineingeben. Mit Weiflwein begieflen. Das Héhnchen je nach Grofle ca. 40 Minuten bis
1 Stunde im vorgeheizten Ofen braten. Zum Schluss noch knusprig braun grillen.

Tipp: Erst eine halbe Stunde mit der Brust nach unten, dann mit der Brust nach oben garen.
Dazu passt Baguette und Salat.

NN 02. Oktober 2010
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Caesar Salad mit gebratener Perlhuhn-Brust

Fiir 4 Personen

2 Romersalat-Herzen 5 Scheiben Toastbrot 4 Perlhuhnbrustfilets a 100 g
Salz, Pfeffer 1 EL Sonneblumensl 2 Zweig Thymian

2,5 EL Butter 50 ml Gefliigelbrithe  1/2 Zehe Knoblauch

100 g Parmesan 50 g Mayonnaise 10 g Joghurt

1 Sardellenfilet 1 EL Kapern 20 ml Champagner-Essig

2 Spritzer Worcester-Sofle 2 Eigelb 5 EL Olivendl

1 Prise Zucker

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Salat putzen, waschen
und trocken schleudern, nach Belieben in 1-2 cm breite Streifen schneiden, in eine Schiissel geben
und mit einem feuchten Tuch abdecken. Vom Toastbrot die Rinde entfernen und die Brotscheiben
in Wiirfel schneiden. Die Perlhuhnbriiste salzen, pfeffern und in einer backofengeeigneten Pfanne
mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Hautseite bei mittlere Hitze ca. 5 Minuten knusprig anbraten.
Dann wenden, 2 Thymianzweige und 1 TL Butter zugeben und im vorgeheizten Ofen ca. 8-
10 Minuten gar ziehen lassen. Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1-2 EL Butter knusprig braten,
dann auf Kiichenkrepp geben und das Fett etwas abtropfen lassen. Den Gefliigelfond leicht
erhitzen. Knoblauch schéilen, Parmesan reiben. Topf vom Herd nehmen und mit einem Piirierstab
Knoblauch und 2/3 vom Parmesan unter die Brithe mixen, dann Mayonnaise, Joghurt, Sardelle,
Kapern, Essig, etwas Pfeffer, Worcester-Sofle zugeben. Das Eigelb untermixen und langsam das
Olivenol unterriihren. Die Sofle mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken. Salatbldtter mit der
SoBe vermischen und anrichten. Perlhuhnbriiste in Tranchen aufschneiden, auf den Salat legen,
mit den Croutons garnieren und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 19. Juli 2010
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Enten-Brust mit Stachelbeer-Confit

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

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

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

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

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

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

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

30 g fliissige Butter

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

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

Fiir 2 Personen

2 Entenbriiste mit Haut Salz, Pfeffer 5 Schalotten

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

40 g Grie 1 Msp. Muskat

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

Vincent Klink 22. September 2010
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Gdnse-Braten mit Rotkohl

Fiir 6 Personen
Fiir die Fiillung:

1/2 Toastbrot 1/8 1 Milch 1 Zwiebel

150 g gekochter Schinken 1 Herz und Leber der Gans Butter

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

Fiir die Gans:

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

1 Bund Rostgemiise 1 EL Mehlbutter 1/4 1 Rotwein

Pfeffer, Salz
Fiir den Rotkohl:

1/2 Kopf Rotkohl 2 Schalotten 30 g Génseschmalz

1 Lorbeerblatt 1 TL griiner Pfeffer 3 EL Apfelessig

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

1 Msp. Piment Salz 50 g Preiselbeerkonfitiire

50 g Johannisbeerkonfitiire

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

28



lassen. Wahrenddessen immer wieder das Unterste nach oben drehen. Nach ca. 15 Minuten
die Konfitiiren zugeben, 15 Minuten weiterkochen und mit gedffnetem Deckel mit hoher Hitze
solange aufkochen bis der Saft reduziert ist. 1-2 EL Génseschmalz unterrithren und mit Salz
abschmecken.

Vincent Klink Donnerstag, 11. November 2010

Gepokelte Ganse -Brust auf Linsen-Salat

Fiir 4 Personen

20 g Pokelsalz 2 Génsebriiste 100 g Le Puy-Linsen

1 Bund Suppengemiise 4 Pfefferkorner 1 Prise Senfsaat

2 Lorbeerblétter 2 Schalotten 2 EL Butter

1 Scheibe Speck (ca. 60 g) 250 ml Gefliigelfond 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 3 EL Apfelessig 3 EL Rapsol

Salz, Pfeffer 4 Apfel 1 EL Butter

100 ml weifler Portwein 100 ml Génsesofle frischer Meerrettich

einige Zweige Kerbel

1 1 Wasser und Pokelsalz gut miteinander verrithren und die Génsebriiste darin einlegen, in
den Kiihlschrank geben und 24 Stunden ziehen lassen. Linsen iiber Nacht in reichlich Wasser
einweichen. Das Suppengemiise schéilen und grob wiirfeln. In einem Topf mit reichlich Wasser
das Suppengemiise mit Pfefferkbrnern, Senfsaat und 1 Lorbeerblat aufkochen. Die Génsebriiste
aus der Pdokellake nehmen und mit in den Topf geben. am Siedepunkt die Génsebrust ca. 1,5
Stunden gar ziehen lassen. Die Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Die eingeweichten Linsen
in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Die Hilfte der gewiirfelten Schalotten in einen Topf mit
1 TL Butter geben und anschwitzen. Die Scheibe Speck zugeben. Abgetropfte Linsen mit in
den Topf geben und mit Gefliigelfond aufgieflen, 1 Lorbeerblatt zugeben, alles ca. 40 Minuten
kocheln lassen, bis die Linsen gar sind und der Fond fast vollstédndig eingekocht ist. In der Zwi-
schenzeit Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Linsen in eine
Schiissel ge ben und den Speck entfernen. Zu den Linsen die restlichen Schalottenwiirfel, Peter-
silie und Thymian geben. Apfelessig und Rapsol untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Apfel schilen, zwei davon grob raspeln und unter die Linsen mischen. Die iibrigen Apfel
vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter und
1 EL Zucker karamellisieren, Apfelspalten zugeben, mir Portwein abléschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Die Génsesofle in einem Topf erwérmen. Meerrettich schélen und fein reiben
(ca. 1 EL). Die Génsebrust in 5 mm dicke Scheiben aufschneiden. Zum Anrichten Linsensalat in
die Tellermitte geben, darauf Apfelspalten und Meerrettich geben, die Génsebrustscheiben um
den Salat geben. Mit Kerbel garnieren und etwas Génsesofle angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 22. November 2010
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Gerducherte Hahnchen-Brust mit Apfel-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Ré&uchermehl 600 g Hahnchenbrustfilet
3-4 Apfel 3-4 rote Zwiebeln 2 EL Butter

200 ml Apfelwein 1/2 1 Hihnerbriihe 1 Lorbeerblatt

2 EL Butterschmalz 1 Prise brauner Zucker Salz

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin Pfeffer

1 Prise Muskat

Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen. Zum Ré#uchern das Riuchermehl in einem Topf
auf etwas Alufolie erwédrmen, bis es den Rauchpunkt erreicht. Einen passenden Siebeinsatz mit
dem Fleisch in den Topf einsetzen und den Deckel schlieen. Ca. 8 Minuten im Rauch garen
lassen und immer wieder vorsichtig Temperatur zugeben, das die Rauchentwicklung konstant
bleibt. Die Apfel waschen und mit der Schale in Spalten schneiden. 12 schiéne Spalten beiseite
stellen. Die Zwiebeln schéiilen und in Wiirfel schneiden. 1 EL Butter in einem Topf zerlassen und
die Apfelspalten und 2 Essloffel Zwiebelwiirfel darin anschwitzen, mit Apfelwein abléschen und
mit Hiithnerbriihe auffiillen, Lorbeerblatt zugeben und kocheln lassen. 1 EL Butterschmalz in
einer Pfanne zerlassen und die restlichen Zwiebeln anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen. Die
gerducherte Hahnchenbrust salzen und mit den schonen zuriickgestelten Apfelspalten in 1 EL
Butterschmalz anbraten. Die Knoblauchzehe andriicken und mit einem Rosmarinzweig dazuge-
ben und goldbraun braten. Bei 60 Grad im Ofen warmstellen. Die Sofle piirieren und passieren
mit 1 EL Butter montieren, abschmecken mit Salz, Pfeffer und Zucker. Die Kartoffeln abgielen
und zu den Zwiebeln geben, eventuell ein wenig Butter zugeben, mit dem Kartoffelstampfer
stampfen oder durch die Presse driicken, abschmecken mit Salz und Muskat. Hahnchenbrust mit
Apfelspalten, Zwiebel-Kartoffelpiiree und Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 02. November 2010

Hahnchen-Asia-Pfanne

Fiir 2 Personen

1 Karotte je 1 Paprika griin, gelb, rot 60 g Lauch

60 g Brokkoliréschen 50 g Champignons 3-4 EL Erdnussol
Sojasofle Rotes Thaicurry frischer Ingwer
100 ml Gefliigelbrithe 2 Hahnchenbriiste a 140 g Salz, Pfeffer

2 EL Speisestérke 1 Eiweifl

Das Gemiise putzen und pfannengerecht in kleine Stiicke oder Scheiben schneiden. Pilze putzen
und in diinne Scheiben schneiden. Nach und nach die Gemiise und Pilze mit etwas Erdnussol in
den heiflen Wok geben, dabei immer wieder durchriihren, es sollte leicht goldbraun, aber noch
knackig sein. Mit Sojasofle und rotem Thaicurry abschmecken. Den Ingwer dazu reiben. Mit we-
nig Briihe auffiillen und abschmecken. Hihnchenbrust in Streifen schneiden, leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in der Speisestérke wenden. Eiweif} leicht aufschlagen und die Fleischstreifen
durchziehen. Im Wok mit etwas Erdnussol die Hahnchenstreifen goldgelb ausbacken und mit
dem Gemiise servieren. Dazu passen asiatische Nudeln.

NN 01. Oktober 2010
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Hdhnchen-Brust mit Feigen-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 2,5 EL Butter 100 g Risottoreis

80 ml Weilwein ca. 350 ml Hithnerbrithe 1 Zwiebel

2 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian 6 frische reife Feige

Salz, Pfeffer Zucker 2 Hiéhnchenbrustfilets a 180 g
1 EL Butterschmalz 1 TL scharfer Senf 20 g Walnusskerne

50 g Parmesan 1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Schalotte schilen und
fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, den Reis zugeben und mit Weilwein
abloschen. Wenn der Wein verdampft ist, etwas heifle Brithe zugeben und fast einkochen lassen.
Immer wieder Brithe angieflen. Dabei regelméfig umriihren. Nach ca. 20 Minuten sollte das
Risotto bissfest sein. In der Zwischenzeit die Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Toastbrot fein
reiben. Vom Thymian die Blédttchen abzupfen. 5 Feigen schélen. Die Zwiebel in einer Pfanne mit 1
EL Butter anschwitzen. Die geschiélten Feigen zerdriicken und zugeben, Brotbrosel und Thymian
untermischen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Hihnchenbrustfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten kurz
goldbraun anbraten. Dann in eine feuerfest Form legen, die obere Seite diinn mit Senf bestreichen
und darauf ca. 5 mm dick die Feigenmasse streichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten fertig
garen. Walnusskerne hacken, Parmesan reiben. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Unter das bissfeste Risotto Schnittlauch, Walnusskerne und Parmesan mischen und
nochmals abschmecken. Die iibrige Feige in Viertel schneiden. In einer Pfanne mit 1 TL Butter die
Feigenstiicke kurz anbraten. Die gegarte Hihnchenbrust schréig aufschneiden, mit dem Riostto
anrichten und den gebratenen Feigenvierteln anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 10. August 2010
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Hahnchen-Brust-Variationen vom Zuckermais

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie 6 Zuckermaiskolben
6 EL Olivenol 200 ml Milch 300 ml Gefliigelbriihe
150 g PolentagrieS  Salz, Pfeffer 2 Hahnchenbrustfilets

2 EL Popkornmais 1 Prise Curry

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Von 5 Maiskolben die Kérner vom Kolben schneiden. Vom iibrigen Maiskolben mit einem S&-
gemesser ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden. In einemTopf mit 1 EL Olivendl die Zwiebel
anschwitzen, die Halfte der Maisk6rner zugeben und kurz mit anbraten. Milch und 250 ml Ge-
fliigelbrithe zugeben, aufkochen, dann den Maisgriel unter Riithren zugeben. Die Polenta ca. 5
Minuten unter Rithren kochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zuletzt gehackte Petersilie
untermischen. Hihnchenbrust in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden, salzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl braten. In einen beschichteten Topf ohne Fett den Popcornmais geben mit
einem Deckel verschlieen und aufplatzen lassen. Mit Salz und Curry das Popcorn wiirzen. Ab-
wechselnd gebratene Fleischwiirfel und Popcorn auf Spiefie stecken und im Ofen (bei 60 Grad)
warm stellen. Die Maisscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten, mit Salz wiirzen. Die
restlichen Maiskérner in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol braten, 50 ml Gefliigelbriihe zugeben
und mit Salz abschmecken. Polenta auf Tellern anrichten, darauf die Maiskérner streuen, die
Maisscheiben in die Mitte geben und den Spiefl anlegen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 07. September 2010

Lackierte Perlhuhn-Brust mit Blatt-Spinat

Fiir 4 Personen
2 EL Szechuan Pfefferkérner 1 EL Rosa Pfefferkérner 1/2 TL schwarze Pfefferkorner

5 EL Honig 1 EL Sojasofle 4 Perlhuhnbrustfilets mit Haut
Salz 2 EL Speiseol 1 Zweig Thymian

500 g Blattspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter Pfeffer, Muskat 150 ml Gefliigelsof3e

Den Backofen auf 120 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Fiir den Lack die verschiedenen Pfef-
fer in einem Morser oder Cutter fein schroten und mit Honig und Sojasofle verrithren. Die
Perlhuhnbriiste von moéglichen Federkielen befreien und mit einem Krepppapier trocken tupfen
und salzen. In einer backofengeeigneten Pfanne 2 EL Ol erhitzen, Thymian einlegen und die
Briiste auf der Hautseite darin 3 Minuten braten, auf die Fleischseite wenden und kurz braten.
Wieder wenden und Hautseiten mit dem Pfefferlack einstreichen. In den vorgeheizten Backofen
geben und ca. 10- 15 Minuten garen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Scha-
lotte und Knoblauch schélen. Schalotte fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter
anschwitzen, Knoblauchzehe zugeben. Spinat in die Pfanne geben und zusammenfallen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Den Knoblauch entfernen. Die Sofle in einem
Topf erwdrmen. Perlhuhnbriiste mit Spinat auf Tellern anrichten, die Sole angieflen. Dazu passen
Kartoffelgnocchi.

Karlheinz Hauser Montag, 13. Dezember 2010
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Mais-Poularde mit Pfifferlingen und Kartoffel-Krdutern

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig  Salz 500 g Pfifferlinge

1 Schalotte 4 Maispoulardenbriiste mit Haut Pfeffer

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Estragon 1 EL Sonnenblumendl 2 Zweige Thymian

1,5 EL Butter 2 EL Olivenol 100 ml Milch

Muskat 30 g Sahne, geschlagen 250 ml Gefliigelsof3e

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Die Kartoffeln schilen
und in Salzwasser weich kochen. Pilze putzen. Schalotte schilen und fein schneiden. Kerbel,
Schnittlauch, Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Hélfte der Petersilie fiir die
Pilze in feine Streifen schneiden. Restliche Kriauter fein hacken. Die Maispoulardenbriiste salzen,
pfeffern und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Hautseite bei
mittlere Hitze ca. 5 Minuten knusprig anbraten. Dann wenden, 2 Thymianzweige und 1 TL
Butter zugeben und im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol die Pfifferlinge anbraten, die Schalotten zugeben und zusammen mit den Pilzen
schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Petersilienstreifen untermischen. Die Milch erhitzen.
Die gekochten Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse driicken, die heifle Milch nach und nach
zugeben und gut mit einem Holzl6ffel unter die Kartoffeln rithren, mit Salz und Muskat wiirzen.
1 EL weiche Butter und die gehackten Kriuter untermischen und kurz vor dem Anrichten
die geschlagene Sahne unterheben. Die Gefliigelsofle in einem Topf erhitzen. Mit einem Loffel
Nocken aus der Kartoffelmasse ausstechen und jeweils 2 Nocken auf dem jedem Teller anrichten,
die Gefliigelbrust anlegen und die Pilze darauf geben. Die Gefliigelsofle angieflen oder extra dazu
servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 05. Juli 2010
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Parmesan-Taco mit Poularden-Brust und Joghurt-Sofe

Fiir 2 Personen

150 g Parmesankdse 1/2 EL Mehl 2 Poulardenbriiste a ca. 100 g
1 EL Olivendl 1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer

50 g Staudensellerie 50 g M6hren 50 g Zucchini

50 g Lauch 1 Zweig frischer Koriander 150 g griechischer Joghurt

80 ml Gefliigelfond 2 EL Chili-Chickensofle 2 EL Tomatenconfit
1 Msp. Curry, scharf 1 Msp. Piment d’Espelette

Tomaten—Confit:

3 Tomaten 3 getrocknete Tomaten 1 TL Aprikosengelee
2 EL Limonenol Salz Piment d‘Espelette

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Parmesanreiben, mit Mehl vermi-
schen. Auf zweimal die Késemasse in eine beschichtete warme Pfanne geben, dass sich ein diinner
Kasefilm bildet. Diesen Késefilm mit einer Palette herausnehmen. Die noch warme Késeschicht
wie einen Taco formen und an einem trockenen Ort aufbewahren. Insgesamt zwei Tacos zu-
bereiten. Fleisch in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl und dem Thymianzweig von beiden Seiten
goldbraun anbraten, dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
ziehen lassen. Staudensellerie und Mohren schélen und die zwei Enden der Zucchini entfernen.
Den Lauch halbieren und sédubern. Alle Gemiise in feine Streifen schneiden. Die Méhren und
den Staudensellerie in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen und zugedeckt ca. 5 Minuten
garen, dann Zucchini und Lauch zugeben und weitere ca. 5 Minuten zugedeckt anschwitzen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Joghurtsole Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die
Blatter fein schneiden Joghurt mit Gefliigelfond, Chili-Chickensofle, Tomatenconfit vermischen.
Mit Curry, Salz und Piment d’Espelette wiirzen und Koriander untermischen. Das Gemiise mit
etwas Joghurt-Sof3e marinieren. Das Fleisch in Scheiben aufschneiden. Das Gemiise auf den Teller
geben, den Parmesantaco aufsetzen und die Poulardenstreifen dazugeben. Restliche Joghurtsofie
dazu anrichten.

Tomaten—Confit:

Die frischen Tomaten in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann in Fiswasser abschre-
cken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das Kerngehduse entfernen, und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Getrocknete Tomaten fein schneiden. In einem Topf Aprikosengelee und
Limonendl leicht erhitzen. Frische und getrocknete Tomaten untermischen und mit Salz und
Piment d’Espelette wiirzen.

Jorg Sackmann Donnerstag, 19. August 2010
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Fleisch-Pflanzerl von der Schweine-Haxen mit Sauerkraut

Fir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 EL Butter 500 g Sauerkraut

250 ml Gemiisebriihe 1 Lorbeerblatt 1 Scheibe gerducherter Speck
1 gepokelte Schweinshaxe 1 TL Majoran 2 EL Olivenol

1 Brétchen vom Vortag 100 ml Milch 1 Ei

Salz, Pfeffer 3 EL Semmelbrosel 200 ml Bratensofle

Fiir das Kartoffel-Piiree:

300 g Kartoffeln 100 ml Milch 50 g Butter

1 Prise Muskat Salz

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen . Fiir das Sauerkraut eine Zwiebel
schélen, wiirfeln und in Butter anschwitzen, mit dem Sauerkraut auffiillen. Die Briihe, Lorbeer-
blatt und Speck zugeben und kochen lassen. Den Knochen aus der Schweinshaxe auslésen und
das Fleisch durch den Wolf drehen. Eine Zwiebel schélen, fein schneiden und mit dem Majoran
in einem Essloffel Olivendl anschwitzen. Das Brotchen in Wiirfel schneiden und in der warmen
Milch einweichen. Das Ei aufschlagen und mit dem Brot und den Zwiebeln zum Gehackten ge-
ben und alles vermischen. Wenig Salz und reichlich frisch gemahlenen Pfeffer zugeben. Kleine
Frikadellen formen. In Semmelbrésel wenden und in heiem Ol von beiden Seiten goldbraun
braten. Die Kartoffeln abschiitten und durch die Presse driicken. Die Milch erwirmen, die But-
ter zerlassen, zu den Kartoffeln geben und alles gut mischen. Mit Muskat und Salz wiirzen. Die
Bratensofle erwarmen, Frikadellen mit Sof3e, Sauerkraut und Piiree anrichten.

Otto Koch Freitag, 17. September 2010
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Gefiillte Gemiise-Zwiebel mit Lamm-Hack

Fiir 2 Personen

2 grofle Gemiisezwiebeln Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 Brétchen 50 ml Milch 1 rote Paprika

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 01. September 2010
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Kartoffel-Gulasch mit Rinder-Hack-Cevapcici

Fiir 2 Personen
Fiir den Kartoffelgulasch:

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

Salz, Pfeffer
Fiir die Cevapcici:

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 25. November 2010
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Kohl-Rouladen

Fiir 2 Personen

4 grofle Kohlblétter Salz 20 g getrocknete Steinpilze
2 Schalotten, fein geschnitten 2 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie
2,5 EL Butter 1 Brétchen vom Vortag 60 ml Milch

1 Fi 200 g Hackfleisch gemischt Pfeffer, Muskat

40 ml Weilwein 200 ml Fleischbriihe 70 ml Sahne

Die Kohlbldtter in Salzwasser kurz blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und auf einem
Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Steinpilze 30 Minuten in lauwarmen Wasser einweichen. Scha-
lotten schélen und fein schneiden. Thymianbliatter von den Zweigen abstreifen. Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eine fein geschnittene Schalotte in einer Pfanne mit
1 TL Butter anschwitzen, Thymianblitter zugeben und kurz mitbraten. Das Brotchen wiirfeln
und in Milch einweichen. Gebratene Schalotten mit dem ausgedriickten Brétchen, dem Ei, dem
Hackfleisch und der Petersilie gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Hack-
fleischmischung auf den Kohlblattern verteilen und aufrollen. Mit einem Kiichengarn die kleinen
Péckchen verschlieflen. Die eingeweichten Pilze ausdriicken und fein hacken. Die Kohlrouladen
zusammen mit den restlichen Schalottenwiirfeln und Pilzen in einem Topf mit 2 EL Butter rund-
herum anbraten. Mit Weifiwein und Fleischbriihe abléschen und zugedeckt ca. 20 Minuten lang
schmoren. Rouladen herausnehmen und warm stellen. Sahne in die Sofle geben und reduzieren
lassen. Die Sofle mit etwas Pfeffer und Salz abschmecken und zu den Kohlrouladen servieren.
Dazu passen Salzkartoffeln oder diinne Bandnudeln.

NN 10. Oktober 2010
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Maultaschen im Zwiebel-Fond mit Schweine-Hack

Fiir 4 Personen
Fiir die Maultaschen:

250 g Hartweizen-Nudelgrief3 7 Eigelb 7 EL Olivenol

Salz 2 Brotchen vom Vortag 50 g Blattspinat
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
50 g gerducherter Schinkenspeck 250 g Hackfleisch Schwein Salz, Pfeffer, Muskat
3 Eier 60 g ital. Triiffelschinken, fein

Fiir den Zwiebelfond:

2 Zwiebeln 1 EL Olivensl 1 EL Butter

50 ml Madeira 500 ml Fleischbriihe 1 Lorbeerblatt

100 ml Kalbsfond 1 TL Speisestirke Salz, Pfeffer

Fiir den Rahmspinat:

500 g Blattspinat Salz 1 Schalotte

1 EL Butter 80 ml Sahne 1 EL Créme double

1 Prise Muskat

GrieB, Eigelbe, 1 EL Olivendl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch 2-3
EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen. Brotchen in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen. Spinat waschen, gut abtropfen
lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einer Pfanne
mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen. Schinkenspeck in grobe Stiicke schneiden und mit dem
Spinat, den ausgedriickten Brotchen, Petersilie und den angeschwitzten Zwiebeln durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Diese Masse mit dem Hackfleisch in eine Schiissel geben und mit
etwas Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. 2 Eier zugeben und alles gut verkneten. Die
Masse in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille abfiillen. Den Nudelteig diinn ausrollen und mit
verquirltem Ei bestreichen. Die Hackmasse der Lénge nach mittig auf die Teighahn geben und
die iiberstehenden Teiglappen ineinander schlagen. Mit dem Kochloffelstiel den Teig alle 5 cm
quer durchdriicken, so dass kleine Maultaschen etnstehen. Die Maultaschen in einem Topf mit
kochendem Salzwasser 3 Minuten garen, dann den Topf vom Herd ziehen und die Maultaschen
noch ca. 8 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir den Zwiebelfond
Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivensl und 1 EL Butter
die Zwiebeln braun anschwitzen. Mit Madeira abloschen und diesen fast vollstindig einkoche
lassen. Dann mit Briihe auffiillen und das Lorbeerblatt zugeben. Alles ca. 40 Minuten leicht
kocheln lassen. 1 EL Kalbsfond mit der Stérke vermischen. Restlichen Kalbsfond zu den Zwiebeln
geben und aufkochen, dann die angeriihrte Stérke unterriithen und alles noch weitere 15 Minuten
kocheln lassen. Den Fond mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir den Rahmspinat den Spinat
waschen, in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, kalt abschrecken, abtropfen lassen, gut
ausdriicken und fein hacken. Schalotte schiilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter
die Schalotte anschwitzen, Sahne zugeben und 2-3 Minuten kochen lassen. Dann vorbereiteten
Spinat und Créme double zugeben und mit Salz und Muskat wiirzen. Zum Anrichten Rahmspinat
auf die Tellermitte geben, darauf 2 Maultaschen setzen und den Zwiebelfond angieflen. Nach
Belieben noch gezupften Triiffelschinken obenauf geben.

Karlheinz Hauser Montag, 15. November 2010
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Roulade vom Sommerkohl mit Lamm-Hack

Fiir 2 Personen

1/2 Somerspitzkohl (ca. 400 g) 400 g Kartoffeln Salz

2 Schalotten 2 EL Butterschmalz Pfeffer

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Friihlingszwiebel
1/2 Peperoni 60 g Fetakése 1 Ei

1 EL geriebenes Weiflbrot 80 g Lammbhackfleisch 1 Prise Curry

150 ml Gemdiisebriihe 2 EL Olivenol 1 Prise Muskat
1/2 Bund Schnittlauch 1 TL Speisestérke

Vom Spitzkohl einige schéne grofie Bldtter vorsichtig ablosen und diese in Salzwasser blanchieren,
herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen. Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser
weich kochen. Vom restlichen Kohl den Strunk ausschneiden, den Kohl in feine Streifen schneiden
und dann noch fein hacken. Schalotten schéilen und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz die Schalotten anschwitzen, die Krautstreifen zugeben und kurz mitanrosten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen. Vom Thymian die Blattchen
abstreifen, Rosmarin fein hacken. Friihlingszwiebel fein schneiden, von der Peperoni die Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Feta in kleine Wiirfel schneiden. Die Hilfte
des angertsteten Kohls in eine Schiissel geben und mit Thymian, Feta, Ei und Brotbroseln
vermischen. Diese Masse auf die Hélfte der vorbereiteten Kohlblidtter geben und jedes Blatt
einzeln aufrollen. Die andere Hélfte des angerdsteten Kohls mit Lammhackfleisch, Rosmarin,
Peperoni, Frithlingszwiebel und einer Prise Curry vermischen. Auf die restlichen Kohlblétter
geben und ebenfalls zu Rouladen aufrollen. Die Rouladen mit der Nahtseite nach unten in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, Gemiisebriihe angiefen und zugedeckt ca. 15 Minuten
schmoren. Die Kartoffeln abschiitten, wieder in den Topf geben, 2 EL Olivenol dariiber gielen
und zerstampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Stéarke mit 1 EL. Wasser anriihren. Die Rouladen aus der Pfanne
nehmen, Schmorfond mit der Stédrke abbinden, Schnittlauch untermischen und abschmecken.
Rouladen mit der Sofle anrichten, dazu die gestampften Kartoffeln servieren.

Otto Koch Freitag, 16. Juli 2010
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Spaghetti Bolognese

Fiir 2 Personen

300 g Rinderschulter 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 Karotte 100 g Sellerie 100 g Pastinake

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 250 g Tomaten, stiickig
100 ml Rotwein Salz, Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 300 g Spaghetti Parmesan

Das Fleisch durch die moglichst grofie Scheibe des Fleischwolfs drehen. Schalotten, Knoblauch
und Gemiise schélen. Schalotten und Knoblauch fein schneiden. Das Gemiise fein wiirfeln. In
einem Topf mit 2 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, das Fleisch zugeben und anbraten.
Dann die Gemiisewiirfel und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Tomatenmark untermischen
und Tomaten zugeben. Rotwein hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarin und Thymi-
anzweige einlegen. Bei geschlossenem Deckel das Sugo ca. 20 Minuten kochen. Die Spaghetti in
kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den
Spaghetti servieren. Nach Belieben frisch geriebenen Parmesan dazu reichen.

NN 16. Oktober 2010
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Gebratene Enten-Leber mit Rote-Bete

Fiir 2 Personen

1 Knolle Rote-Bete 1 Schalotte 4 EL Butter
50 ml Gefliigelfond 1 TL Honig Salz, Pfeffer
250 ml brauner Gefliigelfond 1 Spritzer Balsamico 1/2 Zitrone
1 Apfel 1 EL Zucker 2 Scheiben Entenleber

Rote-Bete in weich kochen, anschliefend schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Schalotte sché-
len und fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte
Rote-Bete zugeben, mit 50 ml Gefliigelfond abléschen, Honig untermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle den braunen Gefliigelfond mit dem Balsamico etwas einkochen
lassen und mit 1 EL Butter montieren. Von der Zitrone den Saft auspressen. Apfel schilen, das
Kerngehéuse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. In einen Topf Zitronensaft, 1 EL Zucker,
1 EL Butter und die Apfelwiirfel geben, alles aufkochen und ca. 2 Minuten ziehen lassen. Die
Leberscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer beschichteten Pfanne mit 1 TL Butter die
Leber von beiden Seiten kurz anbraten, dann die Pfanne vom Herd nehmen und die Leber darin
noch kurz ziehen lassen. Die Leber auf dem Rote-Bete Gemiise anrichten, mit der Sofle umgielen
und den noch warmen Apfelwiirfeln garnieren.

Otto Koch Freitag, 26. November 2010

Gefliigel-Leber-Terrine, Sellerie- Apfel-Salat, Walniisse

Fiir 4 Personen

Fiir die Terrine 250 g Butter 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 Eier

250 g Gefliigelleber Salz, Pfeffer 100 g griiner Speck, diinn

Fiir den Salat:

150 g Sellerie 2 Apfel 3 EL Sauerrahm

3 EL Mayonnaise 2 EL Orangensaft 1 Spritzer Zitronensaft

1 Prise Cayennepfeffer Salz, Zucker 4 eingelegte schwarze Walniisse

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Butter in einen Topf geben und
kldren. Knoblauch schéilen und fein reiben. Rosmarin- und Thymianbldtter von den Stielen
zupfen und fein hacken. Die Eier aufschlagen und verquirlen. Die Leber sdubern, in einen Mixer
geben und fein piirieren, dabei nach und nach die geklirte, lauwarme Butter dazugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Knoblauch und Krautern abschmecken und die verquirlten Eier einriihren. Eine
feuerfeste Terrinenform von ca. 700 ml Inhalt mit den Speckscheiben auslegen, so dass diese ca.
3 cm auf jeder Seite iiberstehen. Die Masse einfiillen und mit den {iberstehenden Speckscheiben
die Form verschlieflen. Die Terrinenform in ein Wasserbad stellen und im vorgeheizten Backofen
fiir ca. 40-50 Minuten pochieren. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Sellerie und
die Apfel schilen, in gleichmiBige Steifen schneiden und in eine Schiissel geben. Sauerrahm,
Mayonnaise, Orangensaft und Zitronensaft vermischen, mit Cayennepfeffer, Salz und Zucker
wiirzen. Gemiisestreifen mit dem Dressing vermengen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann
nochmals abschmecken. Die erkaltete Terrine mit einem Messer in ca. 1,5 bis 2 cm starke Scheiben
schneiden und jeweils eine auf den Teller geben. Apfel-Selleriesalat dazugeben. Schwarze Niisse
in Scheiben schneiden und zum Garnieren auf die Teller geben.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Dezember 2010
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Geschnetzelte Kalb-Leber mit saurem Rddles-Gemiise

Fiir 2 Personen

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

1/2 Bund Blattpetersilie
Fiir das Ridlesgemiise:

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

Pfeffer, Salz

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

Vincent Klink Donnerstag, 30. September 2010
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Kalb-Leber Berliner Art mit Kartoffel-Piiree

Fir 4 Personen

1 Brokkoli Salz 20 Fingerkarotten
500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Zwiebeln

150 g Mehl 1 EL Paprikapulver ca. 500 ml Frittierfett
2 Apfel 50 g Zucker 20 ml WeiBwein

150 g Butter 150 ml Milch Muskat

1/2 Bund Schnittlauch 650 g Kalbsleber 1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin 20 ml Hithnerfond  Pfeffer

100 ml Kalbsfond

Brokkoli in Roschen teilen und in Salzwasser gar kochen, Fingermohren putzen und ebenfalls
in Salzwasser garen. Gekochtes Gemiise abschiitten, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die
Kartoffeln schélen, vierten und in Salzwasser weich kochen. Die Zwiebeln schilen und in sehr
feine Ringe schneiden. ca. 100 g Mehl und Paprika vermischen und die Zwiebelringe darin wil-
zen. In einem Topf mit heilem Fett die Zwiebelringe goldbraun frittieren, herausnehmen, auf
einem Kiichenkrepp abtropfen lassen und salzen. Die Apfel waschen, in gleichméfiige Spalten
schneiden und das Kerngehéuse entfernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit
Weilwein abloschen. 20 g Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwen-
ken bis sdmtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Apfelspalten glasiert sind. Kartoffeln abgiefien,
durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Milch und 80 g Butter zugeben und mit ei-
nem Holzkochloffel gut durchriihren. Das Piiree mit Salz und einer Prise Muskat abschmecken.
Schnittlauch abspiilen und fein schneiden. Von der Kalbsleber 8 Scheiben a 80 g abschneiden,
diese in restlichem Mehl wenden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter von beiden Seiten je 1-2
Minuten die Leberscheiben sachte anbraten. Zum Schluss mit Salz wiirzen. Salbei und Rosmarin
fein hacken und die Leber in einer Pfanne mit 1 EL Butter und den Kriutern nochmal kurz
nachbraten. In einer Pfanne mit 2 EL Butter und Hithnerfond Brokkoliréschen und Fingermoh-
ren erwiarmen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalbsfond in einem Topf erwérmen. Auf jeden
Teller zwei Scheiben von der gebratenen Kalbsleber legen. Darauf Apfelspalten und Rostzwie-
beln verteilen. Zwei Nocken Kartoffel-Piiree zugeben und mit etwas Schnittlauch bestreuen. Das
Gemiise auf den Teller anrichten. Kalbsfond auf die Leber geben und sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 06. September 2010
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Pfifferling-Ragout mit gebratener Enten-Leber

Fiir 2 Personen

400 g Pfifferlinge 1/2 Bund Lauchzwiebeln 1/2 Bund frischer Majoran
80 g Gjetost (aus Norwegen) 4-6 Blitter Filoteig (Yufkateig) 2 EL Butterschmalz

2 EL Butter Salz 50 ml Sahne

Pfeffer 300 g Entenleber 1 EL Mehl

20 ml roter Portwein

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Die Pfifferlinge putzen
und evtl. halbieren. Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden. Majoran abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Den Kése in ca. 1 cm starke Stifte schneiden und mit dem Filoteig wickeln,
sodass fingerdiinne ca. 15 cm lange Strudel entstehen. Die Strudel auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech legen, mit fliilssigem Butterschmalz einpinseln und im vorgeheizten Ofen ca. 5
Minuten goldbraun backen. In einer Pfanne mit Butter die Lauchzwiebeln mit den Pfifferlingen
anbraten, salzen und zuletzt den Majoran zugeben und mit Sahne abloschen. Kurz kécheln las-
sen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Leber putzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl abklopfen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 2 Minuten
braten. Dann salzen und das Fett aus der Pfanne abgieflen. 1 EL Butter und Portwein zugeben
und die Leber glasieren. Die Pfifferlinge in tiefen Tellern anrichten, darauf die Leber anrichten
und die Strudel anlegen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 17. August 2010
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Schweine-Leber-Spatzle mit Wiirzapfel-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir die Leberspitzle:

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

Fiir das Wiirzapfelkompott:

2 Apfel 1 rote Peperoni 3 Korianderkorner

1 Kardamomkapsel 1 Msp. Ingwerpulver 1 EL Butter

1 TL Honig 2 EL Rohrzucker 2 EL Apfelessig

Salz, Pfeffer

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

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

Fiir 2 Personen
Fiir das Blanquette:

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

300 ml Weiiwein 300 ml Kalbsfond 60 g Karotte

60 g Sellerie 60 g Lauch 1 Lorbeerblatt

2 Gewtirznelken 1/2 Bund Blattpetersilie 150 ml Sahne

je 1 Prise Curry, Zucker

Fiir die Nudeln:

ca. 150 g Martweizenmehl 1 Eigelb 1 Ei

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 08. Dezember 2010
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Kalb-Riicken-Steak mit Taleggio

Fir 4 Personen

200 g Rucola 3 Strauchtomaten 4 Kalbsriickensteaks
Salz schwarzer Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl
1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund Thymian 2 Scheiben Toastbrot
3 EL Butter 200 g Taleggio 60 g Parma-Schinken
250 g Pfifferlinge 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte

1 Spritzer Zitronensaft 3 EL Olivenol 2 EL Balsamico

1 Spritzer Hithnerbrithe Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Rucola waschen und trocken schleudern.
Tomaten mit heilem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Sonnenblumenol von beiden Seiten kurz und scharf anbraten, herausnehmen und auf
ein Backofengitter legen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
(1 Zweig Thymian fiir die Pilze zur Seite legen.) Das Toastbrot in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit 2 EL Butter goldgelb anbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp legen. Ta-
leggio und Parma-Schinken in Wiirfel schneiden. Krauter, Brotwiirfel, Kédse und Parma-Schinken
in einer Schiissel vermengen und mit etwas Pfeffer wiirzen. Die Késemischung mit einem Loffel
gleichméfig auf den Steaks verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten garen. Die Pfiffer-
linge putzen und evtl. halbieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte
schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Pilze anbraten. Schalotte und
Thymianzweig zugegeben und mit Salz , Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Zuletzt die Petersilie
untermischen. Aus Olivendl, Balsamico, 1 Spritzer Hithnerbriihe, Salz, Pfeffer und Zucker ei-
ne Vinaigrette mischen. Rucola damit anmachen. Auf jeden Teller marinierten Ruccola in die
Mitte geben. Das gratinierte Kalbsriickensteak auf den Ruccola setzen und mit den gebratenen
Pfifferlingen und den Tomatenwiirfel garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 13. September 2010
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Kalb-Steak mit Salbei und Birnen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 4 Birnen, fest

1 Bund Salbei 3 EL Butterschmalz 2 TL Zucker

10 Schalotten Pfeffer 1 EL Balsamico-Essig
1 EL Sojasofle 1 kleine Zwiebel 800 g Kalbsriicken

1 EL Butter

Den Backofen auf 120 Grad (Umluft 100 Grad) vorheizen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weichkochen. Drei Birnen waschen einschneiden und ein Salbeiblatt hineindriicken, vierteln, das
Kerngehéuse entfernen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und 1
EL Zucker bestreuen und im Backofen weich backen. Die Schalotten schélen, in Butterschmalz
anbraten mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen mit Balsamico-Essig und Sojasofle abléschen und
weich diinsten. Den Kalbsriicken in 4 Steaks schneiden, salzen und in Butterschmalz anbraten,
dem Bratfett einige Salbeiblitter zugegeben. Das Fleisch von beiden Seiten 2 Minuten braten
und dann bei 150 Grad im Backofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Die {ibrige Birne schélen,
das Kerngehiuse entfernen und klein schneiden. Eine Zwiebel klein schneiden und in etwas
Butterschmalz anbraten, Salbei fein hacken und mit der klein geschnittenen Birne zugeben,
mit anbraten. Die ausgeddmpften Kartoffeln durch die Presse driicken und dazugeben, alles
durchmischen, 1 EL Butter unterziehen und mit Salz abschmecken. Das Kartoffel-Birnen-Piiree
mit dem Kalbsteak anrichten, die Birnenviertel und Balsamico-Schalotten dazugeben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 31. August 2010

Paprika-Geschnetzeltes vom Kalb mit Nudeln

Fir 2 Personen

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

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

1 EL Butter

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

Vincent Klink Donnerstag, 02. September 2010
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Rosa gebratener Kalb-Tafelspitz

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

300 g lila Kartoffeln 1 Pak-Choi 10 Pfefferkérner

2 Schalotten 100 ml Weiflwein 5 Zweige frischer Estragon
1 Tomate 90 g Butter 2 Eigelb

50 ml Gemiisebrithe 1 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in einer heiflen Pfanne mit Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, dann in den vorgeheizten
Ofen geben und ca. 2 Stunden weiter garen. Im Kern sollte das Fleisch nachher rosa sein. Die
Kartoffeln kochen und anschlielend pellen. Den Pak-Choi in Salzwasser im Ganzen blanchieren,
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sofle Pfefferkérner grob zerstoflen.
Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein, 4 Zweigen Estragon und Pfefferkérnern in
einen Topf geben. Bei starker Hitze ca. um 3/4 einkochen lassen. Den eingekochten Weinfond
durch ein feines Sieb passieren. Tomate mit heiflem Wasser iiberbriihen, Schale abziehen, To-
mate vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. 80 g Butter in einem
Topf zerlassen. Pak-Choi halbieren, den Strunk entfernen, die Blétter sollten aber noch zusam-
men halten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter und 50 ml Gemiisebriihe die Hélften schwenken
und glasieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer
Pfanne mit Butterschmalz wie Bratkartoffeln braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reduzierten
Weinfond zusammen mit dem Eigelb in einem Schlagkessel iiber einem heiflen Wasserbad schau-
mig aufschlagen. Dann langsam die fliissige Butter unterriihren, Tomatenwiirfel unterheben und
die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rest Estragon fein hacken und untermischen. Das
Fleisch in Tranchen von ca. 1 cm Stérke aufschneiden, mit Pak-Choi und den zu Tirmchen
aufgestapelten Kartoffeln und Sofle anrichten.

Otto Koch Freitag, 13. August 2010
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Tafelspitz und Rote-Bete-Salat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Tafelspitz vom Kalb Salz

1 EL Butterschmalz ca. 1 1 Kalbsbriihe 4 Rote-Bete

1 Bund Thymian 4 Knoblauchzehen 4 TL Honig

600 g Kartoffeln 4 EL Sonnenblumenol 2 EL Weiflweinessig
1 TL Senf 2 EL Sahne-Meerrettich 1 Prise Zucker

1/2 Bund Schnittlauch

Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Den Tafelspitz von den Sehnen
befreien, die Fettseite bis aufs Fleisch einritzen und salzen. In einem Bréiter Butterschmalz er-
hitzen und den Tafelspitz von allen Seiten anbraten. Zwiebeln zugeben und mitbraten. Mit
etwas Fleischbriithe abléschen, so dass der Tafelspitz ca. 2 cm hoch in der Fliissigkeit liegt. Den
Tafelspitz zugedeckt ca. 1,5 Stunden weich schmoren, dabei 6fters wenden und immer wieder
Briithe nachgiefilen. Den Backofen auf 220 Grad ( Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4 ) vorheizen.
Die Rote-Bete waschen. Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen schélen.
Jeweils eine Rote-Bete mit etwas Thymian, Knoblauch und Honig in ein etwas Alufolie wickeln
und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten (je nach Grofle) garen. Kartoffeln schélen und in
Salzwasser kochen. Aus Sonnenblumendl, Essig und Senf eine Vinaigrette rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Rote-Bete auspacken, schilen in Scheiben schneiden und mit der Vinaigret-
te marinieren. Tafelspitz aus dem Topf nehmen. Den Bratensatz durch ein Sieb passieren und
abschmecken. Die Kartoffeln abschiitten, mit dem Stampfer zerdriicken und Sahne-Meerrettich
zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken. Schnittlauch fein schneiden und unter den Rote-Bete
Salat mischen. Tafelspitz aufschneiden und mit Rote-Bete Salat und Kartoffelstampf anrichten.
Dazu Sofle servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Dezember 2010
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

400 g Kartoffeln, festkochend 1 kleine Zwiebel 200 ml kraftige Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 1 Msp Curry Salz und Pfeffer

ca. 1 EL Apfelessig ca. 5 EL Sonnenblumenél

Fiir das Wiener Schnitzel:

1 Brotchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a 150 g = Pfeffer

2 EL Mehl 2 Eier 50 g Butterschmalz

Salz 1 Zitrone

Die Kartoffeln weich kochen, abkiihlen lassen, schélen und mit einem Hobel in feine Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schilen und sehr fein schneiden. Die Fleischbriihe aufkochen. Kartoffeln
und Zwiebel in eine Schiissel geben, Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der
heiflen Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe Stunde stehen
lassen und dann nochmals abschmecken und nachwiirzen. Die Brotchen auf einer Reibe oder in
der Kiichenmaschine zu Broseln zerkleinern, anschlieffend durchsieben. Die Schnitzel plattieren
und mit Pfeffer wiirzen. (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.) Schnitzel in Mehl wenden, dann das
Mehl etwas abklopfen, durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Brotbréseln panieren. (Panade
nicht andriicken! Beim herausnehmen leicht schiitteln, damit loses Brot abfillt.) In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun braten, erst zuletzt
salzen. Schnitzel mit Kartoffelsalat anrichten. Nach Belieben zum Schnitzel noch eine Scheibe
Zitrone reichen.

NN 19. Oktober 2010
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Kraut-Wickel vom Lamm-Riicken mit Ratatouille

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest Salz 3-4 grofle Wirsingblatter
2 Zweige Basilikum 2 Zweige glatte Petersilie 5 Halme Schnittlauch
100 g Kalbsfarce 250 g Lammriicken, ausgelost Pfeffer

2 EL Butter 200 ml brauner Lammfond 100 ml trockener Rotwein
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 1 rote Paprika

1 Aubergine 1 Zucchini 2 Tomaten

2 Schalotten 2 EL Olivenol 50 g Parmesan

1 EL fliissige Butter

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Kartof-
feln schilen, halbieren und in Salzwasser weich kochen. Wirsingblétter in kochendem Salzwasser
blanchieren, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Basilikum, Petersilie und Schnittlauch ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kriuter mit der Farce mischen. Kohlblitter
leicht iiberlappend nebeneinander auslegen, mit der Farce diinn bestreichen. Den Lammriicken
parieren, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die vorbereiteten Kohlblatter legen und vorsich-
tig, aber fest einschlagen. Den Krautwickel in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) mit 1 EL
Butter anbraten, dann im vorgeheizten ca. 12 Minuten braten, dass das Fleisch im Kern noch
rosa ist. Wahrend der Bratzeit den Krautwickel mehrmals mit Lammfond begieflen. Restlichen
Lammfond mit dem Rotwein, einer Knoblauchzehe und 2 Thymianzweigen in einen Topf geben
und um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Vor dem Servieren abschmecken. Fiir das Rata-
touille Paprika, Aubergine und Zucchini waschen und in feine Wiirfel schneiden. Die Tomaten
enthiuten, entkernen und das Fruchtfleisch wiirfeln. Die Schalotten schélen, fein schneiden und
in einem Topf mit Olivenol andiinsten. Die Gemiisewiirfel und einen Thymianzweig zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht schmoren. Die Kartoffeln auf ein gebuttertes Backblech
legen, mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen, mit fliisssiger Butter betridufeln und unter der
Grillschlange (oder bei Oberhitze) gratinieren. Nach dem Braten den Krautwickel in Scheiben
schneiden, anrichten und die Sofle angieflen. Die gratinierten Kartoffeln und das Gemiise dazu
anrichten.

Otto Koch Freitag, 20. August 2010
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Lamm-Riicken mit Artischocken und Bohnen-Ragout

Fiir 4 Personen

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 5 EL Olivenol

ca. 300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen Salz

50 g frische Bohnenkerne 800 g Lammriicken (Strang) Pfeffer

3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 8 kleine Artischocken
4 getrocknete Tomatenviertel 2 EL Butter 1 Zweig Bohnenkraut
Piment d’Espelette 100 ml Lammfond

Die Coco-Bohnen ca. 4 Stunden in reichlich Wasser einweichen. Schalotten schilen und fein
schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotten anschwitzen, die abgeschiitteten ein-
geweichten Bohnen zugeben, mit Briihe auffiillen und weich kochen. Evtl. immer mal wieder
etwas Briithe zugeben. Die Bohnen putzen, in kochendem Salzwasser blanchieren, in Fiswasser
abschrecken, abtropfen lassen, trocken tupfen und klein schneiden. Die Feve-Bohnenkerne, in
kochendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die duflere Haut entfernen.
Den Ofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3-4 vorheizen). Lamm-
riicken parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl in von
allen Seiten anbraten. Dann mit einem Zweig Thymian in eine feuerfeste Form geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten rosa garen. Rosmarin fein hacken, von einem Zweig Thy-
mian die Bldttchen abzupfen. Die Artischocken schilen. Mit einem Parisienne-Loffel vorsichtig
das Innere rausnehmen, dann die Artischocken vierteln. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
die Artischocken scharf anbraten, dann die Hitze etwas reduzieren und ca. 8 Minuten fertig
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Rosmarin und Thymianblédtter untermischen. Getrocknete
Tomaten fein wiirfeln. Die Coco, Feve und griine Bohnen zusammen in einer Sauteuse mit 2 EL
Butter erwarmen, die in Wiirfel geschnittenen Tomaten hinzugeben, mit Bohnenkraut, Salz und
Piment d‘Espelette abschmecken. Lammfond mit einem Zweig Thymian in einen Topf geben und
erwirmen. Auf vorgewarmten Tellern mittig die Bohnen und Artischocken setzen darauf den in
Tranchen geschnittenen Lammriicken und mit etwas Lammfond begielen.

Karlheinz Hauser Montag, 16. August 2010
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Gegrillte Garnelen mit karamellisiertem Sommerlauch

Fiir 2 Personen

2 Stangen Lauch Salz 1 EL Butter

100 ml Sahne 2 EL Zucker 4 grofle Garnelen, kiichenfertig
1 EL Sonnenblumendl

Von dem Lauch zwei lange Auflenblidtter abnehmen und in sehr diinne Streifen schneiden. Von
dem restlichen Lauch das Dunkelgriine ldngs abschneiden bis die runde Stange iibrig bleibt. Diese
in gleiche ca. 7 cm lange Stiicke schneiden. Die Lauchstiicke 2 Minuten in kochendem Salzwas-
ser blanchieren. Einige der inneren Blétter vorsichtig herausschieben bis eine leere Lauchréhre
entstanden ist. Den dunkelgriinen Lauch fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter braten.
Mit dem gebraten Lauch die Lauchrohrchen fiillen. Restlichen gebratenen Lauch mit Sahne auf-
gieflen und weich kocheln, dann piirieren und passieren, mit Salz und Zucker abschmecken. In
einer groflen Pfanne Zucker karamellisieren und die restlichen Lauchstangen darin braten. Die
langen Lauchstreifen um die Garnelen binden, mit Ol einpinseln und auf dem Grill sacht garen.
Garnelen mit Sole und karamellisiertem Lauchstangen anrichten. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. Juli 2010

Pulpo-Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

350 g Pulpo 1 weile Zwiebel 100 g Fenchel

1 Knoblauchzehe 4 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen
200 ml Weifiwein 1 Lorbeerblatt 1 TL Pfefferktrner

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 22. Juli 2010
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Geschmorte Rinder-Rippe mit Steckriiben-Piiree und Karotten

Fir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Karotte 80 g Sellerie

1 Knoblauchzehe 2 EL Sonnenblumendl 2 durchwachsene Rinderrippen
1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 200 ml trockener Rotwein

400 ml brauner Kalbsfond 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

300 g Steckriiben Salz 6 kleine Bundkarotten

3 EL Butter 50 ml Sahne weifler Pfeffer

Zwiebel, Karotte und Sellerie schéilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und halbieren. In
einem Briter mit 2 EL Sonnenblumenol die Rippen anbraten. Zwiebel, Karotte, Sellerie und
Knoblauch zugeben und mit braten. Dann Tomatenmark untermischen. Mit etwas Mehl bestéau-
ben, kurz weiter résten und mit Rotwein und Kalbsjus abloschen. Die Krauterzweige zugeben
und mit Wasser aufgieflen, sodass die Rippen bedeckt sind. Zugedeckt alles ca. 2 Stunden schmo-
ren lassen. Dabei immer wieder kontrollieren, dass das Fleisch mit Fliissigkeit bedeckt ist, evtl.
noch etwas Wasser nachgieflen. Steckriiben schilen, wiirfeln, in Salzwasser weichkochen und an-
schliefend abschiitten. Karotten schélen und etwas vom Griin dran lassen. In einem Topf mit
Salzwasser die Karotten blanchieren, abschiitten und abtropfen lassen. Die weich geschmorten
Rippen aus der Sofle nehmen und warm stellen. Die Sole durch ein feines Sieb passieren und
abschmecken. Die frisch gekochten Steckriiben in einem Cutter fein piirieren. 2 EL Butter in ei-
nem Topf braun schmelzen, die piirierten Steckriiben und die Sahne untermischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Karotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz schwenken und mit Salz
abschmecken. Die Rippen auf Tellern anrichten und mit der stark eingekochten Sofle nappieren.
Steckriibenpiiree und Karotten dazu reichen.

Otto Koch Freitag, 10. September 2010
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Rinder-Tatar mit Rostzwiebel

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 5 Cornichons 2 Sardellenfilets

2 EL Kapern 500 g Rinderfilet Salz

Zucker Paprikapulver, edelsiif 1 TL scharfer Senf
1 TL Ketchup 3 Eigelb 7 EL Olivenol
Pfeffer 100 g Kopfsalat 2 Zwiebeln

2 EL Mehl ca. 200 ml Frittierfett  1/2 Baguette

1 EL Butter 4 frische Wachteleier 1 EL Butter

1/2 Bund Kerbel 1 EL Sherry-Essig 8 Kapernépfel

Schalotten schélen und sehr fein schneiden. Cornichons in feine Wiirfel schneiden. Die Sardel-
lenfilets mit den Kapern fein hacken. Das Rindfleisch in Streifen schneiden, mit etwas Salz, einer
Prise Zucker und Paprikapulver vermengen und durch die Mittlere Scheibe des Fleischwolfes
drehen. (Alternativ zum Fleischwolf kann man auch mit einem sehr scharfen Messer das Fleisch
fein hacken.) Gehacktes Fleisch mit Schalotte, Cornichons, Sardellen und Kapern, Senf, Ketch-
up, Eigelb und Pfeffer in eine Schiissel (die gut gekiihlt ist bzw. auf einer Schiissel mit Eiswiirfeln
steht) geben und miteinander vermengen. Zum Schluss 4 EL Olivensl untermischen und alles
abschmecken. Das Tatar ca. 30 Minuten im Kiihlschrank gut durch kiihlen. Salat putzen, wa-
schen, trocken schleudern. Die Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden. Das Mehl und 1/2
TL Paprikapulver miteinander vermischen und die Zwiebeln darin wilzen. In einem Topf oder
einer Friteuse mit ca. 140 Grad heiflem Frittierfett die Zwiebelringe goldbraun ausbacken. Die
frittierten Zwiebelringe auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Das Baguette in ca.
5 mm starke Scheiben schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivendl und 1 EL Butter erhitzen und
die Baguettescheiben bei mittlerer Hitze drin goldbraun braten. Anschlielend ebenfalls auf Kii-
chenkrepp zum Abtropfen des Bratfettes legen. Aus den Wachteleiern in einer Pfanne mit 1 EL
Butter zu Spiegeleiern braten. Den Salat und Kerbelbldttchen fein zupfen. Essig, 1 EL Olivendl,
1 Prise Salz und Pfeffer vermischen und den Salat damit marinieren. Zum Anrichten das Tatar
zu einem Taler formen oder zu Nocken abstechen und auf dem Teller platzieren. Die Rostzwie-
beln und je ein Wachtelspiegelei darauf setzen und den marinierten Salat an die Seite setzen.
Kapernépfel anlegen. Das gertstete Baguette extra reichen oder auf dem Teller mitservieren.

Karlheinz Hauser Montag, 26. Juli 2010
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Rinder-Zunge mit Kardamom-Zwetschgen

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Nelken 1 Lorbeerblatt

1 gerducherte Rinderzunge 6 Pfefferkorner Salz

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 25. August 2010
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Sauerbraten rheinische Art mit Kartoffel-Knédeln

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengriin 2 Zwiebeln 11 Wasser

250 ml Rotweinessig 250 ml Rotwein 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 4 Wacholderbeeren 1,5 kg Schulterbraten vom Rind
Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumensl 1 Soflenlebkuchen

4 EL Rosinen Fiir die Knodel 150 g Speck

1 kg mehligk. Kartoffeln 100 g Mehl 100 g Grief3

4 Eier Salz, Pfeffer, Muskat =~ Mehl

Das Suppengriin waschen, putzen und klein schneiden. Zwiebeln schiilen und in diinne Schei-
ben schneiden. Wasser mit Essig, Rotwein, Suppengriin, Zwiebelscheiben, einem Lorbeerblatt,
2 Nelken, 4 zerstoflenen Wacholderbeeren aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Das Fleisch
mit der lauwarmen Marinade begieflen und ca. 2-3 Tage zugedeckt im Kiihlen ziehen lassen.
Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer ordentlich einreiben. 2 EL Ol in einer Kasserolle erhitzen, das Fleisch
darin scharf von allen Seiten anbraten. Gemiise und Gewiirze aus der Marinade zugeben und
1/3 der Marinade zugieBen. Dann den Braten 3 Stunden im Backofen schmoren lassen. Dabei
immer wieder mit Fliissigkeit aus der Kasserolle betrdufeln. Die Rosinen in etwas Marinade ein-
weichen. Nach Ende der Garzeit das Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und 15 Minuten
ruhen lassen. Den Bratenfond durch ein Sieb passieren und den Lebkuchen einreiben. Die Sofle
etwas reduzieren lassen. Rosinen darin erwérmen. Die Sofle kraftig abschmecken, das Fleisch in
Scheiben schneiden und mit Sofle und Knédeln anrichten. Fiir die Knodel den Speck in einen
Topf geben und auslassen, Grieben entfernen. Die Kartoffeln kochen, pellen und dann gleich
durch die ,,Flotte Lotte“ treiben. Kartoffeln mit ausgelassenem Speck, Mehl, Grie und Eiern zu
einem geschmeidigen Teig kneten, diesen mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und etwas
abkiihlen lassen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Mit bemehlten Hinden aus
dem Teig Knodel formen und diese ca. 15 Minuten im Salzwasser gar ziehen.

NN 15. Oktober 2010
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Tafelspitz mit Meerrettich-SoBe

Fiir 2 Personen

500 g Fleischknochen 1 TL Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

500 g Tafelspitz 1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise

2 Knoblauchzehen Salz 50 g Butter

50 g Mehl 100 ml Sahne ca. 50 g frische Meerrettich
Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Schnittlauch

Die Fleischknochen abwaschen und in einen Topf mit 3 1 kochendem Wasser geben, einmal al-
les kurz aufkochen. Dann das Wasser abgieflen und die Knochen mit kaltem Wasser aufsetzen.
Pfefferkérner und Lorbeerblatt zugeben und zum Kochen bringen. Das Fleisch abspiilen und in
die kochende Briihe geben, ca. 2 Stunden leicht kécheln. Dabei immer wieder den entstehen-
den Schaum abschopfen. Die ungeschélte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer
Pfanne ohne Fett dunkel rosten. Suppengemiise putzen und grob wiirfeln, Knoblauch schélen.
Nach zwei Stunden die Briihe leicht salzen, Zwiebel, Suppengemiise und Knoblauch zugeben und
weitere 30 Minuten kocheln lassen. Fiir die Meerrettichsofle Butter in einem Topf schmelzen, das
Mehl zugeben und leicht anschwitzen. 1/2 1 Briihe abpassieren und das Mehl damit abloschen,
alles glatt rithren und ca. 10 Minuten leicht kocheln. Sahne untermischen, einmal aufkochen.
Meerrettich schélen und in die Sofe reiben, mit Salz, Zucker und Zitronensaft die Sofle abschme-
cken. Schnittlauch fein schneiden. Den Tafelspitz aus der Brithe nehmen und quer zur Faser
aufschneiden. Fleisch anrichten, mit der Sofle iiberziehen und mit Schnittlauch bestreuen. Dazu
passen sehr gut Salzkartoffeln.

NN 17. Oktober 2010
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Tafelspitz-Teller-Siilze

Fiir 2 Personen

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

Pfeffer 1 Tomate 1 Ei, hartgekocht

1 Essiggurke

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

Vincent Klink Donnerstag, 8. Juli 2010

Wiener Saftgulasch mit Nudeln

Fiir 4 Personen

800 g Zwiebeln 1,5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1/2 Bio-Zitrone 1 Sardellenfilet 1 Msp. Kiimmel

5 EL Schmalz 2 EL Tomatenmark 3 EL Paprikapulver, edelsiif3
100 ml Rotwein 500 ml Rinderbriihe Salz, Pfeffer

300 g Bandnudeln 1 EL Butter

Die Zwiebeln und eine Knoblauchzehe schilen und fein schneiden. Das Fleisch in ca. 5 cm
grofle Wiirfel schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abschneiden. Diese mit dem Sardellenfilet,
einer geschélten halben Knoblauchzehe und Kiimmel sehr fein zu einer Gulasch-Gewiirzmischung
zerhacken. In einem Topf mit 5 EL Schmalz die Zwiebeln langsam anschwitzen, bis sie etwas
Farbe genommen haben. Dann gehackten Knoblauch, Tomatenmark und Paprikapulver zugeben
und gut untermischen. Alles mit Rotwein abléschen und diesen fast vollsténdig einkochen lassen.
Anschliefend mit Rinderbriihe aufgiefen, mit etwas Salz, Pfeffer und etwas Gewiirzmischung
wiirzen. Dann die Fleischwiirfel zugeben und das Gulasch abgedeckt ca. 2,5 leicht simmern
lassen, bis das Fleisch weich ist. Dann das Fleisch mit einer Fleischgabel ausstechen und den
Sud solange einkochen, bis er eine dickliche Konsistenz hat. Die Fleischwiirfel wieder zugeben
und nochmals mit Salz, Pfeffer und etwas Gewiirzmischung abschmecken. Die Nudeln in einem
Topf mit sprudelndem Salzwasser gar kochen, abschiitten und in einer Pfanne mit Butter kurz
schwenken. Nudeln mit dem Gulasch anrichten. Nach Belieben mit Blattpetersilie garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 09. August 2010
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Feld-Salat mit westfdlischem Dressing, Schweine-Bdckchen

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengemiise 1 EL Pfefferkérner 1/2 TL Senfsaat

1 EL Pokelsalz 8 Jungschweinbéckchen 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Traubenkernol 50 g feine Speckwiirfel
50 ml Weilwein 1 kleine Kartoffel 200 ml Rinderbriihe

1 Lorbeerblatt 200 g Feldsalat 3 Scheiben Toastbrot
2 -3 EL Butter 2 EL Pinienkerne 1/2 TL Senf

4 EL Weilweinessig 100 ml Sonnenblumensl 1 Tomate

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
2 Eier, hart gekocht 1 Beet Gartenkresse

Suppengemiise putzen und grob wiirfeln. In einem Topf ca. 2 1 Wasser mit dem Suppengemiise,
Pfefferkérnern, Senfsaat und Lorbeerblatt aufkochen. Die Béckchen zugeben und ca. 50 Minuten
leise kocheln lassen. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL
Traubenkernol anschwitzen. Speck zugeben, mit Weiflwein abloschen und diesen um die Hélfte
einkochen. Kartoffel schilen, mit Rinderbrithe und Lorbeerblatt zum Ansatz geben und alles
ca. 30 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit den Feldsalat putzen, waschen und abtrop-
fen lassen. Toastbrot in 1 cm grole Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit Butter goldbraun
anrosten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Wenn die Kartoffel weich gekocht ist, das Lorbeerblatt aus dem Topf nehmen. Senf , Essig und
Sonnenblumendl zugeben und mit einem Piirierstab zu einem sémigen Dressing aufmixen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und abkiihlen lassen. Tomate kurz in heifles
Wasser geben, herausnechmen und die Haut abziehen. Tomate vierteln, die Kerne ausstreichen
und in feine Wiirfel schneiden. Kréauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eier eben-
falls fein hacken. Eier, Krduter und Tomate unter das erkaltete Dressing mischen. Feldsalat in
einer Schiissel mit dem Dressing marinieren. Marinierten Feldsalat in tiefen Tellern anrichten,
Pinienkerne, gerostete Brotwiirfel und etwas Kresse iiber den Salat geben. Die Schweinebacken
aus dem Sud nehmen und rund herum anlegen. Sofort servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 29. November 2010
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Kraut-Salat

Fiir 4 Personen

500 g WeiBlkraut 2 EL Apfelessig 3 EL Sonnenblumendl
1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 02. Dezember 2010
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Oktopus-Salat mit Paprika, Tomate und Koriander

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 1 Bund Suppengemiise 1 Oktopus, ca. 1,5 kg
1 Wein-Korken 1 TL Pfefferkérner 2 Lorbeerblétter

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 gelbe Paprika

10 Kirschtomaten 1 rote Zwiebel 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Bund Koriander 1/2 Bund Thai-Basilikum 1 Bund Basilikum

4 EL Champagner-Essig 1 TL Zucker 1 TL Fischsofle

3 EL Sojasofle 1 Msp. Sambal-Oelek 2 TL Yuzu Saft

1 Spritzer Sesamol 5 EL Sonnenblumenol 1 Bio-Limette

Einige Kopfsalatblatter

Schalotten und Suppengemiise schélen bzw. putzen und grob wiirfeln. Den Oktopus in einen ho-
hen Topf geben, ca. 4 1| Wasser und einen Korken, Pfefferkérner, Lorbeerblétter, Schalotten und
Suppengemiise zugeben, aufkochen und ca. 2 Stunden leicht kocheln lassen. Anschlieflend mit
einer Gabel ins Fleisch stechen, um zu testen ob dieses weich ist. (Die Garzeit kann variieren.)
Wenn der Oktopus gar ist, diesen herausnehmen und abkiihlen lassen. Den Oktopus in kleine
gleichméBige Stiicke schneiden, dabei den Schnabel (Mund) und den Kopf entfernen, da dieser
nicht verwendet wird. Von den Paprika mit einem Sparschéler die Haut schélen, das Kernge-
h#iuse entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Kirschtomaten halbieren oder
vierteln. Die rote Zwiebel schélen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln waschen, put-
zen und in diinne Ringe schneiden. Die Kréuter abspiilen, trocken schiitteln und Koriander und
Thai-Basilikum fein schneiden. Normale Basilikum zur Seite legen. Alle anderen vorbereiteten
Zutaten mit den Oktopusstiicken in eine Schiissel geben. Fiir die Vinaigrette Champagner-Essig,
Zucker, Fischsofle, Sojasofle, Sambal Oelek, Yuzu Saft, Sesamol miteinander vermengen. Dann
langsam unter Rithren das Sonnenblumendl zugeben. Alles zum Oktopus-Gemiise geben und gut
miteinader vermischen. Ca. 15 Minuten ziehen lassen und nochmals abschmecken, nach Belie-
ben noch etwas abgeriebene Schale einer Limette zugeben. Basilikum in Streifen schneiden und
untermischen. Salatblitter waschen und trocken schleudern, dies auf dem Teller anrichten und
darauf den Oktopussalat geben, mit Basilikumblattern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 30. August 2010
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Scharfer Kalbfleisch-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

1 Zwiebel 600 g Schulterblatt vom Kalb 8 Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt Salz

Fiir die Vinaigrette:

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

1 Prise Zucker 6 EL Olivenol

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

Vincent Klink Donnerstag, 01. Juli 2010
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Lauch-Linsen-Salat mit Schweine-Backchen

Fiir 2 Personen

100 g Berglinsen 1 Zwiebel 1 EL Pflanzenol

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

1/2 Stange Lauch 1 Schalotte 5 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 1 EL Balsamico 1 TL grober Senf

1 TL Zucker etwas Pfeffer 1 Fleischtomate

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

Vincent Klink Donnerstag, 12. August 2010
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Schweine-Filet unter der Pilz-Kruste mit Bayrisch-Kraut

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 100 g gemischte Speisepilze 3 Sténgel glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone 70 g Butter

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 4 Scheiben Toastbrot

3 Eigelbe 1 Weilkohl 1 EL Schweineschmalz

50 g feine Speckwiirfel 1 Prise Kiimmel, gemahlen  Zucker

100 ml Weilbier 1 Schweinefilet 650 g 1 EL Sonnenblumendl

100 ml Bratensof3e

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Heiluft 170 Grad) vorheizen. Schalotte schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen und fein hacken. Kréuter abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Zitrone heifl abspiilen, trocken und etwas Schale abreiben. Die Schalotte in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Knoblauchzehe schélen und im Ganzen mit dazugeben.
Pilze ebenfalls zugeben und andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pilze solange diinsten,
bis die Fliissigkeit in der Pfanne komplett verdunstet ist. Die Krauter und etwas Zitronenschale
zugeben und abschmecken. Die Knoblauchzehe entfernen, die Pilze auf Kiichenkrepppapier geben
und auskiihlen lassen. Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot mit einer Kiichenreibe oder
einem Cutter zu feinen Broseln reiben. 50 g Butter schaumig rithren, nach und nach die Eigelbe
unterriithren, die abgekiihlte Pilzmasse zugeben und mit den Brotbréseln die Masse binden. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Kohlviertel in
Rauten schneiden. Schmalz in einem Topf erhitzen, Kohl und Speckwiirfel darin anschwitzen.
Mit Salz, Kiimmel und Zucker wiirzen und so lange anschwitzen, bis es Wasser zieht. Dann
mit Weilbier aufgielen und ca. 20 Minuten schmoren lassen. Kurz vor dem Servieren mit 1
EL Butter binden und abschmecken. Schweinfilet in 8 Medaillons von ca. 80 g schneiden. Die
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl von
beiden Seiten kurz anbraten. Dann die Fleischscheiben auf ein Backofengitter setzen, mit der
Pilzmasse bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 5-8 Minuten garen. Herausnehmen und ca. 5
Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Grillfunktion des Backofens einschalten und kurz
vor dem Servieren die Fleischstiicke mit der Pilzmasse goldgelb {ibergrillen. Die Sofle in einem
Topf erwidrmen. Das Kraut mittig auf den Tellern anrichten, darauf die Fleischscheiben setzen
und etwas Sofle angieflen. Dazu passen Semmelknodel oder Spétzle.

Karlheinz Hauser Montag, 08. November 2010
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Schweine-Filet-SpieB mit Letscho

Fiir 2 Personen

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

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

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

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

Fir 2 Personen

60 g Weilbrot 3 Schalotten 100 g Butter

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 08. September 2010
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Spanferkel-Siilze mit Schnittlauch-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

2 Schalotten 2 Karotten 1 Sellerie

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkérner 600 g gepokelte Spanferkelkeule
Salz 1/2 Bund glatte Petersilie 8 Blatt Gelatine

250 ml Hithnerbriihe Pfeffer, Zucker 1 Spritze Weilweinessig

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln, fest 3 Schalotten 40 g gerducherter Bauchspeck
2 Zweige glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Schnittlauchsofle:

2 Eigelb 1 TL Senf 2 EL Wasser

Ca. 250 ml Sonnenblumensl Salz, Zucker 1 Spritzer Weifiweinessig

1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Siilze Schalotten halbieren. Karotten und Sellerie schélen, eine Karotte und 100 g Selle-
rie beiseite legen. Restliches Gemiise in Stiicke schneiden und mit den Schalotten, Lorbeerblatt,
Pfefferkérnern und der Spanferkelkeule in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen und aufkochen,
das Fleisch ca. 1 Stunde weich kochen und im Fond auskiihlen lassen ( ca. 3 Stunden). In der
Zwischenzeit Rest Karotten und Sellerie ebenfalls in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit
Salzwasser weich kochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Keule
anschliefend aus dem Fond nehmen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Fleisch mit dem
Gemiise und der Petersilie vermengen und in kleine Kugelférmchen fiillen. Gelatine in kaltem
Wasser einweichen. Die Hiithnerbrithe und mit 250 ml passiertem Spanferkelfond mischen und
erhitzen, Salz, Pfeffer, Zucker und Essig kréftig wiirzen und die eingeweichte Gelatine in dem
noch warmen Fond auflésen. Diesen Fond dann etwas erkalten lassen und kurz bevor er geliert
in die Formchen gieflen, sodass die Einlage gut bedeckt ist . Im Kiihlschrank dann ca. 1 Stunde
erkalten lassen. Fiir die Bratkartoffeln Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Scha-
lotten schilen und in diinne Streifen schneiden, Speck fein Wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Kartoffeln in ca. 5mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit
Butterschmalz die Kartoffelscheiben goldbraun braten, Schalotten und Speck zugeben und mit
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren Petersilie untermischen. Fiir die Schnitt-
lauchsofe Eigelb mit Senf und Wasser vermischen, langsam das Ol unterriihren, bis eine cremige
Mayonnaise entsteht. Mit Salz, Zucker und einem Spritzer Essig abschmecken. Schnittlauch fein
schneiden und unter die Mayonnaise mischen. Siilze aus den Formchen stiirzen, auf den Tellern
anrichten. Schnittlauchsofle angieflen und die Bratkartoffeln dazu servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. August 2010

82



Soflen

83



Schnittlauch-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Eigelb 1 TL Senf 2 EL Wasser

Ca. 250 ml Sonnenblumendl Salz, Zucker 1 Spritzer Weiflweinessig
1/2 Bund Schnittlauch

Eigelb mit Senf und Wasser vermischen, langsam das Ol unterriihren, bis eine cremige Mayonnai-
se entsteht. Mit Salz, Zucker und einem Spritzer Essig abschmecken. Schnittlauch fein schneiden
und unter die Mayonnaise mischen.

Karlheinz Hauser Montag, 02. August 2010
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Gazpacho mit geeister Tomaten-Mousse

Fiir 4 Personen

1 Salatgurke 1 rote Paprika 1 griine Paprika

4 reife Fleischtomaten 1 Schalotte ca. 150 ml Olivenol
Salz Zucker 1 Zweig Thymian
150 g Sahne 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf
Pfeffer 1 Scheibe Kastenweilbrot 1 Knoblauchzehe

2 frische Sardinen 1 EL Mehl 1 Zitrone

Gurke, Paprika und Tomaten waschen. Zur Deko je ein kleines Stiick Gurke und Paprika zur
Seite legen, restliches Gemiise bis auf 2 Tomaten grob zerschneiden. Schalotte schélen, fein
schneiden, in einer Pfanne mit 1 TL Oliventl anschwitzen. Restliche Tomaten klein schneiden,
mit der angeschwitzten Schalotte mischen, piirieren und durch ein Sieb passieren. Tomatenmas-
se mit Salz und Zucker wiirzen und Thymianblédtter untermischen. 1 Eigelb mit 3 EL Sahne
iiber dem heilen Wasserbad zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 65 Grad erhitzen), dann unter die
Tomatenmasse riihren. Die restliche Sahne schlagen, unter die Tomatenmasse heben, in eine
gefriergeeignete Schiissel fiillen und 1-2 Stunden einfrieren. 1 Eigelb mit Senf vermischen und
unter stéandigem Riihren ca. 60 ml Olivendl zufiigen, bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Diese
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gemiisetiicke mit einer grob zerbrochenen Weiflbrotscheibe
und der Mayonnaise in einen Mixer geben und fein piirieren. Mit Salz, Zucker und wenig Oli-
vendl abschmecken, eine angedriickte Knoblauchzehe zugeben, kalt stellen und ziehen lassen.
Zuriickgelegte Gurken- und Paprikastiicke in sehr kleine Wiirfel schneiden fiir die Dekoration.
Die Sardinen filetieren, die Filets mit Salz wiirzen und mehlieren. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol von beiden Seiten je 1 Minute braten. In einer flachen Form den Saft einer Zitrone mit
4 EL Olivenol mischen und darin die noch warmen Fischfilets marinieren. Die gekiihlte Suppe
passieren, abschmecken und in tiefe Teller geben. Von der angefrorenen Tomatenmousse pro
Teller eine Nocke abstechen, diese in die Tellermitte setzen. Gemiisewiirfel dariiber streuen, je
ein Sardinenfilet auf die Nocken legen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 06. Juli 2010
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Kirbis-Suppe mit Kdsestange

Fiir 6 Personen

Fiir die Kisestangen:

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

Fiir die Suppe:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 4 Schalotten Olivenol

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

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 03. November 2010
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Pot au feu vom Winter-6Gemiise mit Forellen-Kl6Bchen

Fiir 4 Personen
Fiir den Eintopf:

1 Zwiebel 1 kleine Rote Bete 2 Kartoffel

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

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

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 09. Dezember 2010
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Falafel mit scharfer Tomaten-Sofle

Fiir 2 Personen

200 g Kichererbsen ca. 300 ml Gemiisebrithe 100 g schnittfester Schafskése
1 Bund glatte Petersilie  1/2 Bund Dill 1/2 Bund Koriander

1/2 Bund Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Chilipulver Salz

1/2 TL Backpulver ca. 300 ml Pflanzendl 1 Zwiebel

1 griine Chilischote 3 Fleischtomaten 4 EL Olivenol

Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 100 g griechischer Joghurt

2 Zweige frische Minze

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Dann abschiitten und 2/3
der Kichererbsen durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Die restlichen Kichererbsen
in einem Topf mit Gemiisebrithe weichkochen, anschlieSlend abschiitten. Den Schafskése in ca.
2 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
grob hacken. Lauchzwiebeln grob schneiden, Knoblauch schélen und grob hacken. Kréuter, vor-
bereitete Lauchzwiebeln und Knoblauch mit den durchgedrehten Kichererbsen mischen und ein
zweites Mal durch den Wolf drehen. Schalotte schilen und fein schneiden. Schalotten mit der
Kichererbsenmasse mischen, mit Kreuzkiimmel, Chilipulver und Salz abschmecken und Back-
pulver zugeben. Mit feuchten Hénden daraus kleine Béllchen von 2 ¢cm Durchmesser formen.
Die Schafskédsewiirfel hineindriicken. In eine Pfanne ca. 1 ¢m hoch Pflanzendl geben und die
Falafel darin frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Fiir die Sofle die
Zwiebel schilen und fein schneiden. Chilischote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
hacken. Tomaten iiberbrithen und die Haut abziehen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivencl die
Zwiebel anschwitzen, die Hilfte der gehackten Chilischote zugeben. Tomaten vierteln, die Kerne
ausstreichen und diese zu den Zwiebeln mit in die Pfanne geben. Die Tomatenviertel beiseite
stellen. Die Sofle mit Salz und Zucker wiirzen und abschmecken, mit dem Piirierstab fein mixen,
durch ein Sieb passieren und restliche gehackte Chili untermischen. Das Tomatenfleisch klein-
schneiden, mit den gekochten Kichererbsen mischen mit Salz, Zitronensaft und 2-3 EL Olivenol
abschmecken. Den Joghurt glatt rithren, Minze fein hacken und darunter ziehen, mit Salz ab-
schmecken. Falafel mit Tomatensofle, Kichererbesen-Tomaten-Salat und Joghurt anrichten und
servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 24. August 2010
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Gefiillte Zucchini-Bliite auf Zucchini-Salat

Fiir 2 Personen

3 Tomaten 1 TL scharfer Senf 1 EL Weillweinessig
6 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe

2 Zucchini 1 Schalotte 1 Zweig Thymian
50 g Schafskdse 2 Zucchinibliiten 1 Zweig Basilikum
Zucker 1 EL Pinienkerne

Die Tomaten mit heilem Wasser tiberbriithen, abziehen, entkernen (das Tomateninnere aufhe-
ben) und das Fruchtfleisch wiirfeln. Senf, Essig und 2 EL Olivendl in eine Schiissel geben und gut
vermischen, diese Vinaigrette mit Salz und Pfeffer wiirzen. Knoblauch schilen und fein hacken.
Zucchini ldngs in sehr diinne Scheiben schneiden, dann in feine Streifen schneiden, die ca. 7 cm
lang sein sollten. Die Hilfte der Zucchinistreifen in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten,
Knoblauch zugeben und mit Salz wiirzen. Die andere Hélfte der Zucchinistreifen mit der Vi-
naigrette marinieren. Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Olivenol
anschwitzen. Vom Thymian die Blattchen abzupfen. Schafskise zerbroseln und mit Thymian,
einem Teil der Tomatenwiirfel und der Schalotte mischen. Die Zucchinibliiten vorsichtig off-
nen und die Bliitenstempel entfernen. Die Késemischung vorsichtig in die Zucchinibliiten fiillen.
Die gefiillten Bliiten vorsichtig von allen Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten.
Das Tomateninnere mit 1,5 EL Olivenol, Basilikumblittern, Salz, Pfeffer und einer Prise Zu-
cker in einen Mixbecher geben, fein piirieren und anschlieBend passieren. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Fiir den Zucchinisalat die gebratenen Zucchini mit den rohen mari-
nierten Zucchinistreifen und den restlichen Tomatenwiirfeln mischen. Salat auf Tellern anrichten,
Tomaten-Basilikumsofle angieflen und daneben die gebratene Zucchinibliite legen. Mit gertsteten
Pinienkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. August 2010

Gekochter Spargel mit holldndischer Sofle

Fiir 4 Personen

1,8 kg Spargel ~ 1/2 Zitrone  Salz
1/2 TL Zucker 270 g Butter 3 Eigelb
3 EL Weiflwein  Pfeffer

Spargel von den Ké&pfen nach unten schélen. Die harten Spargelenden grofBziigig abschneiden.
Von der Zitrone den Saft auspressen. In einem grofien Topf Wasser mit 1/2 TL Salz, Zucker, 20 g
Butter und 1 EL Zitronensaft zum Kochen bringen. Den Spargel biindeln, ins kochende Wasser
geben und ca. 10- 12 Minuten kochen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sofe
250 g Butter erhitzen und klédren (Schaum abschépfen und Bodensatz entfernen). In einem klei-
nen Topf oder Schlagkessel die Figelbe mit Weilwein im Wasserbad aufschlagen. Darauf achten,
dass die Eigelbe nicht gerinnen. Dann den Topf vom Wasserbad nehmen und die geklirte Butter
(die ungefiihr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben sollte) tropfchenweise unter die
Eigelbmasse rithren. Die Sofle Hollandaise mit Pfeffer, Salz und etwas Zitronensaft abschmecken
und zum Spargel servieren. Dazu passen gut Kriuterpfannkuchen oder Pellkartoffeln. (Die Sofie
Hollandaise ist eine Grundsofle, die sich noch vielfiltig variieren lédsst. So kann man beispiels-
weise noch etwas geschlagene Sahne unterheben, oder man verfeinert mit Kerbel, Estragon und
etwas Kalbsfond. Eine weitere Variante ist Tomatenmark und Tomatenwiirfel unterzumischen.)

NN 06. Oktober 2010
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Gemdiise-6ratin mit roter Linsen-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 2 Tomaten 1 Zucchini

4 EL Olivenol 1 Aubergine 1 Knoblauchzehe
150 g rote Linsen 150 ml Gemiisebrithe 80 ml Sahne

30 g Parmesan 1/2 Bund Petersilie

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Kartoffeln kochen, pellen,
etwas abkiihlen lassen und dann in Scheiben schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in
heilem Wasser brithen, dann die Haut abziehen, in Viertel schneiden und die Kerne entfernen.
Die Tomatenviertel in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. (AnschlieBend den Backofen auf 200 Grad vorheizen.) Zucchini ldngs in diinne Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Aubergine in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl braten. Knoblauch schilen und fein hacken oder pressen.
Die Linsen mit der Gemiisebriithe und dem Knoblauch in einen Topf geben und weich kochen,
dann Sahne angieflen, kurz aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die kurz vor
dem Servieren mit einem Piirierstab aufmixen. Eine Auflaufform ausbuttern. Die Kartoffeln,
Zucchini, Tomaten- und Auberginenscheiben jeweils leicht salzen und pfeffern und abwechselnd
in die Aufflaufform einschichten. Parmesan reiben, iiber das Gemiise streuen und im auf 200
Grad vorgeheizten Backofen goldbraun gratinieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Das Gemiisegratin auf Tellern anrichten, mit der Linsensofle umgielen und gehackter
Petersilie bestreuen.

Otto Koch Freitag, 06. August 2010

Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

4 Apfel (z.B. Boskoop) 100 ml Apfelsaft 50 g Zucker

1 Zimtstange 1 Zitrone

Fiir die Kartoffelpuffer:

1 Zwiebel 500 g Kartoffeln 2 Eier

1 EL Mehl Salz, Pfeffer, Muskat Butterschmalz

Fiir das Apfelmus:

Die Apfel mit Schale und Kerngehiuse in grobe Wiirfel oder Spalten schneiden. In einen Topf
Apfelsaft, Apfel, Zucker und Zimtstange geben und aufkochen lassen. Bei geschlossenem Topf
alles 15 Minuten diinsten. Zimtstange herausnehmen. Dann die weichen Apfel durch die Flotte
Lotte drehen oder durch ein Sieb streichen. Das Apfelmus mit etwas Zitronensaft und Zucker
abschmecken. Fiir die Kartoffelpuffer Die Zwiebel schilen und sehr fein hacken oder reiben.
Kartoffeln reiben und in einem Tuch oder einer Saftzentrifuge gut auspressen. Dann mit Eiern
und Mehl sowie der Zwiebel und den Gewiirzen vermengen. Fett in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und darin die Kartoffelpuffer von beiden Seiten knusprig goldgelb braten. Jeweils immer
einen Loffel Teig in die Pfanne geben und nach den Seiten hin ausstreichen.

(Variante: Ausgelassene Speck, Schinkenwiirfelchen oder fein gehackte Kriuter unter den Teig
rithren.)

Kartoffelpuffer mit dem Apfelmus anrichten und servieren.

NN 08. Oktober 2010
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Kdse-Knodel mit Kraut-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Knddel:

400 g Schichtkése 175 g Kastenweiflbrot 100 g Butter

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

Fiir den Salat:

500 g WeiBkraut 2 EL Apfelessig 3 EL Sonnenblumenol

1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer

Fiir die Sofle:

1 Schalotte 1 EL Butter 1 TL Mehl

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

Salz, Pfeffer, Muskat

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

Vincent Klink Donnerstag, 02. Dezember 2010
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Kdse-Spatzle

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 4 Eier Salz

2 Zwiebeln 150 g Bergkise 2,5 EL Butter
100 ml Milch Pfeffer

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken. Die
FEier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so
lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie
verschlieBen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen grofien
Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz in kochendes Wasser tauchen,
darauf ca. 2 Essloffel Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber
zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle
gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser
herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschliefend absieben. Das
Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Die Zwiebeln schélen, halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. Kése reiben. Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter
goldbraun résten. Die Spétzle ebenfalls in einer Pfanne mit 1 EL Butter erwédrmen. Die Hélfte der
gerosteten Zwiebeln darunter mischen, mit Milch abléschen, die Hélfte des Késes untermischen
und leicht schmelzen lassen. Alles in eine gebutterte Auflaufform geben, mit Pfeffer wiirzen und
den restlichen Ké&se auf die Spétzle geben. Die Pfanne unter den Grill stellen und den Kése
schmelzen lassen. Die restlichen Zwiebeln obenauf geben und servieren. Dazu passt gut griiner
Salat.

NN 09. Oktober 2010
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Krduter-Pilz-Ragout im Nudelfleck

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

180 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz 1 TL Butter

Fiir das Pilzragout:

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

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

Salz, Pfeffer 1 Kugel Mozzarella (125 g)

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

Vincent Klink Mittwoch, 04. August 2010
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Kiirbis-Gnocchi mit Kaffee-Sofe

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig 500 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zwiebel

ca. 10 g Ingwer 3 EL Butterschmalz Kreuzkiimmel

1 Schalotte 1,5 EL Butter 200 ml Espresso

500 ml Gemiisebriihe 2 Eigelb 1-2 EL Kartoffelstéirke
Salz Pfeffer 2 EL Kiirbiskerne

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kar-
toffeln gut abwaschen und auf ein Backblech legen. Kiirbis waschen, halbieren und mit einem
Loffel die Kerne ausstreichen. Kiirbishélften ebenfalls mit auf das Backblech geben und im Ofen
ca. 40 Minuten garen. Zwiebel und Ingwer schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit
1 EL Butterschmalz anschwitzen, mit einer Prise Kreuzkiimmel wiirzen. Fiir die Sofle Schalotte
schélen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 TL Butter die Schalotte anschwitzen, mit Es-
presso abloschen, Gemiisebriithe zugeben und um die Hélfte einkochen lassen. Die weichgegarten
Kartoffeln halbieren und aus der Schale kratzen, weichen Kiirbis in Stiicke schneiden und mit den
Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken. Unter die noch warme Masse 2 Eigelb, die ange-
schwitzten Zwiebeln und 1-2 EL Kartoffelstdrke mischen, mit etwas Salz wiirzen. Dann den Teig
zu langen Rollen formen , diese in Nocken schneiden und mit einer Gabel eindriicken. In einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die Gnocchi vorsichtig in Butterschmalz braten. (Die Gnocchi
konnen auch in Salzwasser kurz gekocht werden und dann bis zu zwei Tagen im Kiihlschrank
aufbewahrt werden). Die eingekochte Sofle mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken.
Kiirbiskerne grob hacken, kurz in der heiflen Pfanne anrdsten. Gnocchi mit der Sofle anrichten
und mit den Kiirbiskernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14. September 2010
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Kirbis-Spalten mit Gewiirzgelee, Strudel-Blattern

Fiir 2 Personen

300 g Muskatkiirbis 1 Vanilleschote 5 g frischer Ingwer

250 ml Siifiwein 1 Msp. Kardamom 3 Blatt Gelatine

3 EL brauner Zucker 1 Msp. Orangeat 1 Msp. Zitronat

ca. 100 g Strudelteig ca. 50 g fliissige Butter Puderzucker

1 EL Butter 1 EL Kiirbiskerne 2 Stangel Zitronenmelisse

2 Zweige Thymian

Kiirbis schélen und entkernen, das Fruchtfleisch in gleichméfige Spalten schneiden. Vanilleschote
lings halbieren und das Mark herausstreichen. Ingwer schiilen und fein reiben. In einem Topf
Siiwein, Vanilleschote — und Mark, Kardamom und Ingwer aufkochen. Die Kiirbisspalten in
den Sud geben und langsam weich garen lassen, dabei die Kiirbisspalten mehrmals wenden. So-
bald der Kiirbis gar ist, diesen herausnehmen und auskiihlen lassen. Den Siifiweinfond passieren
und ebenfalls kaltstellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 50 ml Siifiweinfond zur Seite
stellen. Restlichen Siifiweinfond mit 1 EL braunem Zucker, Orangeat und Zitronat verrithren
und erhitzen. Die eingeweichte und ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Ein Backblech mit
Frischhaltefolie auslegen und den Gelatinefond 2 mm hoch darauf gieflen und kalt stellen. Den
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Strudelteig mit fliissiger Butter be-
streichen und mit etwas Puderzucker bestduben. Dann in 10 Rechtecke schneiden, die 1,5 cm
breit und 14,0 cm lang sind, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vor-
geheizten Ofen ca. 5 bis 7 Minuten backen bis sie goldbraun und karamellisiert sind. Aus dem
Ofen nehmen und die Streifen in noch heiflem Zustand vom Blech nehmen und abkiihlen lassen.
1 EL Butter und 2 EL braunen Zucker in einer beschichteten Pfanne schmelzen und die ausge-
kiithlten Kiirbisspalten darin glacieren, etwas Siifiweinfond zugeben und kurz durchschwenken.
Das ausgekiihlte Gelee in 2 cm breite und 8 cm lange Streifen schneiden. Die Kiirbisspalten auf
Tellern anrichten und das Gelee dazulegen. Anschlielend je 5 karamellisierte Strudelblétter in
der Mitte des Tellers platzieren. Zum Schluss das Ganze mit Kiirbiskernen, Zitronenmelisse und
Thymianblédttern bestreuen.

Jorg Sackmann Mittwoch, 17. November 2010
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Ofen-Schlupfer mit Quitten

Fiir 4 Personen
Fiir den Ofenschlupfer:

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

6 Fier 800 ml Milch 1 TL Zimt

350 g frisches Weilbrot 1 EL Butter Puderzucker

Fiir die Vanillesofle:

1 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Zucker

3 Eigelbe

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

Vincent Klink Donnerstag, 04. November 2010
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Paprika-Auberginen-Auflauf

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz 1-2 Broétchen

je 1 rote und gelbe Paprika 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

5 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Pfeffer 50 g Parmesan 3 Eier

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 26. August 2010

Pasta mit Rahm-Pfifferlingen

Fiir 2 Personen

250 g Hartweizenmehl 2 Eier 2 Eigelb

1 TL Olivenol Salz Mehl

1 Schalotte 500 g frische Pfifferlinge 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter 150 ml Gemiisebriihe 60 g Sahne, geschlagen
Pfeffer

Das Hartweizenmehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch eindriicken. Eier,
Figelb, Olivendl und eine Prise Salz dazugeben und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig
in Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Nudel-
teig zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben, zusammenrollen und in feine
Streifen schneiden. Ausreichend Wasser zum Kochen bringen und salzen. Schalotte schélen und
fein schneiden. Die Pfifferlinge putzen und evtl. halbieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Schalotte anschwitzen, die Pilze zugeben
und ca. 3 Minuten gut braten. Dann mit 1 EL Mehl bestduben, mit Gemiisebriihe aufgieflen
und gut verriihren. Alles ca. 2 Minuten kocheln lassen. Geschlagene Sahne und Petersilie un-
termischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln ins kochende Wasser geben und
bissfest kochen (frische selbstgemachte Nudeln sind in ca. 3 Minuten gar). Die Nudeln abschiit-
ten, wieder in den Topf geben und mit 1 EL Butter vermischen. Die Nudeln anrichten und die
Rahmpfifferlinge dariiber verteilen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Juli 2010
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Pasta mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizen-NudelgrieB 5 Eigelb 7 EL Olivenol

Salz 2 Bund Rucola 500 g Steinpilze

3 Schalotten 1/4 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Basilikum
1/2 Zitrone 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

3 EL Butter Pfeffer 80 ml Sahne

80 ml Tomatensof3e 1 EL weifler Balsamico 1 Spritzer Limettensaft

1 TL scharfer Senf

GrieB, Eigelb, 1 EL Olivencl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch
2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Rucola waschen und zupfen. Den Teig mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine
diinn ausrollen und zu ca. 1 cm breiten Pappardelle schneiden. Die Steinpilze putzen, erdige Teile
abschneiden. Hiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem kleinen Messer
abschaben und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Schalotten schilen und fein schneiden. Pe-
tersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, Petersilie fein hacken, Basilikum in Streifen
schneiden. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Knoblauch schilen und fein reiben. Toma-
ten mit heifem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Steinpilze in einer Pfanne mit 3 EL Olivendl Ol scharf anbraten.
Nach dem Austreten der Fliissigkeit die Butter , Schalotten und Tomatenwiirfel hinzufiigen, die
Hitze etwas reduzieren und 2-3 Minuten weiter braten. Die gehackte Petersilie in die Pfanne
streuen, die Pilze mit Salz und Pfeffer und etwas frisch geriebenem Knoblauch wiirzen. Zum
Schluss einen Spritzer Zitronensaft, Sahne, Tomatensof3e und Basilikum untermischen. In einem
Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln bissfest kochen, abschiitten und anschliefend in einer
Sauteuse mit etwas 1 EL Butter schwenken. Aus 3 EL Olivendl, 1 EL Balsamcio, Limettensaft, 1
TL Senf, etwas Salz und Pfeffer ein Dressing mischen und den Rucola damit anmachen. Nudeln
auf vorgewarmten Tellern mittig anrichten. Die gebratenen Steinpilze um die Nudeln legen und
mit dem mariniertem Rucolasalat vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 23. August 2010

Pellkartoffeln mit Krduter-Quark

Fiir 2 Personen

800 g Kartoffeln, fest kochend 250 g saure Sahne 250 g Magerquark

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Blattpetersilie 20 g Gartenkresse
Salz, Pfeffer, Zucker 1 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Kiirbiskernol Salz, Zucker, Pfeffer

Kartoffeln kochen und pellen. In der Zwischenzeit Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. saure Sahne und Quark mit den Kréutern, Kresse, je einer Prise Salz, Zucker, Pfeffer,
Olivendl und etwas Zitronensaft vermengen. Abschmecken, mit dem Kiirbiskernol betriufeln
und zu den Pellkartoffeln servieren. Dazu passt sehr gut ein Blattsalat mit Vinaigrette.

Tipp: Unter den Quark noch Radieschen mischen, dafiir Radieschen in putzen, waschen, ab-
trocknen und in sehr feine Streifen schneiden.

NN 13. Oktober 2010
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Quark-Palatschinken mit Vanille-Orangen-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Quarkpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei Zucker 1 Prise Salz

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

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

Fiir die Royal:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Fi

Fiir das Orangenchutney:

3 Bio-Orangen unbehandelt 1 Vanilleschote 2 EL Zucker

1 Sternanis 20 ml Orangenlikor 1 EL kalte Butter

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

Vincent Klink Mittwoch, 15. Dezember 2010
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Ragout von bunten Linsen mit Kokos-Reis

Fiir 4 Personen

500 ml Gemiisebrithe 150 g rote Linsen 150 g griine Le-Puy-Linsen
150 g schwarze Linsen 250 g Basmatireis 1 rote Zwiebel

2 Mo6hren 1 EL Butterschmalz 1 kleine Ingwerknolle

1 Zehe Knoblauch 1 TL Bockshornkleesamen 2 EL Butter

2 Lauchzwiebeln Salz 1 Prise Zucker

1 Bund Minze 2 EL Kokosflocken 2 Eier

Die Gemiisebriihe aufsetzen und erst die roten Linsen ca. 3 Minuten kochen und herausnehmen,
dann die griinen und schwarzen Linsen nacheinander je ca. 10 Minuten kochen und herausneh-
men. Reis in kochendes Salzwasser geben und ca. 10 Minuten bissfest garen. Die Zwiebel schélen
und fein wiirfeln, die Mohren schilen und ebenfalls wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und die Gemiisewiirfel anbraten. Ingwer und Knoblauch schélen und fein hacken, mit
dem Bockshornkleesamen zum Gemiise geben und kurz mit anbraten. Den Kochsud der Linsen
dazugeben, 2 Essloffel kalte Butter unterziehen. Die Lauchzwiebeln sehr fein hacken und mit
den Linsen dazugeben. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Minze waschen, trocken schiitteln
und hacken. Den Reis mit Kokosflocken gehackter Minze und verschlagenem Ei mischen. In einer
Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und mit einem groflen Loffel Reisplédtzchen in die Pfanne
setzen und von beiden Seiten goldbraun braten. Mit dem Linsenragout servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. November 2010

Salat von Bulgur mit Zitrone, Oliven und Schafskdse-Borek

Fiir 2 Personen

Zwiebel 3 EL Olivenol 200 g grober Bulgur
Salz, Pfeffer 1/2 TL Fenchelsamen 400 ml Gemdiisebriihe
2 Bio-Zitronen 1 Bund Lauchzwiebeln 1 griine Paprika

100 g Oliven, gemischt 1/2 Bund glatte Petersilie 2-3 Zweige Koriander
100 g Schafskése 1 Paket Yufkateig (ca. 100 g)

Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anbraten. Bulgur zugeben und
kurz mit anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und gemorserten Fenchelsamen wiirzen, Briihe angieflen
und Bulgur bissfest kochen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Den Bulgur noch lauwarm mit Zitronensaft und Olivensl abschmecken. Lauchzwiebeln und grii-
nen Paprika putzen und sehr fein hacken. Von einer Zitrone die Schale dick abschneiden, so
dass keine weile Haut mehr zu sehen ist, dann die Filets auslosen. Einige Oliven entkernen und
hacken. Petersilie und Koriander waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Schafskése zer-
brockeln mit etwas Petersilie und Koriander mischen und abschmecken. Die Teigblatter in grofle
Dreiecke schneiden mit der Kédsemasse bestreuen und zu diinnen Strudeln aufdrehen, sie sollten
moglichst nicht mehr als 1 cm Durchmesser haben. Bérek in einer Pfanne mit ca. 2 EL Olivenol
goldbraun braten. Bulgur mit Zitronenabrieb, dem feingehacktem Gemiise, Petersilie und Oliven
mischen. Nochmals abschmecken. Mit Zitronenfilets und restlichen Oliven dekorieren. Mit dem
Borek zusammen servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 12. Juli 2010
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Salbei-Nudel-Blatt mit Maronen-Fiillung, Rosenkohl-Ragout

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizengrief 150 g Mehl 405 1 Ei

1 EL Ol Salz 600 g Rosenkohl
2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 150 ml Sahne
1/4 1 Gemiisebriihe 1 Prise Muskat Salz

300 g gekochte Maronen 1 TL Ahornsirup Pfeffer

1 Bund Salbei 1 EL Butter

Aus Grie, Mehl, Ei, Ol, Salz und Wasser nach Bedarf einen geschmeidigen Nudelteig her-
stellen, in Frischhaltefolie wickeln und eine halbe Stunde ruhen lassen. Rosenkohl putzen und
halbieren. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln. Eine Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten,
Rosenkohl zugeben, mit anschwitzen, mit Sahne und etwas Gemiisebriihe abléschen und iiber
kleiner Flamme bissfest kochen mit Muskat und Salz abschmecken. Die zweite Zwiebel ebenfalls
in 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Von den Maronen einige beiseite stellen, die restlichen zu
den Zwiebeln geben, etwas Gemiisebriihe zugeben, einmal aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer
und Ahornsirup abschmecken. Die Maronen piirieren und das Piiree in einen Spritzbeutel ge-
ben und warmstellen. Aus dem Nudelteig mit Hilfe der Nudelmaschine Nudelblédtter herstellen
und zwischen je zwei Nudelblédtter Salbeiblétter legen und nochmals durch die Nudelmaschine
geben, in Salzwasser kochen. Aus dem Wasser nehmen, die Maronenfiillung darauf geben und
zusammenrollen. Die restlichen Maronen in Scheiben schneiden und in Butter anbraten. Rosen-
kohlragout auf den Teller geben, gefiilltes Nudelblatt anlegen und mit den gebratenen Maronen
bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 23. November 2010
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Schafskdse mit Oliven und Zitronen

Fiir 4 Personen

6 Blatt Gelatine 4 Zitronen 200 g Zitronenmarmelade
200 ml Hithnerbriihe Zucker 6 g Agar-Agar

200 g gemischte Oliven, entkernt 400 g Schafskdse 3 Zweige Thymian

4 Sténgel Schnittlauch 3 EL Olivensl ca. 100 g Friihlingsrollenteig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Saft von 3 Zitronen auspressen, zusammen
mit Zitronenmarmelade und Hiihnerbriihe in einen Topf geben und evtl. mit etwas Zucker ab-
schmecken. Agar-Agar untermischen und alles aufkochen. Dann den Topf vom Herd ziehen. Die
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Zitronen-Hiithnerbrithe-Mischung auflésen. Ein Backblech
mit Frischhaltefolie auslegen und darauf die Masse ca. 5 mm hoch gieflen und erkalten lassen (
am besten in den Kiihlschrank stellen). Die Halfte der Oliven fein hacken, die Hélfte des Schafs-
késes zerbroseln. Thymian und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die
Halfte der Krauter mit gehackten Oliven und zerbrdseltem Schafskéise und 1 EL Olivendl ver-
mischen. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen, einen Streifen auf das erkaltete
Gelee aufspritzen und in das Gelee einrollen. Ca. 8 cm grofe Stiicke (wie Cannelloni) abschnei-
den und nochmals kalt stellen. Die Zitrone mit einem Messer schilen, so dass keine weifle Haut
mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden. Den restlichen Kése in Stiicke schnei-
den und diese einzeln mit den restlichen Kréutern in etwas Friihlingsrollenteig einwickeln. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivenol von allen Seiten knusprig braten. Die Zitronen-Kése-Rollchen
mit dem gebratenen Kése anrichten, restliche Oliven und Zitronenfilets dazu geben. Dazu passt
Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. September 2010

104



Schwarzwurzel-Salat mit Niissen und Kdse-Toast

Fiir 4 Personen

1-2 Zitronen 1,5 kg Schwarzwurzeln 3 Zitronen

1 EL Butterschmalz 100 ml Gemiisebriihe 80 ml Walnussol

Salz 150 g Walniisse 150 g salzige Erdniisse
2 EL Zucker 3 EL Butter 1 Prise Paprikapulver
8 Scheiben Toast 2 EL Erdnussbutter 150 g Greyezer

2 Stiele Thymian 1 Ei 100 g Feldsalat

Von den Zitronen den Saft auspressen. Eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorbereiten.
Die Schwarzwurzeln schiilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfar-
ben sich die Wurzeln. 2/3 der Wurzeln in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden und der Lénge nach
vierteln. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Schwarzwurzeln anbraten, mit der Gemii-
sebriihe abloschen und nach ca. 10 Minuten herausnehmen. Die restlichen Schwarzwurzeln mit
einem Sparschéler lings in diinne Streifen schneiden. Mit 2 EL Zitronensaft und 40 ml Walnussol
marinieren, mit Salz abschmecken Walniisse und Erdniisse hacken. Zucker in der Pfanne schmel-
zen lassen, 1 EL Butter und Paprikapulver zugeben und die Niisse darin schwenken, erkalten
lassen und falls n6tig nochmals durchhacken. Den Toast entrinden, die Hélfte mit Ernufibut-
ter bestreichen, den Kise zurecht schneiden und auf den Toast legen, einige Thymianblétter
draufstreuen und eine unbestrichene Toastscheibe darauflegen. Die Rénder mit verquirltem Ei
bestreichen. Butter in der Pfanne schmelzen lassen und den Késetoast langsam goldbraun bra-
ten. Quer durchschneiden. Feldsalat waschen und abtropfen lassen. 1 EL Zitronensaft mit Salz,
Zucker und 40 m Walnussol verrithren und den Feldsalat damit marinieren. Alles zusammen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 14. Dezember 2010
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Verschiedenes von der Aubergine mit Tomaten-Marmelade

Fiir 2 Personen

5 Auberginen 1 rote Paprika 1 Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen Salz 1 Prise Kreuzkiimmel

2 EL Butterschmalz 3 EL Olivendl Pfeffer

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

1 EL Olivenol 1 EL Zucker Salz, Pfeffer

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

Vincent Klink Mittwoch, 21. Juli 2010

106



Zucchini-Curry

Fiir 2 Personen

50 g Reis Salz 1 Ei

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

8 Kirschtomaten 2 EL Olivenol 1 TL Mehl

200 ml Gemiisebrithe Pfeffer 1-2 EL Butterschmalz

1 EL Madrascurry

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

Vincent Klink Mittwoch, 28. Juli 2010
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Reh-Riicken mit griinem Bergpfeffer und Krdutern gebraten

Fiir 2 Personen

350 g Rehriicken 1/2 Bund glatte Petersilie ~ 1/2 Bund Kerbel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 TL tasman. Bergpfeffer 2 EL Speisedl
Meersalz 300 g Rosenkohl 8 Steinchampignons
1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 4 EL Butter

50 g feine Speckwiirfel  Pfeffer, Muskat 1 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 100 ml Rehsofle

Rehriicken in 4 Medaillons schneiden und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Die Krauter ab-
spiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und vermischen (etwas Petersilie zuriick behalten).
Tasmanischen Pfeffer im Cutter oder Morser fein schroten und mit dem Ol vermengen. Medail-
lons leicht salzen und in dem ,,Pfeffer6l“ wélzen, anschlieend in den gehackten Krautern wenden,
so dass diese reichlich am Rehriicken héngen. Die Medaillons in hitzestabile Folie einrollen und
die Enden zubinden. Einen Topf mit heiflem Wasser aufstellen und diesen auf ca. 65 Grad er-
hitzen. Die Fleischpéckchen in das heifle Wasser geben und fiir ca. 15 Minuten pochieren. Den
Rosenkohl in Blétter zupfen, diese waschen und abtropfen lassen. Pilze putzen und halbieren.
Von der Zitrone etwas Schale diinn mit dem Sparschiler abschilen und den Saft auspressen.
Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen,
eine fein geschnittene Schalotte und Speck glasig anschwitzen. Rosenkohlblédtter zugeben, darin
schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. In einer weiteren Pfanne 1 EL Butter und
1 EL Olivendl erhitzen, iibrige Schalotte glasig anschwitzen und die Pilze zugeben. 1 Zweig Thy-
mian in die Pfanne geben und die Pilze goldbraun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum
Schluss etwas Zitronensaft und die restliche Petersilie untermischen. Den gegarten Rehriicken
aus dem Wasser nehmen und aus der Klarsichtfolie auspacken. Eine Pfanne mit 2 EL Butter,
1 Zweig Thymian und etwas Zitronenschale erhitzen. Die Medaillons darin kurz nachbraten.
Sofle in einem Topf erwdrmen. Den Rosenkohl in die Mitte des Tellers geben, den Rehriicken
darauf geben. Die Pilze rund herum anlegen und den Rehriicken mit der Rehsofle nappieren.
Den Rehriicken mit etwas grobem Meersalz noch mal nachwiirzen.

Karlheinz Hauser Montag, 06. Dezember 2010
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Reh-Riicken mit Szechuan-Pfeffer pochiert

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 3 Stangel Zitronengras
1 EL Szechuan-Pfeffer 100 ml salzarme Sojasofle 200 ml roter Portwein
400 g Muskatkiirbis 1 Bio-Zitrone 3 EL Orangensaft

2 EL Olivenol 1 EL Haselnussol Meersalz

weiler Pfeffer 600 g ausgeloste Rehriickenfilet 200 ml Wildfond

1 EL Pistaziencl 10 g feine Speckwiirfel 1 EL gerostete Pistazien

10 g Wildschweinsalami 1 EL Traubensenf

Den Backofen auf 60 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotte und Knoblauch schélen und
fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren harten Bléatter entfernen und wegwerfen. Zitro-
nengras fein schneiden. Szechuan-Pfeffer vorsichtig in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann fein
morsern und mit Schalotte, Knoblauch, Zitronengras in einen Topf geben, mit Kejab Manis
und 100 ml Portwein aufgieen und aufkochen. Dann den Topf mit dem Gewiirzfond vom Herd
ziehen. Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden.
Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Den Saft der Zitrone auspressen.
Zitronenschale und —saft mit Orangensaft, Oliven- und Haselnussél mischen, mit etwas Salz und
Pfeffer wiirzen. In dieser Marinade die Kiirbisstreifen einlegen, 20 Minuten ziehen lassen und
dann nachschmecken. Rehriicken parieren und die Silberhaut entfernen. Den Gewiirzfond auf
60 Grad erhitzen, in eine Kastenform gieflen, Rehriickeneinlegen und ca. 20 Minuten im vorge-
heizten Backofen konfieren. In der Zwischenzeit den Wildfond mit 100 ml Portwein zur Halfte
einkochen, Pistazientl untermixen und mit Meersalz abschmecken. Fiir den Crumble Speck fein
wiirfeln und in einer Pfanne auslassen. Die Pistazien hacken, die Salami fein wiirfeln. Speck mit
Salami und Pistazien mischen. Den gegarten aus der Form nehmen, abtropfen lassen und in
einer Grillpfanne scharf anbraten. Dann das Fleisch tranchieren, mit dem Senf bestreichen und
im Pistaziencrumble wélzen. Kiirbisstreifen aufrollen und auf vorgewdrmten Tellern anrichten,
Rehriicken daneben legen. Die Sofle aufmixen und um das Fleisch geben.

Michael Kempf Samstag, 04. September 2010
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Reh-Riicken-Medaillons mit Portwein-SoBe, Sellerie-Piiree

Fiir 6 Personen
1/2 Rehriicken am Knochen 1 kg Rostgemiise 1 EL Tomatenmark

1 EL Mehl 1/2 1 Wildfond 1/2 1 trockener Rotwein
2 Knoblauchzehen 2 Thymianzweige 3 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblétter 100 ml Portwein 1 EL kalte Butterwiirfel
500 g Sellerie, geschilt Salz Zitronensaft

ca. 300 ml Sahne 2 EL Butter Pfeffer

2 EL Speiseol 1 EL Zucker 250 g Maronen, gekocht

Den Rehriicken auslosen (kann auch schon vom Metzger gemacht werden), parieren und in
ca. 3 cm starke Medaillons schneiden. Die Knochen klein hacken und mit dem Réstgemiise in
Ol anbraten. Tomatenmark dazu geben und anbraten bis der Ansatz schén braun ist. Mit Mehl
bestduben und mit dem Wildfond und dem Rotwein abloschen. Knoblauch und Krauter zugeben
und zwei Stunden kochen lassen. Dann passieren und den Portwein zugeben, noch einige Minuten
kocheln lassen. Zuletzt mit kalter Butter montieren und abschmecken. Sellerie in kleine Stiicke
schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft weich kochen. Abschiitten und mit Sahne und 1
EL Butter piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons leicht plattieren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Ol rosa braten (von beiden Seiten je ca. 2 Minuten). 1
EL Zucker in einer Pfanne schmelzen, 1 EL Butter zugeben und die Maronen darin schmelzen.
Die Medaillons mit Sofle und Maronen anrichten, dazu Selleriepiiree reichen.

Otto Koch Freitag, 05. November 2010
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Reh-Schnitzel mit Champignons gefiillt und Schupf-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir die Rehschnitzel:

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

1 Msp. Piment, geschrotet

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln  Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

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

Vincent Klink Mittwoch, 22. Dezember 2010
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Roulade vom Hirsch-Riicken im Gewiirz-Crépes

Fiir 2 Personen
Fiir die eingelegten Kirschen:

60 ml roter Portwein 60 ml Likérwein (SiiBwein) 100 ml Kirschsaft

1 TL weifler Pfeffer 1 kleine Zimtstange 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 1 TL Speisestérke 150 g Kirschen

Fiir den Crepe:

100 g Mehl 180 ml Milch 70 ml Wasser

2 Eier 1 Eigelb 1 TL braune Butter
Salz Pfeffer 1 Msp. Zitronenschale

1 Msp. Nelkenpfeffer 1 Msp. Wacholderbeeren 1 EL Butter

Fiir den Hirschriicken:

200 g frische Speisepilze 500 g Hirschkalbsriicken Salz, Pfeffer

150 g Kalbfleisch 100 g fliissige Sahne 1 Prise Muskat

1 Spritzer Cognac 1 Spritzer Portwein 1 Msp. Wacholderbeeren
1 Msp. Limettenschale 150 ml Wildfond Fiir das Selleriegemiise
80 g Kartoffeln 80 g Knollensellerie 100 g Staudensellerie gewiirfelt
80 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat

1 Msp. Cayennepfeffer

Portwein und Liktrwein in einen Topf geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Kirschsaft und
Gewiirze dazugeben und nochmals 15 Minuten kocheln lassen. Speisestirke mit 1 EL Wasser
anriihren, zugeben und den Sud damit binden. Alles durch ein Sieb passieren und die Kirschen
dazugeben. Dann alles kalt stellen. Fiir den Crepe Mehl, Milch, Wasser, Eier, Eigelb und braune
Butter zu einem glatten Teig rithren. Mit einer Prise Salz, Pfeffer, Zitronenschale, Nelkenpfeffer
und Wacholderbeere wiirzen. Den mit Frischhaltefolie zugedeckt eine Stunde ruhen lassen. Dann
in einer groffen Pfanne mit 1 EL Butter ein diinnes Crepe ausbacken (so dass daraus spéter ein
Rechteck von 20x25 cm ausgeschnitten werden kann). Pilze putzen, wiirfeln und in einer heilen
Pfanne mit Olivenol kurz anbraten. Hirschriicken auslosen, parieren und mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Hirschriicken einschneiden, mit den Pilzen fiillen, einrollen, auf eine Platte geben, und
kalt stellen. Das Kalbfleisch wiirfeln und mit Sahne, einer Prise Salz, Pfeffer und Muskat in
einen Mixer geben und zu einer Farce piirieren. Diese mit Cognac, Portwein, Wacholderbeere
und Limettenschale abschmecken. Aus dem Crepe ein Rechteck von 20x25 ¢cm schneiden, dies ca.
1 cm hoch mit der Farce bestreichen. Das gewiirzte Hirschriickenfilet auflegen und gleichméBig
einrollen. Diese Rolle auf eine gebutterte Alufolie geben, erneut glatt einrollen und festdrehen. In
75 Grad heiflem Wasser ca. 18-20 Minuten pochieren. (Mit einer Nadel die Garprobe machen.)
Fiir das Gemiise Kartoffeln und Knollensellerie schilen und in 5 mm groflie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie waschen und ebenfalls klein wiirfeln. Die Gemiise einzeln in Salzwasser blan-
chieren, in Eiswasser und abtropfen lassen. 50 ml des Blanchierfonds mit Sahne und Gewiirzen
in einen Topf geben, sirupartig einkochen und dann die Gemiisewiirfel untermischen. Wildfond
aufkochen, dieCreperoulade auspacken, 3 cm dick aufschneiden und auf das Selleriegemiise legen,
mit den eingelegten Kirschen und dem Wildfond anrichten.

Jorg Sackmann Donnerstag, 16. September 2010
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Wachteln mit Honig gebraten und Zimt-Couscous

Fiir 2 Personen

4 Wachteln 4 EL Butterschmalz 2 rote Zwiebeln

11 Hithnerbrithe 2 Lauchzwiebeln 2 Zimtstangen

150 g Couscous 50 g Rosinen 50 g Mandeln, gehackt
Salz, Pfeffer 1 Granatapfel 2 EL Butter

1 EL Honig 3 Zweige Thymian

Von den Wachteln Briiste und Keulen auslosen. Die Karkassen mit 1 EL Butterschmalz in einem
Topf anbraten. Zwiebeln schélen, wiirfeln, die Hélfte zugeben und mit 700 ml Hiithnerbriihe ab-
16schen, ca. 30 Minuten kochen lassen. Lauchzwiebeln putzen und fein schneiden. Die restlichen
Zwiebeln in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, 300 ml Hiithnerbriihe angiefen,
Zimtstangen zugeben und aufkochen lassen. Den Couscous einrithren und bei kleiner Hitze und
hiufigem Umriihren quellen lassen. Lauchzwiebeln Rosinen und gehackte Mandeln zugeben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Granatapfel entkernen, die Hélfte der Kerne zu den kochenden
Wachtelknochen geben. Wachtelkeule und —briiste in einer Pfanne mit 2 EL. Butterschmalz zu-
erst auf der Hautseite ca. drei Minuten goldbraun braten, dann umdrehen und fertig garen.
Fleischstiicke aus der Pfanne nehmen, das Fett aus der Pfanne abgieflen. In der Pfanne 1 EL
Butter, 1 EL Honig und Thymianzweige schwenken und kurz heifl werden lassen. Die Wachteltei-
le darin wenden. Die Wachtelbriihe passieren, ca. 200 ml davon in einen Topf geben, aufkochen,
mit 1 EL kalter Butter montieren und abschmecken. Die restlichen Granatapfelkerne zugeben.
Wachtel mit Couscous und der Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. Dezember 2010
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Wildschwein in Brombeer-Sofle

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 2 Eier ca. 300 ml Milch

3 Zweige Rosmarin 250 g Brombeeren 5 EL Butter

600 g Wildschweinriicken Salz 2 EL Butterschmalz
100 g Hithnerbrust 100 g Sahne 1 Eiweif3

2 Kopfe Romanesco 1 Zwiebel 2 EL braunen Zucker

11 Hithnerbriihe

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Aus Mehl, Eiern und Milch einen Pfannkuchenteig herstel-
len und eine halbe Stunde quellen lassen. Einen Zweig Rosmarin feinhacken, einige Brombeeren
mit der Gabel zerdriicken und beides unter den Teig geben. In einer Pfanne mit jeweils 1 TL
Butter nach und nach vier diinne Pfannkuchen backen. Wildschweinriicken ausparieren, in 4
Stiicke schneiden, salzen und von beiden Seiten in 1 EL Butterschmalz scharf anbraten und aus
der Pfanne nehmen. Fleischabschnitte, Hithnerbrust, Sahne, eine Prise Salz und ein Eiweif} in
sehr kaltem Zustand zu einer Farce piirieren oder cuttern. Pfannkuchen mit der Farce bestrei-
chen, die Wildschweinriicken darauflegen und einschlagen, in einer Pfanne (mit hitzestabilem
Griff) mit 1 EL Butterschmalz rundherum einmal anbraten und im Backofen bei 150 Grad in 15
Minuten fertig garen. Romanesco putzen, in Roschen teilen, in Salzwasser bissfest kochen, an-
schlieffend abschiitten. Fiir die Sofle die Zwiebeln schilen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen. Brombeeren zugeben, wenn alles angebraten ist mit reichlich braunem
Zucker karamellisieren. Brithe angieflen, 2 Rosmarinzweige dazugeben und um ca. die Hélfte
reduzieren, passieren, mit 2 EL Butter montieren, falls n6tig mit Stdrke binden. Wildschwein
mit der Sofle und dem Romanesco anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 21. September 2010
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Wildschwein-Bolognese mit Gnocchi

Fiir 2 Personen

Gnocchi 300 g Kartoffeln, mehlig Salz

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

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 100 g Staudensellerie

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

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren Parmesan

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

Vincent Klink Donnerstag, 16. Dezember 2010
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Wildschwein-Roulade mit Pilzen und Pastinaken-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Scheiben aus der Wildscheinkeule Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

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

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

1 TL Mehlbutter Fiir das Pastinaken-Piiree:

3 Pastinaken 2 Schalotten 1 TL Butter

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

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

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

Fiir 2 Personen
Fiir die Preiselbeerkiichle:

125 g Buchweizenmehl 10 g frische Hefe 1 Ei

1 TL Sonnenblumenol ca. 100 ml Milch Salz, Zucker

3 EL Preiselbeeren Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

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

Salz, Pfeffer 1 TL Mehl 150 ml Fleischbriihe

100 ml Rotwein 1 EL Preiselbeeren 2 EL Créme-fraiche

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

Vincent Klink Mittwoch, 24. November 2010
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Wurst-Schinken



Berghiitten-Zauber mit Blutwurst

Fiir 2 Personen

Fiir das Grostel 600 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln

150 g kalter Schweinsbraten 2 Zweige frischer Majoran 3 Stéangel glatte Petersilie
2 EL Sonnenblumendl 2 Scheiben Blutwurst a 80 g Fiir die Apfelspalten

2 Apfel 40 g Zucker 80 ml Weilwein

20 g Butter

Die Kartoffeln kochen und pellen (kann schon am Vortag gemacht werden). Zwiebeln schélen
und in diinne Streifen scheiden. Den Braten in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Majoran und
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kartoffeln in lcm dicke Scheiben
schneiden und in einer Pfanne mit Ol anbraten. Sobald die Kartoffeln eine goldbraune Farbe
annehmen und knusprig werden die Zwiebeln zugeben und mitanbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann die Bratenwiirfel zugeben, kurz danach die Blutwurst zugeben und mit anschwen-
ken. Zuletzt Majoran und Petersilie untermengen. Fiir die Apfelspalten die Apfel in gleichméBige
Spalten schneiden und das Kerngehéuse entfernen. Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren,
mit Weiflwein abloschen. Butter und Apfelspalten zugeben und solange in der Pfanne schwen-
ken bis samtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten glasiert. Das Grostel
anrichten und darauf die Apfelspalten verteilen. Auf die Mitte der Teller das Grostel geben und
die Apfelspalten darauf verteilen.

Karlheinz Hauser Montag, 27. Dezember 2010

Kartoffel-Tortilla mit Chorizo

Fiir 2 Personen
300 g kleine Kartoffeln 1 Kolben Zuckermais 1 TL Butter

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Paprika
1/2 Bund glatte Petersilie 5 EL Olivenol 1 Zweig Thymian
Salz, Pfeffer 100 g Chorizo 8 schwarze Oliven
8 Kirschtomaten 4 Fier 50 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Kartoffeln biirsten und mit der
Schale fast gar kochen. Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser und 1 TL Butter weich kochen,
herausnehmen und die Kérner mit einem Messer vom Kolben schneiden. Zwiebel und Knoblauch
schélen, fein schneiden. Paprika halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Rauten
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die gekochten Kartoffeln in
2 mm dicke Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Olivenol die Kartoffelscheiben mit
einem Thymianzweig goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus der Pfanne auf ein Sieb
geben und etwas abtropfen lassen. Von der Wurst die Haut entfernen, dann in 4 mm dicke Schei-
ben schneiden, diese ebenfalls in der Pfanne kurz anbraten und dann aus der Pfanne nehmen. In
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Zwiebel anschwitzen, Paprika zugeben und anbraten. Oliven,
Maiskorner, Knoblauch und Kirschtomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier und Sah-
ne miteinander verquirlen, mit Salz wiirzen und Petersilie untermischen. In einer beschichteten
und backofengeeigneten Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen, die Fiermasse hineingeben und leicht
stocken lassen. Darauf die gebratenen Gemiise, Kartoffeln- und Wurstscheiben verteilen und im
vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten backen. Die Tortilla anschliefend vorsichtig aus der Pfanne
stiirzen, in Stiicke schneiden und servieren.

Jorg Sackmann Freitag, 10. Dezember 2010
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Pasta mit Parma-Schinken, Pilzen, Tomaten und Rucola

Fir 2 Personen

100 g Mehl 100 g Hartweizen-Nudel-Griefi  3-4 Eigelb
Meersalz 5 EL Olivenol 10 Kirschtomaten
2 Zweige Thymian Mehl 1 Bund Rucola
50 g Parmesan 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe
200 g gemischte Speisepilze 1 EL Butter Pfeffer

50 g Parma-Schinken 2 Zweige Basilikum

Mehl, Grief3, Eigelb und 1 Prise Salz vermengen und gut durchkneten. Zuletzt 2 EL Olivendl un-
ter den Teig kneten, diesen in Frischhaltefolie einpacken und eine halbe Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitzen vorheizen. Kirschtomaten halbie-
ren, auf ein Backblech geben, mit Olivendl betrdufeln, mit Meersalz wiirzen und mit Thymian
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten angaren. Den geruhten Nudelteig auf einer Nu-
delmaschine diinn ausrollen. Aus den Teigbahnen ca. 5 mm breite Tagliatelle schneiden, diese zu
Nestern formen, auf ein Blech legen und mit Mehl bestduben damit diese nicht zusammenkleben.
Den Rucola waschen und trocken schleudern. Den Parmesan in feine Scheiben hobeln. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knoblauch schélen und halbieren. Die Pilze putzen
und in Scheiben schneiden. In eier Pfanne mit 1 EL Butter die Pilze und Knoblauch anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und Petersilie untermischen. Knoblauch wieder herausnehmen. Die
Nudeln in reichlich Wasser mit etwas Salz ca. 2-3 Minuten bissfest kochen, abschiitten und in
einer Pfanne mit etwas von dem restlichen Nudelwasser und 2 EL Olivenol schwenken, Tomaten
und Rucola dazugeben, durchschwenken und auf Tellern anrichten. Die Pilze darauf verteilen
und die Parma-Schinkenscheiben daraufsetzten. Mit etwas Parmesan bestreuen und mit Basili-
kumbléttern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 20. September 2010
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Penne-Salat al arrabiata mit Speck

Fiir 2 Personen

4 reife rote Tomaten 2 Zwiebeln 1 Sch gerducherter Speck
1 EL Olivenol 150 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Chilischote

200 g Penne 1/2 Bund glatte Petersilie 1 gelber Paprika

100 g Salami in Scheiben

Die Tomaten einritzen, mit kochendem Wasser iiberbriihen, abschrecken und hiuten. Anschlie-
Bend entkernen und fein wiirfeln. Eine Zwiebel schilen und zusammen mit dem Speck in feine
Wiirfel schneiden. Zwiebel- und Speckwiirfel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, die Toma-
tenstiicke zugeben und kurz durchrithren. Mit der Gemiisebriihe auffiillen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Chilischote
entkernen und in diinne Scheibchen schneiden. Alles zu den Tomaten geben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren, nochmals abschmecken und bis zum Ser-
vieren warm halten. Die Penne in reichlich Salzwasser bissfest kochen. Abschiitten und in kaltem
Wasser abschrecken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Paprikaschote
waschen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und wiirfeln. Salami
in Streifen schneiden. Die Penne mit etwas Olivenol und der scharfen Tomatensofle anmachen
und anrichten. Mit den Paprikawiirfeln, den Zwiebeln und den Salamistreifen bestreuen. Mit der
gehackten Petersilie garnieren.

Otto Koch Freitag, 30. Juli 2010
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Sauerkraut-Strudel mit Speck-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

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

Mehl

Fiir das Sauerkraut:

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

1 TL zerdr. Wacholderbeeren Pfeffer

Fiir die Sofle:

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

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

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

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

Fiir 2 Personen

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

1 Bund Schnittlauch

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

Vincent Klink Mittwoch, 29. Dezember 2010
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Semmel-Knddel im Wirsing-Blatt mit Pilz-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Knédel:

6-8 groBle Wirsingblatter  Salz 1 Schalotte
1 EL Butter 1-2 Brétchen vom Vortag ca. 100 ml Milch
1/2 Bund glatte Petersilie 125 ml Sahne 1 Eigelb

15 g feine Speckwiirfel

Fiir die Pilzesof3e:

1 Schalotte 200 g Champignons 1 EL Butter
100 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne Salz, Pfeffer
1/2 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Heiflluft 170 Grad) vorheizen. Von den Wirsing-
blattern den harten Strunk ausschneiden. Dann die Blatter in Salzwasser kurz blanchieren, in
Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfan-
ne mit 1 TL Butter anschwitzen. Brétchen in feine Scheiben schneiden, die Milch erwédrmen und
iiber die Brotchenscheiben gielen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Schalotten mit der Sahne, dem Eigelb und den Semmelscheiben mischen, Petersilie und Speck-
wiirfel dazugeben. Einige Minuten stehen lassen, damit das Brot gut durchzieht. Sollte der Teig
sehr trocken sein, etwas Milch dazugeben. Es darf aber nur so viel sein, dass die Knédelmasse
zusammenhélt. Nicht zu oft umriihren, denn der Teig sollte locker bleiben und darf nicht klebrig
werden. Aus der Masse Knodel abdrehen, die Wirsingbldtter ausbreiten und je einen Knodel in
einem Blatt gut einwickeln, evtl. mit Kiichengarn fixieren. Eine Auflaufform mit etwas Butter
ausfetten, die Wirsingkugeln einsetzten und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Min uten backen. Fiir
die Pilzsofle die Schalotte schélen und fein schneiden. Pilze in putzen und in Scheiben schnei-
den. Die Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die Pilzscheiben zugeben und
kurz anbraten, dann wieder aus der Pfanne nehmen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem
Fond abloschen, die Sahne hinzufiigen und alles um die Halfte einkochen. Die Sofle mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit dem Piirierstab schaumig mixen und die Pilzscheiben wieder zugeben.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die gefiillten Wirsingblédtter auf Tellern anrichten und
mit der Pilzsofle umgieflen. Mit fein geschnittenem Schnittlauch garnieren.

Otto Koch Freitag, 19. November 2010
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