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Gemiise-Curry

Fiir 2 Personen

100 g frische Bohnen Salz 2 Karotten

1 Kohlrabi 1 Petersilienwurzel 10 Radieschen

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 EL Mehl

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 19. Mai 2011

Kartoffel-Mousse

Fiir 4 Personen
200 g Kartoffeln, mehlig 3 Eigelb 100 ml Milch
200 ml Sahne Salz 1 Prise Muskat

Kartoffeln schélen, weich kochen und ausddmpfen. Durch die Kartoffelpresse driicken. Zwei Ei-
gelb mit der Milch auf dem Wasserbad aufschlagen mit der Kartoffelmasse mischen, erkalten
lassen. Die Sahne steif schlagen und darunter ziehen, mit Salz und Muskat abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Februar 2010

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 Champagneressig
150 ml Olivenol Zucker, Pfeffer, Meersalz 1 Prise Piment-d’Espelette

Die Kartoffeln waschen, schéilen und in kleine ca.5 mm grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser
die Kartoffelwiirfel bissfest kochen, abschiitten und auf einem Kiichentuch abkiihlen lassen. Die
Salatgurke schélen, der Liange nach halbieren, entkernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.
Die Gurkenwiirfel 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 anriihren. Mit Salz, einer Prise
Zucker, Piment d’Espelette und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenwiirfel abseihen, kurz auf einem
Kiichentuch trocken tupfen und mit den Kartoffelwiirfeln zu der Joghurtmasse geben. Alles ca.
20 Minuten ziehen lassen, dann nochmals abschmecken.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 13. Juli 2010



Kartoffel-Stampf

Fiir 2 Personen
500 g Kartoffeln 2 Schalotten 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in Salzwasser kochen. Die Schalotten
schélen und fein wiirfeln, den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die
gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit den Schalotten und dem Schnittlauch vermischen und
mit einer Gabel so lange zerdriicken bis die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Otto Koch Freitag, 14. Mai 2010

Kartoffel-Wirfel

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

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

Vincent Klink Mittwoch, 17. Februar 2010

Orangen-Grapefruit-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Grapefruit 2 Blutorangen 4 Stangen Friihlingslauch
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivendl

1 Prise Risottogewiirz 200 g Risottoreis Salz, Piment-d’Espelette

Fiir das Risotto Grapefruit und Orangen mit einem Messer so schilen, dass keine weifle Haut
mehr am Fruchtfleisch ist. Dann die Fruchtfilets heraus schneiden. Fiihlingslauch putzen, wa-
schen und in feine Rollchen schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in
einem Topf mit Olivenol glasig anschwitzen. Das Risottogewiirz und die Hélfte der Orangen-
und Grapefruitfilets dazugeben. Den ungewaschenen Risottoreis zufiigen, leicht salzen und un-
ter Schwenken glasig diinsten. Mit Weiflwein und Wermut abléschen, diesen einkochen lassen
und nach und nach mit heifler Gefliigelbriithe auffiillen, bis das Risotto ,al dente“ gegart ist.
Orangenthymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Risotto
vom Herd nehmen, die Friithlingszwiebeln, die restlichen Orangen- und Grapefruitfilets unterhe-
ben. Die kalten Butterwiirfel einriihren und mit Salz, Piment d’Espelette, evtl. Zucker und den
Kréautern abschmecken.

Cornelia Poletto Montag, 21. Februar 2011



Rahm-Sauerkraut

Fiir 2 Personen

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 18. November 2010

Safran-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Msp. Safran  ca. 400 ml Hiithnerbrithe 2 Schalotten

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 10. Februar 2011

Walnuss-Mdohren-Reis

Fiir 4 Personen

Salz, Pfeffer 2 EL Butter
200 ml Gefliigelbriihe
150 g Basmatireis 500 g Mohren 50 g Walniisse

50 g getrocknete Aprikosen

Den Reis in kochendes Salzwasser geben und ca. 7 Minuten kochen lassen. Mohren schélen und in
feine Streifen schneiden. In einem Topf einen Essloffel Butter erhitzen und die Mohren anbraten.
Die Walniisse hacken und zu den Mo6hren geben, ebenfalls die in feine Streifen geschnittenen
Aprikosen. Reis abgieflen und abspiilen. Mit der M6hren-Walnussmischung vermengen und auf
kleiner Flamme ca. 3-5 Minuten ddmpfen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 19. Januar 2011
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Bach-Forelle mit Blumenkohl-Chiboust

Fiir 2 Personen

180 g Blumenkohl 80 g Sahne Salz, Cayennepfeffer

1 TL Butter 1 Eiweif3 1 Zweig frischer Koriander
2 EL Pinienkerne 3 kleine Zwiebeln 2 EL Olivenol

1 TL Zucker 50 ml weifler Balsamico 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe 250 ml Fischfond 1 Prise Koriander

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Korinthen 2 Forellenfilets

20 g Gruyere

Den Backofen auf 100 Grad (Umluft 80 Grad) vorheizen. Blumenkohl putzen, waschen, in
Roschen teilen und klein schneiden. Blumenkohl in einen Topf geben, Sahne angieflen und mit
etwas Salz und Cayenne wiirzen. Blumenkohl kochen, bis die Sahne ganz eingekocht ist. In der
Zwischenzeit zwei 4 cm hohe und 4 cm breite Metallringe buttern und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech setzen. Eiweifl aufschlagen, leicht salzen. Die Korianderblatter vom Zweig
streichen und die Hilfte fein schneiden, unter das geschlagene Eiweifl mischen und dann un-
ter die Blumenkohlmasse heben. Die Masse in die Ringe fiillen und im vorgeheizten Ofen ca.
60 Minuten lang garen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zwiebeln schélen, vier-
teln und in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Zucker zugeben, karamellisieren und
mit Balsamico abléschen. Thymian und geschilte Knoblauchzehe beifiigen. Dann den Fischfond
zugeben, aufkochen lassen und mit Salz, Cayennepfeffer, etwas Koriander und Zitronensaft wiir-
zen. Pinienkerne und Korinthen dazugeben und abschmecken. Den Sud in eine feuerfeste Form
(z.B. Auflaufform) geben, Forellenfilets in den warmen Zwiebelsud geben und ca. 10 Minuten
im vorgeheizten Ofen garen. Zum Schluss mit Zitronensaft verfeinern. Kése fein reiben, kurz vor
dem Anrichten Blumenkohlchiboust aus den Ringen l6sen und die Grillschlange des Backofens
anschalten. Blumenkohlchiboust mit dem Kése bestreuen und unter der Grillschlange braunen.
Forelle in tiefe Teller geben, mit Zwiebelsud iibergieflen, Chiboust anrichten und mit restlichen
Korianderblédttern garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 31. Mai 2011



Bach-Saibling mit Meerrettich-Kruste und Wurzel -Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Karotte 80 g Sellerie 2 Stangen Staudensellerie
1/2 Stange Lauch Salz 80 g Champignons

1 Schalotte 100 g Butter 200 ml Fischfond

80 ml Weilwein 2 Scheiben Toastbrot ohne Rinde frischer Meerrettich

1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer 100 ml Sahne

1 EL grober Senf, mittelscharf 2 Bachsaiblingfilets a 150 g 1 EL Sonnenblumenél

Karotte und Knollensellerie schélen und in ca. 2 cm grofie Rauten schneiden. Staudensellerie in
1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen waschen und in ca. 5 mm starke Ringe schneiden.
Die Gemiise nacheinander in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sauce die Pilze putzen und vierteln. Die Scha-
lotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Pilze zugeben,
kurz anschwitzen, dann Fischfond und den Weilwein zugeben und um die Hélfte einkochen. Das
Toastbrot reiben. Meerrettichwurzel am unteren Ende schilen und ca. 1 EL Meerrettich frisch
abreiben. 30 g Butter schaumig schlagen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und frisch geriebe-
nen Meerrettich gut vermischen. Dann die Weilbrotbrosel zugeben. Den Saucenansatz durch ein
Sieb passieren, dann Sahne zugeben und nochmals kurz einkochen lassen. Die Sauce mit Senf
abschmecken, 30 g kalte Butter unterarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fischfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf der urspriinglichen Hautseite mit der Meerrettichmasse
bestreichen. Die Grillschlange des Backofens anschalten (oder die Oberhitze auf hochste Stufe
einstellen). Die Fischfilets in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Unterseite kurz
anbraten, dann vorsichtig auf ein Blech setzen und unter dem Grill oder bei Oberhitze gratinie-
ren, bis die Kruste goldbraun ist und anschlieBend noch 1-3 Minuten ruhen lassen. Der Saibling
sollte innen noch rosa sein. Das Gemiise in einer Pfanne mit 2 EL. Butter warm schwenken, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce mit einem Piirierstab aufmixen. Saibling anrichten, die Sauce
angieflen und das Gemiise dazu reichen.

Martin Gehrlein Montag, 14. Mérz 2011



Blini mit Lachs-Tatar

Fiir 2 Personen
2 Stangel glatte Petersilie 5 Halme Schnittlauch 1 TL Kapern

1 Cornichon 1 Schalotte 200 g Lachsfilet

1 TL Olivenol Salz, Pfeffer Tabasco

1 Eiweif3 40 g Buchweizenmehl 40 g Weizenmehl Typ 1050
100 ml Milch 2 Eigelbe ca. 2 EL Butterschmalz

80 g Creme-fraiche

Krauter abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden (2 Blétter Petersilie zur Deko beiseite
legen). Kapern und Cornichon fein hacken. Die Schalotte schélen und fein hacken. Das Lachsfilet
mit einem groflen, scharfen Messer sehr fein schneiden. Gehacktes Lachsfilet mit den gehackten
Kréautern, Kapern, Cornichon und einem Teeltffel Olivendl vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Tabasco abschmecken. Fiir die Blinis das Eiweif} steif schlagen. Die beiden Mehle mischen und
die Milch, Eigelbe und eine Prise Salz unter stdndigem Riihren zugeben. So lange riihren bis die
Masse glatt und cremig ist (evtl. noch etwas mehr Milch zugeben). Dann das geschlagene Eiweif3
unterheben. In einer Pfanne mit Butterschmalz kleine Teighédufchen ( je ca. 1 EL) geben und von
beiden Seiten zu Blinis ausbacken. (Es sollten mindestens 6 Blinis ausgebacken werden.) Je einen
Essloffel Tatar auf 4 Blinis verteilen. Je zwei bestrichene Blinis iibereinander schichten. Dann
die iibrigen Bliniauf die beiden Blini-Burger geben. Darauf je 1 TL Tatar, je 1 TL Creme-fraiche
und etwas Forellenkaviar geben. Auf Tellern anrichten und diese zusétzlich mit Créme-fraiche
garnieren. Mit Petersilienbléttern verzieren.

Otto Koch Freitag, 1. April 2011



Bouillabaisse vom Knurrhahn mit Sauce Rouille

Fiir 4 Personen

2 kg Knurrhahn 2 Fenchelknollen 2 Stangen Lauch

1 Staudensellerie 200 ml Olivensl 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 20 ml Weilwein 100 g Kartoffeln, mehlig
Salz 2 Fleischtomaten 20 ml trockener Wermut
2 Eigelb 1 milde rote Chili-Schote 1 Knoblauchzehe

1 Msp. Safran

Knurrhahn filetieren und die Karkasse kalt abspiilen. Fenchel, Lauch und Staudensellerie put-
zen, waschen und fein schneiden. Je ca. 50 g vom gewiirfelten Gemiise beiseitelegen, den Rest in
einem groflen Topf mit 2 EL Oliventl anschwitzen, Thymian und Lorbeerblatt sowie die Fisch-
griaten zugeben und andiinsten, ohne Farbe nehmen zu lassen. Mit Weilwein abléschen und ca.
1,5 1 Wasser auffiillen. Langsam aufkochen lassen und den entstehenden Schaum dabei abschop-
fen. Ca. 5 Minuten kocheln, dann durch ein mit einem Passiertuch ausgelegten Sieb passieren.
Kartoffeln schilen, vierteln, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und ausdampfen lassen. Die
Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln,
die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Fischfilets in einer
tiefen Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und beiseite stellen.
Das restliche Gemiise in der gleichen Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen und den Fischfond
dazugeben. Bei kleine Hitze ziehen ca. 8 Minuten ziehen lassen, mit Salz und Wermut abschme-
cken. Fiir die Sauce Rouille Eigelbe in eine Schiissel geben und ca. 150 ml Olivendl langsam mit
einem Schneebesen unter bzw. zu einer Mayonnaise riithren. Die gekochten Kartoffeln durch die
Presse driicken und unter die Mayonnaise mischen. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein hacken, Knoblauch schélen und sehr fein hacken. Ebenfalls Chili, Knob-
lauch und Safran zur Mayonnaise geben und alles gut durch mischen. Dies geht am besten mit
einem Piirierstab. Die Sauce Rouille mit Salz abschmecken. Tomatenwiirfel und die Fischfilets
in die heile Suppe geben und mit der Sauce Rouille und Baguette servieren.

Tipp: Anstatt den Fischfond selbst zu kochen, kann man auch Knurrhahnfilets und Fischfond
aus dem Glas kaufen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 22. Juni 2011



Fisch-Schnecke vom Wolfsbarsch

Fiir 2 Personen
2 leere Schneckengehduse 1/4 Bund Schnittlauch 1/4 Bund glatte Petersilie

1/4 Bund Kerbel 1/4 Bund Basilikum 1 Wolfsbarsch ca. 800 g
300 g Blattspinat 100 ml Weiflwein 100 ml Fischfond

80 ml Creme-double 1 EL gesalzene Butter  Salz, Pfeffer

2 Spritzer Zitronensaft 1 Schalotte 1 EL Butter

2 EL Gemiisebriithe 1 Prise Muskat 60 ml Olivenol

Schneckengehéuse in kochendem Wasser auskochen und gut ausspiilen. Schnittlauch, Petersilie,
Kerbel und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Wolfsbarsch filetieren,
entgriten, hduten und zuparieren. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Weifiwein
mit Fischfond in einen Topf geben und um die Halfte einkochen. Dann Créme double und gesal-
zene Butter untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Spinat und Gemii-
sefond zugeben und zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Fischfilets leicht salzen und in einem Topf mit Démpfeinsatz ca. 5 Minuten ddmpfen. Olivenol
mit den Krautern vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kriutervinaigrette in
die Schneckenhéuser fiillen. Denn Blattspinat moglichst flach auf dem unteren Tellerrand an-
richten und jeweils eins der Fischfilets darauf legen. Die Sauce aufmixen und iiber das Fischfilet
gieBen, je ein gefiilltes Schneckenhaus auf das Fischfilet legen, so dass es aussieht wie eine Schne-
cke mit Haus in der Wiese. Am Tisch hebt der Gast das Schneckenhaus hoch und giefit damit
die Kréutervinaigrette iiber das Gericht.

Otto Koch Freitag, 27. Mai 2011
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Forelle im Wirsing-Blatt

Fiir 2 Personen

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 27. Januar 2011
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Forellen-Kndpfle mit Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen

4 Réucher-Forellenfilets a 75 g 4 Eier 150 g Mehl

Salz, weifler Pfeffer 40 g Butter

Fiir die Alblinsen:

80 g schwarze Linsen 30 g Karotte 50 g Kartoffel

30 g Lauch 1 Knoblauchzehe 1 Sardellenfilet

4 Kapern 1 kleine Essiggurke 1 Zwiebel

2 EL Olivenol 40 g Speckwiirfel 1 EL Tomatenmark

1 EL Balsamico ca. 200 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Msp. scharfer Senf 1 Msp. Orangenschale

Fiir die Rieslingsof3e:

2 Schalotten 1 EL Butter 150 ml Riesling

70 ml trockener Wermut 400 ml Fischfond 200 ml Sahne

Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Sahne, geschlagen
Fiir die braune Balsamicobutter: 50 g Butter 40 ml alter Balsamico
50 ml Rapsol Salz, weifler Pfeffer

Linsen tiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Fiir die Forellenknpfle 2 Forellenfilets grob
zerteilen und in einen Mixbecher geben, die Eier einschlagen, alles fein mixen und anschlieend
durch ein Sieb passieren, damit keine Graten in der Masse bleiben. Das Mehl mit der Masse ver-
mengen und den Teig kréftig durchschlagen, bis er glatt ist und Blasen wirft. Den Teig mit Salz
und weilem Pfeffer abschmecken und zugedeckt ca. 20 Minuten ruhen lassen. Fiir die Alblinsen
Fiir die Linsen Karotten und Kartoffel schilen und wiirfeln. Lauch putzen, waschen und ebenfalls
wiirfeln. Knoblauch schélen. Sardelle, Kapern und Gurke fein hacken. Zwiebel schéilen und wiir-
feln. In einem Topf mit 2 EL Olivenol Zwiebeln und Speck anschwitzen, abgetropfte Linsen und
Tomatenmark zugeben und leicht résten. Mit Balsamico abléschen und diesen einkochen lassen.
Sardelle, Kapern und Knoblauch zugeben und mit Briihe auffiillen. Dann Kartoffeln, Karotten,
Lauch und Essiggurke zugeben und solange kochen, bis die Linsen und das Gemiise weich sind
und die Fliissigkeit fast verdunstet ist. Einen Topf mit reichlich Wasser zum Kochen bringen
und salzen. Die Teigmasse mit einem Knopflehobel in das kochende Wasser hobeln. Wenn die
Knopfle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Knopfle aus dem kochenden Was-
ser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieend absieben.
Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Fiir die Rieslingsofle Schalotten
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Mit Weiliwein und Wermut
abloschen und um etwa die Hélfte einkochen lassen. Den Fischfond zugeben und wieder um die
Halfte ein einkochen. Dann Sahne zugeben und einkochen, bis die gewiinschte Saucenbindung
erreicht ist. Mit Salz, weiflem Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Kurz vor dem Servieren
die Sauce mit dem Stabmixer aufschidumen und 1 EL geschlagene Sahne unterarbeiten. Linsen
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und mit Senf und Orangenschale verfeinern.
Fiir die Balsamicobutter Butter in einem Topf schmelzen und braunen. Gebraunte Butter mit
Balsamico und Rapsél mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
40 g Butter in einer Pfanne brédunen und die Knopfle darin schwenken. Knépfle auf dem Teller
verteilen. Darauf die Linsen geben und ganz oben auf je ein Forellenfilet geben. Diese mit der
Balsamicobutter bestraufeln und um das Gericht die Rieslingsofle geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 15. Februar 2011
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Hering im Essig-Sud, Gurken-Salat, Pumpernickel -Bratchen

Fiir 4 Personen

20 g Hefe 1 Prise Zucker 350 g Mehl

Salz 300 ml Apfelessig 1 TL Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 8 Heringfilets

60 g Pumpernickel 1/2 Biozitrone 1 Gurke

Zucker 2 EL Olivenol 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Dill

Fiir den Hefeteig die Hefe mit ca. 150 ml lauwarmen Wasser und einer Prise Zucker verriithren,
alles mit dem Mehl und einer Prise Salz zu einem Teig mischen. Diesen abgedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen. Essig in einen Topf geben und mit ca. 600 ml Wasser verdiinnen, bis der Geschmack
angenehm ist, mit Salz, Pfefferkérnern, Lorbeerblatt und Thymian abschmecken und aufkochen.
Die Heringfilets aufrollen, mit Kiichengarn festbinden und in dem Essigsud ca. 5-7 Minuten(je
nach Grofle) garziehen lassen , dann den Topf vom Herd nehmen und die Heringsrollchen darin
erkalten lassen. Den Backofen auf 250 Grad (Umluft 240 Grad) vorheizen. Pumpernickel auf
einer Reibe fein reiben oder im Cutter mahlen. Pumpernickel unter den Hefeteig mischen. Aus
dem Teig kleine Brotchen formen und diese im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten Backen. Von
der Zitrone ca. 1/2 TL Schale abreiben und etwas Saft auspressen. Gurke waschen, abtrocknen
und auf der Brotschneidemaschine ldngs in diinne Streifen aufschneiden. Gurkenscheiben in
eine Schiissel geben und mit Salz, Zucker, Zitronenschale, 1 Spritzer Zitronensaft und Olivenol
abschmecken. Schnittlauch und Dill fein schneiden und unter den Gurkensalat mischen. Die
Heringsrollchen mit Gurkensalat und den Pumpernickelbrétchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 09. Mérz 2011

Kabeljau im Kartoffel-Sud mit schwarzen Oliven

Fiir 4 Personen

600 g Kabeljaufilet 120 ml Olivenol 1 EL Majoranblédtter
schwarze Oliven, Meersalz 500 g kleine Kartoffeln 500 ml Gefliigelbriihe
3 Majoranzweige Meersalz 2 EL Pinienkerne

2 EL Taggiascaoliven Pfeffer

Das Kabeljaufilet vorsichtig abwaschen und trocken tupfen. Das Kabeljaufilet, ungesalzen mit
ca. 50 ml Olivendl einreiben, in vier gleich grofle Stiicke schneiden, mit Majoranblidttern bele-
gen, einrollen und fest in hitzestabile Frischhaltefolie einschlagen. Im Wasserbad bei 80 Grad
(Braten-oder Teethermometer) 20 Minuten garen. Die Kartoffeln schilen und ldngs vierteln.
Die Gefliigelbrithe mit den Kartoffelspalten und 2 Majoranzweigen in einen Topf geben. Mit
Salz abschmecken und die Kartoffeln bissfest garen. Die Kartoffeln im Sud warm halten. Pini-
enkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Oliven halbieren. Zum Fertigstellen des Kartoffelsuds,
die Majoranzweige entnehmen. Den Kartoffelsud nochmals erhitzen, die Oliven, die Blitter von
1 Majoranzweig und ca. 60 ml Olivendl dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum
Anrichten das Kartoffelgemiise in 4 vorgewarmte, tiefe Teller verteilen. Die Kabeljaufiletrollen
mit einem scharfen Messer halbieren und die Enden abschneiden. Vorsichtig die Folie entfernen
und von beiden Seiten mit schwarzem Oliven Meersalz wiirzen und auf das Gemiise geben. Mit
gerosteten Pinienkernen garnieren.

Cornelia Poletto Dienstag, 18. Januar 2011
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Kartoffel mit Rducherfisch, Spitzkraut, Koriander-Rahm

Fiir 2 Personen

4 groBe neue Kartoffeln 5 Zweige Thymian 4 EL Olivenol

1 Schalotte 20 g frischer Apfel 200 g Spitzkraut

1,5 EL Butter 100 ml Gefliigelfond Salz

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian weiler Pfeffer

50 ml Rieslingsekt 1 TL Honig 200 g RéucherForellenfilet
8 Sch. Friihstiicksspeck 1 Stiel Koriander 30 g Sauerrahm
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln gut waschen und abbiirsten. Dann einzeln mit je 1 Thymianzweig, einigen Trop-
fen Olivendl in eine Alufolie packen und im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten weich garen.
Schalotte schélen und in feine Streifen schneiden. Apfel in sehr diinne Scheiben schneiden. Vom
Kraut den Strunk ausschneiden, das Kraut in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. In einem
Topf mit 1 EL Butter Schalotte und Apfelscheiben farblos anschwitzen, Gefliigelfond angieflen
und aufkochen. Krautstreifen in den kochenden Ansatz geben und leicht salzen. Lorbeerblatt,
Thymian und etwas Pfeffer in die Mitte geben und zugedeckt leicht kocheln lassen. Nach ca.
10 Minuten den Sekt aufgiefien, weitere 10 Minuten kochen. Dann den Honig und 1 TL Butter
untermischen und das Kraut abschmecken. Réucherfisch in 1 ¢m groflie Wiirfel schneiden. Die
Kartoffeln aus der Folie packen, einen Deckel abschneiden und mit einem Kugelausstecher etwas
aushohlen. Etwas Kraut in die Kartoffeln fiillen, darauf etwas Raucherfisch geben und wieder
mit etwas Kraut bedecken. Die Kartoffeldeckel auflegen, mit je 2 Scheiben Speck umwickeln.
Evtl. mit einem HolzspieB fixieren. Kartoffeln mit etwas Olivenol betrdufeln und in der Grill-
pfanne rundum anbraten. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sauerrahm
mit Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen und Koriander untermischen.
Kartoffel anschneiden, auf Teller geben und mit Korianderrahm garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 28. Juni 2011

14



Knusper-Blatter, Ziegen-Frischkdse, Krduter, Kaviar

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 1 Bund gelber Lowenzahn 1 Bund Sauerampfer
1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch
400 g Ziegenfrischkéise Salz ca. 1 TL Honig

16 Wantanbl&dtter 300 ml Frittierfett 1 TL Senf

4 EL Rapsol 2 EL Weiflweinessig 1 EL Apfelsaft

50 g Creme-fraiche 1 Schalotte 50 g Forellenkaviar

1 Beet Gartenkresse

Kopfsalat, Lowenzahn und Sauerampfer putzen, waschen und trocken schiitteln. Estragon, Ker-
bel und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, je ein paar Stiele fiir die Deko zur Seite legen,
den Rest fein hacken. Frischkése mit den gehackten Krdutern mischen und mit einer Prise Salz
und evtl. Honig abschmecken. Die Wantanblétter in einem Topf mit heiflem Frittierfett goldgelb
ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Aus Senf, Rapsol, Essig und Apfel-
saft eine Vinaigrette herstellen, mit Salz und Honig abschmecken. Die Hilfte der Vinaigrette zur
Seite stellen, die andere Hélfte mit Creme-fraiche und dem Sauerampfer zu einer dickfliissigen
Sauce piirieren. Schalotte schéilen, fein reiben und unter die Sauerampfersauce geben, diese bei
Bedarf piirieren. Kopfsalat und Léwenzahn mit der zuriickbehaltenen Vinaigrette marinieren.
Auf jeden Teller etwas Ziegenkiise geben und die Knusperblétter darauf festkleben, dann wie bei
einer Lasagne etwas Salat, Ziegenkése und Forellenkaviar geben, wieder ein Knusperblatt darauf
geben, das Ganze noch zweimal wiederholen und mit einem Knusperblatt abschliefen. Oben-
drauf nochmal etwas Ziegenkise setzen und mit den zuriickbehaltenen Kriutern dekorieren, die
Sauerampfersauce umgieffen. Kresse und restlichen Forellenkaviar drum herum geben.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 1. Juni 2011
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Kopfsalat-Wickel mit Saibling und Erbsen-Minz-Piiree

Fiir 2 Personen

2 kg frische Erbsen in der Schote 1 Kopfsalat 1 Schalotte

2 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe 80 ml Sahne

1 Bund Minze 1/2 Bund Schnittlauch 4 Saiblingfilets
Salz, Pfeffer 1-2 EL fliissige Butter 1 EL Butterschmalz

Die Erbsen auspulen. Kopfsalat putzen und in einzelne Blétter aufteilen, waschen und gut ab-
tropfen lassen. Die groflen festeren Blétter beiseite legen. Die inneren Blétter und das Salatherz
fein schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwit-
zen. Erbsen zugeben, mit 50 ml Gemiisebriihe aufgieffen und die Erbsen ca. 8 Minuten kochen.
1/5 der Erbsen herausnehmen, den Rest mit Sahne aufgieflen, erneut 5 Minuten kochen. Minze
abspiilen, trocken schiitteln, eine Hélfte grob, die andere Hélfte fein hacken. Schnittlauch abspii-
len, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus den Saiblingfilets je ein schénes Mittelstiick (ca.
2/3 aus der Mitte) herausschneiden und beiseite legen. Die Reste vom Fischfilet von der Haut
nehmen, in kleine Wiirfelchen schneiden. Diese mit dem gehackten Salat, Schnittlauch und der
fein gehackten Minze mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. (Das Verhéltnis vom Fisch
zum Salat sollte etwas grofler sein.) Von den grofien Salatbléttern die Striinke ausschneiden.
Die Salatblatter einzeln moglichst flach auf hitzebestéindige und mit fliissiger Butter bestrichene
Frischhaltefolie legen. Die Salat-Fisch-Masse darauf geben. Salatblétter zu Rollen aufwickeln,
fest in die Folie einschlagen, dann jede Rolle nochmals in Alufolie wickeln und in einem Topf mit
70 Grad heilem Wasser ca. 8-10 Minuten garziehen lassen. Die Fischfilets salzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten (zuerst auf der Hautseite) je ca. 2 Minuten
anbraten. Beiseite gelegte Erbsen in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz warm schwenken, ab-
schmecken. Fein gehackte Minze und unter die gekochten Sahne-Erbsen geben. Mit dem Mixstab
fein piirieren, falls gewiinscht noch durch ein Sieb streichen und das Piiree mit Salz abschmecken.
Die Kopfsalatrollchen auspacken und auf Tellern anrichten. Saiblingfilets und Piiree dazugeben,
die ganzen Erbsen iiber das Piiree streuen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 30. M#rz 2011
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Lachs auf Orangen-Grapefruit-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

1 Grapefruit 2 Blutorangen 4 Stangen Friihlingslauch
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 Prise Risottogewdiirz 200 g Risottoreis Salz

50 ml Weilwein 20 ml trockener Wermut 2 Zweige Orangenthymian
2 Stangel Basilikum ca. 300 ml Gefliigelbrithe 30 g kalte Butterwiirfel
Piment d‘espelette 1 Prise Zucker

Fiir den Lachs:

4 Lachsfilets 4 60 g ca. 80 ml Olivenol Orangenabrieb

4 Zweige Orangenthymian Meersalz Piment d’Espelette

Den Backofen auf 75 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Fiir das Risotto Grapefruit und Orangen
mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr zu am Fruchtfleisch ist. Dann die Fruchtfi-
lets heraus schneiden. Fiihlingslauch putzen, waschen und in feine Roéllchen schneiden. Schalotte
und Knoblauch schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl glasig anschwitzen. Das
Risottogewiirz mit der Hélfte der Orangen und Grapefruitfilets dazugeben. Den ungewasche-
nen Risottoreis zufiigen, leicht salzen und unter Schwenken glasig diinsten. Mit Weilwein und
Wermut abloschen, diesen einkochen lassen und nach und nach mit heifler Gefliigelbriihe auf-
filllen, bis das Risotto ,,al dente“ gegart ist. Orangenthymian und Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Das Risotto vom Herd nehmen und die Friihlingszwiebeln mit den
restlichen Orangen und Grapefruitfilets unterheben. Die kalten Butterwiirfel einrithren und mit
Salz, Piment d’espelette, evtl. Zucker und den Krautern abschmecken. Wihrend das Risotto
gart, die Lachsfilets kalt abbrausen und danach trocken tupfen. Die Lachsfilets nebeneinander
auf ein kleines Blech geben, mit Olivendl iibergieflen und den Orangenabrieb dariiber verteilen.
Die Thymianzweige dazwischen legen und alles mit Backpapier bedeckt im vorgeheizten Ofen
bei ca. 10 Minuten glasig garen lassen. Das Risotto auf vier vorgewédrmte Teller anrichten, den
Lachs wiirzen und darauf setzen. Evtl. mit essbaren Bliiten und Kréutern ausgarnieren.

Cornelia Poletto Montag, 21. Februar 2011
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Makrele mit Fenchel-Salat und Tomaten-Pinienkern-Salsa

Fiir 4 Personen

1 Biozitrone 1 Bioorange 2 Knollen Fenchel mit Griin
Salz, Pfeffer 1 Prise Chili, gemahlen 3 EL Olivenol

2 EL Walnussol 1 EL Pinienkerne 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 200 g Cocktailtomaten 4 Makrelen a 300 g

1 EL Hartweizenmehl 2-3 EL Rapsol 1/2 Bund Basilikum

Zitrone mit heiflem Wasser abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann von der
Zitrone und Orange den Saft auspressen. Fenchel halbieren (das Fenchelgriin autheben), waschen
und fein hobeln. In eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Chili, Zitronenschale, Orangen- und
Zitronensaft, 2 EL Olivenol und Walnussol marinieren und mindestens 10 Minuten ziehen lassen.
Das Fenchelgriin fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter den Salat mischen. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett résten, anschlieend hacken. Schalotten und Knoblauch schélen, fein
wiirfeln. Die Tomaten vierteln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch
glasig andiinsten. Tomatenviertel zugeben und langsam etwas einkochen lassen. Mit Meersalz
und Chilli abschmecken. Die Makrelen filetieren, Griten ziehen, waschen und mit Kiichenpapier
abtrocknen. Die Hautseite leicht einschneiden, mit etwas Hartweizenmehl bestduben und in einer
Pfanne mit Rapsol langsam auf der Hautseite knusprig anbraten. Dann den Herd ausschalten,
Makrelenfilets wenden und im Bratfett 2 Minuten ziehen lassen. Basilikum fein schneiden und
mit den Pinienkernen unter die Tomatensalsa mischen. Tomatensalsa auf Tellern anrichten,
Fenchelsalat daneben anrichten, Makrelenfilets auf die Salsa setzen und mit etwas Meersalz
wiirzen.

Michael Kempf Freitag, 15. April 2011
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Makrelen im Fenchel-Sud

Fiir 2 Personen

20 ml Anisschnaps 1 Spritzer Zitronenschnaps 1 Msp. Safran-Faden
1 Msp. Orangenschale Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian

2 Sternanis 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte

1 Fenchelknolle 4 EL Olivendl 50 ml Weiflwein

30 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond 2 Makrelen

6 Kirschtomaten 30 g Butter

Anisschnaps mit Zitronensaft, Safran, Orangenschale, einer Prise Salz und Pfeffer mischen. Ein
Thymianzweig, zerstolenen Sternanis und eine angedriickte ungeschilte Knoblauchzehe zugeben.
Schalotte schilen und fein wiirfeln. Fenchel putzen, das Fenchelgriin beiseite stellen, Fenchel
sehr fein schneiden. Schalotte und Fenchel in eine Schiissel geben und mit der Anis-Zitronensaft-
Marinade begieBen, abdecken und 1 Stunde ziehen lassen. Dann alles in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen. Mit Fischfond auffiillen und bei
schwacher Hitze ca. 40 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 85 Grad (Umluft 75 Grad)
vorheizen. Die Makrelen filetieren und die Gréten ziehen. Die Filets in 3 mm dicke Scheiben
schneiden. Zwei Teller (oder eine flache Auflaufform) mit 2 EL Olivendl betréufeln und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Makrelenscheiben rosettenformig darauf anrichten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und jeden Teller einzeln mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen 8-10
Minuten garen. Kirschtomaten in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anbraten, 1 Zweig Thymian
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wenn der Fenchel weich ist, alles durch ein Sieb
passieren. Den Fenchel anschlieBend gut auspressen und den Saft zum aufgefangenen Sud geben.
Diesen auf 200 ml einkochen und mit kalter Butter montieren. Die Alufolie von den heiflen
Fischtellern entfernen, die Makrelen mit heilem Fenchelsud betriaufeln. Kirschtomaten obenauf
geben. Fenchelgriin fein hacken und dariiber streuen. Dazu passen Farfalle oder Baguette.

Jorg Sackmann Dienstag, 22. Marz 2011
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Pochierter Waller mit Gemiise-Streifen

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote Bete 100 g Sellerie 100 g Karotten

1 Zwiebel 75 g Lauch 2 1 Wasser

100 ml Weiflweinessig 2 Lorbeerblétter Salz

1 TL Pfefferkorner 800 g Wallerfilet 1/8 1 Fischfond

1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener WeiBwein 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Schalotte 1 EL Butter 50 ml Gefliigelfond

1/2 TL Honig Salz, Pfeffer 30 g kalte Butter

frischer Meerrettich

Rote Bete mit der Schale weich kochen, anschlieBend schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Karotten, Sellerie und Zwiebel schiilen, in feine diinne Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen
und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud das Wasser mit Essig, Lorbeerblédttern,
etwas Salz und Pfefferkérnern aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Den Waller in
Stiicke schneiden, in den Sud legen und knapp mit Sud bedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sauce den Fischfond, die Sahne und den Weiflwein in einen Topf geben und um etwa
die Hilfte einkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schélen
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. Die kalte Butter unter die Sauce rithren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Vor dem Servieren kurz aufmixen. Die Gemiisestreifen auf Tellern anrichten, mit dem Waller
belegen und mit der Sauce iibergiefen. Die gehackte Petersilie dariiber streuen. Rote Bete dazu
geben und mit frisch geriebenem Meerrettich bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 10. Januar 2011
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Rducher-Waller auf Roter Bete

Fiir 4 Personen

400 g Rote Bete Salz 1/2 TL Kiimmelsamen

2 EL Buchenrduchermehl Speisedl 8 Wallerfilets ohne Haut a 60 g
Pfeffer 1 feste, reife Birne 1-2 TL Puderzucker

2 EL Butter 80 ml Gemiisebriihe 1 Streifen Zitronenschale

1 Streifen Orangenschale 1 Scheibe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Zweig Thymian 1 Spritzer Rotweinessig 1 Prise Zucker

5 Halme Schnittlauch frischer Meerrettich

Roten Bete Knollen waschen und in einem Topf mit reichlich Salzwasser und Kiimmel etwa 1
Stunde weich kocheln. Rote Beten abgiefe, schilen und dann in schmale Streifen schneiden. Fiir
den gerducherten Waller einen groflen Topf mit Alufolie auslegen und das Réuchermehl darauf
verteilen. Einen passenden Dampfeinsatz oder ein Bambus-Dampfkorbchen eindlen und in den
Topf setzen. Den Topf bei milder Hitze erwérmen, bis leichter Rauch aufsteigt. Die Wallerfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den Dampfeinsatz legen und zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 12
Minuten (je nach dicke des Filets) rduchern. Die Birne waschen, vierteln, dabei das Kerngehéuse
entfernen und das Fruchtfleisch in schmale Spalten schneiden. Den Puderzucker in einer Pfanne
bei mittlerer Hitze hell karamellisieren lassen, die Birnenspalten hinzufiigen, leicht anbridunen
und wenden. 1 EL Butter dazugeben und untermischen. In einer grofien Pfanne die Rote Bete
Streifen mit Briihe, Zitronen- und Orangenschale, Knoblauch, Ingwer und Thymian bei milder
Hitze 2-3 Minuten erwédrmen. 1 EL Butter dazugeben und zerlassen. Mit Salz, Pfeffer, Essig und
1 Prise Zucker wiirzen. Dann Kréauter, Ingwer, Knoblauch und Zitrusschalen wieder entfernen.
Schnittlauch fein schneiden, Meerrettich reiben. Das Rote-Bete-Gemiise auf vorgewédrmten Tel-
lern verteilen, die karamellisierten Birnenspalten dazwischen legen und die Wallerfilets daneben
anrichten. Mit Meerrettich und Schnittlauch garnieren.

Frank Buchholz Dienstag, 12. April 2011
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Rhein-Zander auf Cannellini-Bohnen und Gremolata

Fiir 4 Personen

300 g Cannellinibohnenkerne 500 g Romatomaten 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 250 ml Kalbsfond

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin Salz, Pfeffer, Muskat

1 Bund Blattpetersilie 1 Biozitrone 100 g gehackte Mandeln
60 ml Olivendl 4 Zanderfilets mit Haut a 120 g 2 EL Mehl

250 ml Sherrysauce

Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Bohnenkerne in reichlich lauwar-
men Wasser ca. 30 Minuten einlegen. Die Tomaten vierteln und den Strunk entfernen. Schalotten
und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten gla-
sig anschwitzen. AnschlieBend die Tomaten und eine fein gehackte Knoblauchzehe dazugeben,
kurz mitrésten und dann mit dem Kalbsfond abléschen. Alles ca. 10 Minuten kréftig kochen
lassen. Am Schluss je 1 Zweig Thymian und Rosmarin hinzugeben. Alles piirieren und durch
ein Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken. Die eingeweichten
Bohnen abgieflen und auf ein tiefes Blech legen. Mit der Tomatensofle aufgieflen, bis alles gut
bedeckt ist. Mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 35 - 40 Minuten im Backofen
garen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir die Gremolata die Zitrone
gut abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Mandeln mit dem Zitronenabrieb und
dem vorbereiteten Knoblauch in einer Pfanne goldbraun résten, dann 40 ml Olivendél hinzu-
geben und die Pfanne vom Herd ziehen. Die Hilfte der Petersilie untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Hautseite leicht mit
Mehl bestduben und auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl ca. 3 Minuten
kross braten. Je 1 Zweig Rosmarin und Thymian in die Pfanne geben und den Fisch auf die
Fleischseite wenden. Dann beiseite stellen und den Zander gar ziehen lassen. Die Sherrysauce in
einem Topf erwédrmen und mit einem Stabmixer aufschdumen. Die restliche Petersilie unter die
gegarten Bohnen mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bohnen in der Mitte des
Tellers anrichten, den kross gebratenen Zander darauf setzen und mit der Gremolata an einer
Seite des Filets garnieren. Die erwérmte Sherrysauce um die Bohnen gielen.

Tipp: Sherry-Sauce

2 Schalotten 300 ml Sherry 1 kleines Lorbeerblatt
150 ml Fischfond 200 ml Sahne

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Sher-
ry auffiillen, das kleine Lorbeerblatt zugeben und einige Minuten kochen lassen. Anschlielend
mit Fischfond und Sahne auffiillen und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und die Sauce durch ein Sieb passieren.

Frank Buchholz Montag, 04. April 2011
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Saibling mit gebratenem Spargel, Erbsen und Minze

Fiir 2 Personen
400 g Saiblingfilets mit Haut 100 g Butter 1 Zweig Thymian

400 g Spargel, weifl 1 Prise Zucker 3 EL gepuhlte Erbsen
2 EL Rapsol Meersalz 1 Spritzer Zitronensaft
1 Prise brauner Zucker 100 ml Milch  weifler Pfeffer

2 Stiele frische Minze

Den Backofen auf 75 Grad Umluft vorheizen. Die Fischfilets engriten, abwaschen und mit Kii-
chenpapier abtrocknen. Butter in einem Topf unter Riihren langsam braunen, dann den Topf
vom Herd nehmen. braune Butter auf ein tiefes Blech pinseln, Saiblingfilets aufsetzen, Thymi-
anzweig dazwischen legen und mit restlicher brauner Butter (2 EL beiseite stellen) bestreichen.
Fischfilets im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Spargel schiilen und gleichméflige Stifte
schneiden. Die Spargelschalen in einem Topf mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz,
einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen. Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann
den Sud passieren. Schalotte schilen, fein wiirfeln und mit dem 200 ml Spargelsud aufkochen.
Die Erbsen zugeben und darin weich kochen. In einer Pfanne mit 2 EL Rapsol die Spargelstifte
langsam goldgelb braten, mit Meersalz, Zitronensaft und braunem Zucker wiirzen. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Die gekochten Erbsen sehr fein piirieren. Milch und die restlichen 2 EL
braune Butter untermixen, erwédrmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spargelstifte als
Rechteck auf den vorgewédrmten Tellern verteilen. Saibling auf Spargel setzen und die aufge-
schiumten Sauce angieflen. Minze in feine Streifen schneiden und zum Schluss iiber das Gericht
streuen.

Michael Kempf Freitag, 29. April 2011
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Salat von griinem Friihling-Gemiise mit gebeizter Forelle

Fiir 2 Personen
Fiir die Forelle:

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

20 g Zucker 1 Bund Dill

Fiir den Salat:

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

1 Biozitrone 2 getrocknete Aprikosen 1/2 TL Zucker

Pfeffer 3 EL Olivenol

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

Vincent Klink Donnerstag, 12. Mai 2011
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Schnelle Friihling-Pizzetten mit Sardinen-Filet

Fiir 4 Personen

400 g Perlzwiebeln 4 EL Zucker 8 Zweige Thymian

200 ml Weiiwein Meersalz, Pfeffer 8-12 frische Sardinenfilets
1/2 Zitrone 80 ml Olivendl 2 Knoblauchzehen, geschilt
4 Blatterteigscheiben a 100g ~ Mehl ca. 200 ml Tomatensof3e

ca. 12 halbgetr. Tomatenfilets 2 Stdngel Basilikum

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Perlzwiebeln ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einwei-
chen, dann herausnehmen und schélen. Zucker in einem backofengeeigneten Topf (oder Pfanne)
goldgelb karamellisieren lassen, die Perlzwiebeln und 4 Thymianzweige dazugeben. Mit Weilwein
abloschen, salzen und pfeffern, aufkochen lassen und im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten
weich garen. Die Perlzwiebeln auskiihlen lassen und halbieren. Die Backofentemperatur auf 80
Grad reduzieren. Die Sardinenfilets entgriaten, vorsichtig abspiilen und trockentupfen. Saft der
Zitrone auspressen. Filets in eine Pfanne oder Auflaufform geben, mit Oliventl bedecken, mit
Zitronensaft betraufeln, die restlichen Thymianzweige und Knoblauch dazugeben und mit Back-
papier abgedeckt im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad ca. 10- 15 Minuten garen. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Die Backofentemperatur wieder auf 180 Grad erhéhen. Den Bléatterteig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen, mit einer Gabel einstechen und mit einem Teller von
ca. 15 cm 4 Kreise ausstechen. Diese auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche geben und im
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 15 Minuten vorbacken. Die Pizzetten mit der Tomaten-
sofle bestreichen, mit den Perlzwiebeln und Tomatenfilets belegen und im vorgeheizten Ofen bei
160 Grad nochmals ca. 10 Minuten backen. Die Pizzetten aus dem Ofen nehmen und mit den
Sardinenfilets und Basilikumbléttern belegen.

Cornelia Poletto Montag, 11. April 2011
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Wolfsbarsch in Salz-Kruste mit Schmorgurken

Fiir 2 Personen

2 kg Meersalz 40 g Mehl 2 Eiweif3

ca. 120 ml Wasser 1 Wolfsbarsch (1 kg) 140 ml Olivendl

1 Biozitrone 1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel

1 Gartengurke 80 ml Fischfond Salz, weifler Pfeffer
10 Oliven, entkernt 1 EL Kapern 10 Kirschtomaten
2 Eier 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf

1 Spritzer Sherryessig 1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen (Umluft 200 Grad). Fiir den Salzteig 2 kg Meersalz, Mehl
und Eiweifl mischen, das Wasser nach und nach zugeben und ca. 2 Minuten gut verrithren, damit
das Salz bindet, dann ein paar Minuten ruhen lassen. Den Fisch schuppen, mit kaltem Wasser
innen und auflen abwaschen, abtrocken und auf ein Backblech legen. Einen sehr langen Streifen
Alufolie (ca. 3 mal so lang, wie der Fisch ist) der Liange nach 3 mal zusammenfalten und um den
Fisch herum legen, zwischen Fisch und Alufolie sollten ca. 1,5 cm Platz sein. Den Fisch wieder
vom Blech nehmen, die Alufolie als Schablonenring auf dem Blech lassen und das Blech innerhalb
des Ringes mit Ol einpinseln. Die Hilfte des Salzteiges in den Schablonenring geben und mit
einem Loffel glatt streichen. Zitrone abspiilen, die Hélfte in diinne Scheiben schneiden. Estragon
und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln. Den Fisch mit einigen Zitronenscheiben und der Hélfte
der Kriauterzweige fiillen. Dann auf das Salzbett legen, die restlichen Krauter obenauf legen (1
Zweig Estragon beiseite legen) und mit der iibrigen Salzteigmasse abdecken, so dass der Fisch
ganz in den Salzteig eingepackt ist. Dann den Alufolienring vorsichtig abheben, das Blech mit
dem Fisch in den Ofen geben. Den Fisch ca. 20 Minuten im Ofen garen, die Salzteigkruste sollte
goldbraun sein, die Kerntemperatur des Fisches ca. 45 Grad betragen. Gurken schélen, vierteln,
entkernen und in feine Blattchen schneiden. Gurke in einer tiefen Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen und den Fischfond angielen. Von der iibrigen Zitronenhélfte etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen. Die Gurken mit Salz, Pfeffer, einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Rest
Estragon fein hacken, Oliven halbieren. Estragon und Oliven mit Kapern und Kirschtomaten
unter die Gurken mischen und nochmals abschmecken. Eier, Eigelbe, 120 ml Olivendl, Senf,
Essig, 1 Spritzer Zitronensaft und abgeriebene Zitronenschale, eine Prise Salz, Cayennepfeffer
und Zucker in ein hohes Gefafl geben und mit einem Mixstab aufschiumen, dann alles in einen
Edelstahl Siphon (Sahne-Siphon) fiillen, schliefen und im Wasserbad bei 70 Grad warm halten,
gelegentlich Schiitteln, damit das Ei nicht gerinnt. Alle Zutaten in ein Gefifl geben und mit
einem Mixstab aufschdumen, bis man eine Emulsion erhélt und in ein Siphon fiillen. Den Siphon
schliefen und im Wasserbad bei etwa 70°C warm halten. Gelegentlich schiitteln, damit das Ei
nicht gerinnt. (Wer keinen Sahne-Siphon hat kann die Eier iiber dem Wasserbad aufschlagen,
das Ol wie bei einer Sauce Hollandaise zugeben und mit den restlichen Zutaten abschmecken.)
Den Fisch aus dem Ofen nehmen, an der Seite die Salzkruste aufschneiden, diese vorsichtig 16sen
und den Fisch filetieren. Gurkengemiise auf Tellern anrichten, die Fischfilets obenauf geben und
die Zitronenemulsion darauf spriihen.

Jorg Sackmann Dienstag, 21. Juni 2011
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Wolfsbarsch mit Lardo und Tomaten-Confit

Fiir 4 Personen

400 g Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Zucker 1 kleine Zwiebel

3 EL Butter 50 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Bund Basilikum

4 Wolfsbarschfilets a 140 g 80 g Parmesan 80 ml Sahne

200 ml Gemiisebriihe 80 g fetter, ital. Speck

Den Ofen auf 160 Grad vorheizen. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heiflem Wasser tiber-
briithen, vierteln und entkernen. Tomatenviertel in feine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knob-
lauch schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Tomatenwiirfel
zugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Alles bei mittlerer Hitze ca. 10 Mi-
nuten kocheln lassen. Fiir die Sauce Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1
EL Butter anschwitzen. Wein und Portwein zugeben, um die Hélfte einkochen lassen, dann die
Briihe angieflen. Thymian und Lorbeerblatt zugeben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan fein rei-
ben. Fischfiltes mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL
Olivenol auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 4 Minuten
garziehen lassen, er soll im Kern noch glasig sein. Thymian und Lorbeerblatt wieder aus der Sau-
ce entfernen, die Sahne zugeben und mit einem Piirierstab die Sauce aufmixen. Parmesan und 1
EL Butter unter die Sauce mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren
Basilikum unter das Tomatenconfit mischen. Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, Butter zugeben
und mit einem Loffel die zerlassene Butter iiber die Fischfilets geben. Das Tomatenconfit mittig
auf dem Teller anrichten. Das Fischfilet mit jeweils einer diinnen Scheibe Lardo darauf setzen
und die Parmesansauce angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 6. Juni 2011
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Zander mit Morcheln und jungem Lauch

Fiir 2 Personen

150 g frische Morcheln 150 g Champignons 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian

400 ml Gefliigelfond 4 Stangen junger Lauch 1 Schalotte

3 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sahne, geschlagen
Zucker 360 g Zanderfilet mit Haut

Die Morcheln putzen und sehr gut waschen. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Olivenol die Champignons und die Putzabschnitte der Morcheln an-
schwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt und Thymianzweig zugeben. Mit Fond
auffiillen und 30 Minuten koécheln lassen. Dann den Pilzfond durch ein Sieb passieren und auf
150 ml einkochen lassen. Lauch putzen und waschen, in 4 cm lange Stiicke schneiden. Schalotte
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die Morcheln zugeben,
den vorbereiteten Pilzfond zugeben und aufkochen, 2 EL kalte Butter unterarbeiten mit Salz
und Zitronensaft abschmecken und geschlagene Sahne unterziehen. Den Lauch in einer Pfanne
mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 1 EL Wasser zugeben, mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.
Fischfilets in 4 Stiicke & 90 g schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 1
EL Olivenodl erhitzen, 2 EL Butter zugeben und aufschdumen, die Fischstiicke auf der Hautseite
in die Pfanne legen und langsam braten ca. 3 Minuten braten, die Haut sollte goldbraun und
knusprig sein. Dann wenden und fertig garen. Zanderstiicke auf Tellern anrichten, Morcheln und
Lauch zugeben und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 26. April 2011

Zander-Filet mit Rhabarber-Gemdise

Fiir 2 Personen
600 g Kartoffeln, fest 500 g Rhabarber 1 Bund Kerbel

1 Schalotte 2 EL Butterschmalz ca. 1 EL Zucker
Salz 80 ml Sahne 125 ml Fischfond
2 Zanderfilets a 150 g Pfeffer 2 EL Butter

Kartoffeln kochen und pellen. Rhabarber putzen und in Stiicke schneiden. Kerbel abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einer groflen Pfanne mit
1 EL Butterschmalz anschwitzen. Rhabarber zugeben und bei grofler Hitze anbraten, Zucker
iiberstreuen und diesen karamellisieren, mit einer Prise Salz wiirzen. Wenn der Rhabarber weich
ist (er sollte jedoch nicht auseinanderfallen) herausnehmen und warmstellen. Den Bratensatz
mit Sahne und Fischfond abléschen und etwas kocheln lassen. Zanderfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz auf der Fleischseite anbraten, dann wenden
und auf der Hautseite fertig braten, damit diese schon kross wird. Von den Kartoffeln grofie
Wiirfel schneiden. Die Kartoffelreste mit 1 EL Butter und dem gehackten Kerbel stampfen. Die
Kartoffelwiirfel in der Mitte durchschneiden und die gestampften Kartoffeln dazwischen strei-
chen. Die Sauce mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Zander mit Rhaberbergemiise
und den Kartoffeln anrichten, die Sauce um den Fisch gieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 8. Juni 2011
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Gefligel



Coq au Vin von Poularde

Fiir 4 Personen

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

2 EL Olivenosl 1/2 1 kriiftiger Rotwein  1/8 1 Gefliigelbriihe

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

1 TL Mehlbutter 1 Knoblauchzehe

Die Poularde mit einer Gefliigelschere zerlegen. Die Poulardenstiicke salzen und pfeffern, in ei-
nem Topf mit 1 EL Butter und 1 EL Olivendl anbraten. Dann Rotwein und Gefliigelbriihe
zugieBen, anschlieflend Thymian zufiigen. Alles im geschlossenen Topf etwa 20 Minuten schmo-
ren lassen. Champignons vierteln. Speck in feine Streifen schneiden. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Zwiebeln schilen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol an-
schwitzen, Champignons und Speckstreifen zugeben. Alles anbraten, dann warm stellen. Die
Poulardenteile aus dem Topf nehmen und das Fleisch von den Knochen l6sen. Den Schmor-
fond abschmecken und mit Mehlbutter binden. Die Fleischteile, Speck und Champignons in den
Schmorfond geben. Knoblauch schilen, andriicken und untermischen. Alles einmal aufkochen,
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Coq au vin wird traditionell
Baguette gegessen.

Vincent Klink Donnerstag, 23. Juni 2011

Geschmorte Hahnchen-Keule in Rotwein mit Schalotten

Fiir 4 Personen

20 g Hefe 1 Prise Zucker 350 g Mehl

Salz 10 kleine Schalotten 1 Knoblauchzehe
4 Héhnchenkeulen 2 EL Butterschmalz Pfeffer

2 EL Sojasauce 500 ml Spatburgunder Rotwein 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 1 EL Haselniisse 1 TL Rosinen

100 g Champignons 2 EL Butter

Fiir den Hefeteig die Hefe mit ca. 150 ml lauwarmen Wasser und einer Prise Zucker verriithren,
alles mit dem Mehl und einer Prise Salz zu einem Teig mischen. Diesen abgedeckt ca. 30 Minuten
gehen lassen. Schalotten schéilen und halbieren. Knoblauch schilen und andriicken. Die Hahn-
chenkeulen im Gelenk durchschneiden und die Haut abziehen. Keulen in einem Schmortopf mit
2 EL Butterschmalz von allen Seiten goldbraun anbraten, Schalotten und Knoblauch zugeben,
mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit 2 EL Sojasauce abloschen. Die Sojasauce einkochen, dann mit
Rotwein abloschen, Lorbeer und Thymian zugeben und ca. 30 Minuten schmoren lassen, dabei
die Keulen immer wieder wenden. Bei Bedarf noch etwas Rotwein nachgieflen. Den Backofen
auf 230 Grad (Umluft 220 Grad) vorheizen. Haselniisse und Rosinen fein hacken und unter den
Hefeteig mischen. Aus dem Teig diinne Baguettestangen formen und diese im vorgeheizten Ofen
ca. 10 Minuten backen. Die Champignons putzen, vierteln und kurz vor dem Servieren zu den
Keulen geben, ca. 5 Minuten mitk6cheln lassen, nochmals abschmecken. Die Keulen aus dem
Topf nehmen und anrichten. Die Sauce mit 2 EL Butter montieren und iiber die Keulen geben.
Mit den Brotstangen servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 23. Mérz 2011
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Hdhnchen in Riesling- SoBe mit Champignons

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenbrustfilets Salz, Pfeffer 2 EL Ol

2 EL Butter 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
20 kleine Champignons 1 Schalotte 1/4 Bund Petersilie
Fiir die Sauce:

200 ml Riesling 500 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

1 EL Creéme double Salz, Pfeffer, Zucker

Backofen auf 120 Grad vorheizen (Umluft nichtgeeignet/Gasherd: Stufe 1).

Fleisch abspiilen,trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer ofengeeigneten
Pfanne erhitzen, Fleisch darin auf der Hautseite anbraten. Filets wenden, 1 EL Butter und
Kréauter zugeben. Filets im Ofen ca. 10 Minuten garen. Pilze putzen und vierteln. Schalotte
schilen und in feine Wiirfel schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotte darin
glasig diinsten. Pilze zugeben und mitdiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln, hacken und unter die Pilze schwenken. Fiir die Rieslingsole Wein und Fond
aufkochen und bei starker Hitze um 3/4 einkochen. Sahne und Creme double untermixen. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Hahnchenfilets herausnehmen, mit Sauce und
Pilzen anrichten. Dazu schmecken besonders in Butter geschwenkte Bandnudeln.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Februar 2011

Ingwer-Hdhnchen-Brust mit Kokos-Curry-Spinat

Fiir 2 Personen

400 g junger Blattspinat 1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm) 1 Bund Koriander
400 g Hahnchenbrustfilet mit Haut 5 EL Erdnussol 2 TL helles Sesamol
3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili-Schote
1 TL Currypulver 200 ml Kokosmilch Meersalz

1-2 TL Limettensaft

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. Den Spinat waschen und trocken schleudern. Die Hélfte
des Ingwers in feine Scheiben schneiden. Koriander abspiilen und trocken schiitteln. In einer
ofenfesten Pfanne 2 EL Erdnussol erhitzen und die Hihnchenbrustfilets darin auf der Hautsei-
te ca. 5 Minuten knusprig anbraten. Die Filets wenden und ca. 3 Minuten weiterbraten. Die
Ingwerscheiben und den Koriander zwischen die Filets legen und mit dem Sesamdl betréaufeln.
Dann die Hahnchenbrustfilets im Backofen noch ca. 15 Minuten durch garen. In der Zwischen-
zeit Schalotten, Knoblauch und den restlichen Ingwer schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Die Chili-Schote ldngs halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein schneiden. In einer Pfan-
ne 2 EL Erdnussol erhitzen, die Hilfte der Schalotten und des Knoblauchs mit dem Ingwer
und der Chili-Schote darin andiinsten. Currypulver hinzufiigen und unter Riihren kurz mitdiins-
ten. Die Kokosmilch angielen und etwa 5 Minuten einkochen lassen. Die Sauce mit Salz und
Limettensaft wiirzen. Das restliche Erdnussol in einem Topf oder einer tiefen Pfanne erhitzen
und die {ibrigen Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Den Spinat zugeben und
unter Rithren zusammenfallen lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen, Kokossauce zum Spinat
geben und untermischen. Spinat mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat auf Teller verteilen,
die Hahnchenbrustfilets darauf anrichten und leicht salzen.

Cornelia Poletto Dienstag, 4. Januar 2011
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Mais-Hdhnchen mit Couscous und Karotten-Koriander-Jus

Fiir 4 Personen

1 Bund junge Karotten 1 Biozitrone 2 EL Olivendl

Meersalz 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

350 ml Gemiisebriithe 200 g Couscous 1 frisches Maishdhnchen
2 EL Enten-Schmalz 1 Msp. Razelhanout 1 Zweig Minze

250 ml Karottensaft 2 EL Butter 1 Zweig Koriander

Den Backofen auf 150 Grad (Umluft) vorheizen. Von den Karotten das Griin bei Seite legen,
Karotten schélen, waschen und in feine Streifen schneiden. Die Zitrone heil abwaschen, etwas
Schale abreiben und den Saft auspressen. Zu den Karottenstreifen 1 EL Olivendl, etwas Zi-
tronensaft und Meersalz geben, gut vermischen und ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch
schélen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen, mit Gemii-
sebriihe abloschen und diese aufkochen. Den Couscous mit der heiflen Briihe iibergieflen und
ca. 10 Minuten quellen lassen. Vom Héahnchen die Briiste und Keulen auslésen, dann die Keu-
len hohl auslésen. In einer Pfanne mit Entenschmalz die Maishdhnchenbriiste und -keulen von
beiden Seiten knusprig anbraten, dann auf ein Backofengitter legen und im vorgeheizten Ofen
noch ca. 8 Minuten fertig garen. Den Couscous mit etwas Zitronensaft, Meersalz und Raz el Ha-
nout abschmecken. Minzebléttchen abzupfen, fein schneiden und unter den Couscous mischen.
Den Karottensaft in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen, Butter unterrithren und
mit Meersalz und etwas Zitronensaft abschmecken. Korinaderbldttchen vom Stiel zupfen, fein
schneiden und unter die Sauce rithren. Das gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen, aufschneiden
und mit Meersalz wiirzen. Couscous in die Mitte der vorgewarmten Teller anrichten, marinierte
Karottenstreifen darauf verteilen und die aufgeschnittene Hahnchenbrust dazu anrichten. Die
Karottenjus angieflen. Etwas Karottengriin fein schneiden und dariiber streuen.

Michael Kempf Freitag, 13. Mai 2011
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Perlhuhn in Gewiirztraminer, Wurzel-Gemiise, Mais-Crépes

Fiir 2 Personen

1 Perlhuhn, ca. 1 kg 2 Zwiebel 2 St. Staudensellerie

3 EL Butter 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 3 Gewlirznelken 1 Knoblauchzehe

6 weifle Pfefferkorner 200 ml Gewiirztraminer 1 TL Honig

1 TL Dijonsenf Salz, Pfeffer 1 TL fein geschn. Rosmarin
100 g Créeme double 1 Spritzer Zitrone Fiir das Wurzelgemiise:
2 Karotten 1 Kohlrabi weifler Pfeffer

4 EL Olivenol 4 Schalotten Salz

Fiir den Maiscrépes 100 ml Milch 60 g Weizenmehl

2 Eigelb 60 g Maiskorner Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 20 g Cornflakes 2 Eiweif3

1 EL Olivensl

Brust und Keulen von dem Perlhuhn auslésen. Fiir die Marinade Zwiebeln schélen und wiirfeln,
den Staudensellerie waschen und in Scheiben schneiden. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen
und Zwiebeln und Sellerie darin anschwitzen. Gewiirze zugeben, mit Wein abléschen, aufko-
chen, Honig und Dijonsenf unterrithren. Das Perlhuhn in ein verschliebares Gefafl legen und
mit der Marinade bedecken, darauf achten, dass das Fleisch von allen Seiten mit der Marinade
iiberzogen wird. Nach dem Abkiihlen das Gefifl verschlieflen, in den Kiihlschrank stellen und
iiber Nacht ziehen lassen. Das Perlhuhn aus der Marinade nehmen, trocken tupfen, in 2 EL
Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, und die Brust bei 70 Grad im Ofen 20 Minuten
ziehen lassen. Die Marinade aufkochen, passieren, mit Creéme-double, Rosmarin, Salz, Pfeffer
und Zitrone verfeinern. Keule zugeben und in der Sauce fertig garen. Karotten und Kohlrabi
schilen. Kohlrabi dritteln und mit den Karotten in Alufolie geben, mit Pfeffer wiirzen, 2 EL
Olivenol zugeben, die Folie verschliefen und im Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen. Die
Schalotten schélen, ebenfalls in die Alufolie geben, mit Pfeffer wiirzen, restliches Olivendl zu-
geben, verschliefen und im Ofen bei 180 Grad ca. 30 Minuten garen. Das gegarte Gemdiise aus
der Folie nehmen, in gleichgrofle Stiicke schneiden und noch mit etwas Salz nachwiirzen. Fiir die
Maiscrépes Milch, Weizenmehl und Eigelb glatt rithren, klein geschnittene Maiskorner zugeben
und wiirzen. Cornflakes fein zerdriicken und der Masse zugeben und ziehen lassen. Das Eiweif3
steif schlagen und vorsichtig unterheben. In einer Pfanne mit Olivendl aus dem Teig diinne Cré-
pes ausbacken. Perlhuhn in Scheiben schneiden und anrichten. Gemiise und Maiscrépes zugeben,
mit Sauce und Rosmarinspitzen das Gericht vollenden.

Jorg Sackmann Dienstag, 05. April 2011
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Perlhuhn-Brust mit Basilikum und Pesto-Nudeln

Fiir 4 Personen

2 Knoblauchzehen 1 Bund Basilikum 100 g Pinienkerne
140 ml Olivensl 100 g Parmesan Salz

4 Perlhuhnbriiste 500 g Pennerigate 12 Kirschtomaten
2 kleine Zucchini  Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Knoblauch schélen, Basilikumblétter von den Stielen zup-
fen. Einige Basilikumblétter beiseitelegen, die restlichen mit 70 g Pinienkernen, den Knoblauch-
zehen und ca. 100 ml Olivendl piirieren. 80 g Parmesan fein reiben, unter das Basilikumpesto
mischen und mit Salz abschmecken. Ubrigen Parmesan in Splitter hobeln. Von den Perlhuhnbriis-
ten die Haut hochziehen, das Fleisch salzen und mit den zuriick behaltenen Basilikumblattern
und einigen Parmesansplittern belegen, die Haut wieder dariiber ziehen. In einer Pfanne mit
hitzebesténdigem Griff die Perlhuhnbriiste mit 2 EL Oliventl und von beiden Seiten anbraten,
auf der Hautseite sollte die Haut goldbraun werden, dann in den vorgeheizten Backofen ge-
ben und ca. 10 Minuten fertig garen. Die Nudeln in einem groflen Topf mit Salzwasser bissfest
kochen. Kirschtomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen und die Tomaten
halbieren. Zucchini in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten. Die
Nudeln abgiefien, mit heilem Wasser abspiilen und zu den Zucchini geben, etwas Pesto und die
restlichen Pinienkerne dazugeben alles gut durch schwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Fleischstiicke aus der Pfanne nehmen, die Tomaten in der Fleischpfanne kurz warm wer-
den lassen, mit Salz und Zucker abschmecken. Perlhuhnbriiste mit den Pestonudeln und den
Kirschtomaten servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 29. Juni 2011
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Poularden-Brust-Medaillons auf Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen

1 Biozitrone 30 g Zucker 40 g Parmesan

160 ml Olivendl 2 Stéangel glatte Petersilie 2 Maispoulardenbriiste a 120 g
120 ml Olivenol 1 Prise Piment d’Espelette Salz

350 ml Gemiisefond 100 g Risottoreis Pfeffer

30 g Bergkise 20 g Butter

Zitrone heifl abwaschen und mit einem Zestenreifler die Schale abziehen, diese dann in kochendem
Wasser blanchieren, herausnehmen und noch zweimal in frischem kochenden Wasser blanchieren,
dass sich die Bitterstoffe aus den Schalen 16sen. Die blanchierten Zitronenzesten abtropfen lassen
und dann fein hacken. Von der Zitrone den Saft auspressen. Zucker in einem Topf karamellisie-
ren, Zitronensaft zugeben und so lange kochen, bis sich der Zucker aufgelost hat. Die gehackte
Zitronenschale untermischen und abkiihlen lassen. Parmesan fein reiben und mit der Hélfte vom
Zitronenkaramell mischen. Das restliche Zitronenkaramell mit 50 ml Olivendl zu einem Zitro-
nenol mischen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bliatter abzupfen. In einer Pfanne
80 ml Olivendl erhitzen, die Petersilienbldtter zugeben und frittieren. Herausnehmen und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Poulardenbriiste in gleichm#fiige Medaillons schneiden, diese
zwischen einem Gefierbeutel leicht plattieren. 2 EL Olivendl mit Piment d‘ Espelette vermischen
und die Medaillons damit einpinseln. Auf eine Auflaufform geben, mit Alufolie abdecken etwas
ruhen lassen. Den Gemiisefond erhitzen. Reis in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen,
mit so viel heilem Gemiisefond aufgielen, bis der Reis bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und unter Riihren ca. 15 Minuten kochen lassen, bis der Reis bissfest ist, dabei immer wieder
Gemiisefond angieflen. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen und die vorbereitete Auflaufform
abgedeckt in den Ofen geben und 5 Minuten garen. Bergkése in diinne Streifen schneiden. Ri-
sotto vom Herd nehmen und mit der Zitronen-Parmesan-Mischung abbinden. Mit kalter Butter
abschmecken. Die Medaillons aus dem Ofen nehmen und in einer Pfanne von beiden Seiten kurz
goldbraun braten und mit Salz wiirzen. Risotto auf der Tellermitte anrichten, Medaillons dar-
auf geben und die Késestreifen driiberstreuen. Mit Zitronendl und frittierten Petersilienbléttern
garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 08. Marz 2011
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Rosmarin-Hdhnchen-Schnitzel mit Kdse-Maultaschen

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizengrie§ 150 g Mehl Salz

2 Eier 10 Scheiben Toastbrot 150 g Greyerzerkése
1 Zwiebel 5 EL Butter Pfeffer

600 g Mohren 2 Schalotten Zucker

4 Zweige Rosmarin 4 Hahnchenbrustfilets a 150 g 2 EL Mehl
2-3 EL Butterschmalz

Fiir den Teig Hartweizengrie3, Mehl und 1 Prise Salz mit einem Ei vermengen und so viel
Wasser dazugeben, bis ein geschmeidiger Teig entsteht, der nicht klebt. Teig in Frischhaltefolie
einschlagen und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Toastbrot in einem Cutter oder mit einer Reibe
zu Broseln verarbeiten. Kése fein reiben. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit 1 EL Butter anschwitzen. In eine Schiissel geben, den Kése und die Hilfte der Brotbrosel
zugeben. Alles mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig mit einer Nudelmaschine
oder Nudelholz diinn ausrollen, mit einem runden Teigausstecher (von ca. 10 cm Durchmesser
) Teigkreise ausstechen. Auf eine Hélfte der Teigstiicke etwas Kéisemasse geben, die Ridnder mit
Wasser bepinseln und halbmondférmig zusammenklappen. Die Rénder gut andriicken, mit der
flachen Hand vorsichtig platt driicken, damit sich die Fiillung gut verteilt. In einem Topf mit
kochendem Salzwasser die Maultaschen ca. 3-4 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen
lassen. Die M6hren schélen und in Scheiben schneiden. Schalotten schélen, fein schneiden und in
einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, die Méhren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten. (Evtl. 2-3 EL Wasser zugeben.) Rosmarin abspiilen, trocken
schiitteln, fein hacken und den iibrigen Brotbroseln mischen. Die Hahnchenbrustfilets zischen
einem Gefrierbeutel plattieren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch ein
verquirltes Ei ziehen und in den Rosmarinbréseln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz
bei mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten braten. Die Ké&se- Maultaschen in einer
Pfanne mit 2 EL Butter warm schwenken. Rosmarinschnitzel mit Kése-Maultaschen und Mohren
anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 09. Februar 2011
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Walnuss-Maohren-Reis mit geschmorter Enten-Keule

Fiir 4 Personen

4 Entenkeulen Salz, Pfeffer 3 EL Butter
2 Zwiebeln 2 EL Honig 200 ml Gefliigelbriihe
150 g Basmatireis 500 g Mohren 50 g Walniisse

50 g getrocknete Aprikosen

Die Keulen im Gelenk trennen, salzen, pfeffern und rundherum in einem Essloffel Butter gold-
braun anbraten. Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln, zu den Entenkeulen geben und mit braten.
Zwei Essloffel Honig und 200 ml Briithe dazu geben und ca. 25 Minuten bei fast geschlossenem
Deckel weich schmoren, dabei immer wieder wenden und falls n6tig Fliissigkeit zugeben. Den
Reis in kochendes Salzwasser geben und ca. 7 Minuten kochen lassen. Mohren schélen und in
feine Streifen schneiden. In einem Topf einen Essloffel Butter erhitzen und die Mohren anbraten.
Die Walniisse hacken und zu den Mohren geben, ebenfalls die in feine Streifen geschnittenen
Aprikosen. Reis abgieflen und abspiilen. Mit der M6hren-Walnussmischung vermengen und auf
kleiner Flamme ca. 3-5 Minuten ddmpfen. Die Entenkeulen aus dem Sud nehmen, die Haut ent-
weder kross braten oder abnehmen. Die Sauce passieren und mit Butter montieren, abschmecken.
Entenkeulen mit der Sauce und Walnuss-Mohren-Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 19. Januar 2011
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Gehackte Lamm-Schulter im Mangold-Blatt

Fiir 2 Personen

1 Mangold Salz 80 g Lauch

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

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

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)vorheizen. Vom Mangold die einzelnen Blétter
16sen und diese gut abwaschen. Die etwas festeren Blattstriinke abschneiden, in feine Streifen
schneiden und zur Seite stellen. Die Mangoldbléitter in Salzwasser blanchieren, herausnehmen,
gut abtropfen lassen bzw. auf einem Kiichentuch abtrocknen. 6 groBe Mangoldblétter zur Seite
legen, den Rest fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivend¢l den Lauch anschwitzen. Das Brotchen in diinne Scheiben schneiden,
80 ml Milch erwérmen und iiber die Brotscheiben gieflen. Rosmarin fein hacken und zum Brot
geben. Ebenfalls Hackfleisch, Ei und Lauch zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut vermischen. Zuletzt die gehackten Mangoldblatter untermischen. Auf die groflen Man-
goldbléitter jeweils etwas Hackmasse geben und in das Blatt einwickeln. Die Mangoldwickel in
eine mit Butter ausgefettete Auflaufform setzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Sahne
angieflen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, dabei immer mal wieder mit der Sahne
iibergieflen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen,
die in Streifen geschnittenen Mangoldstriinke zugeben und kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Gemdiisebrithe und 20 ml Milch angieflen und ca. 5 Minuten diinsten. Die Man-
goldwickel mit dem Mangoldgemiise anrichten und servieren. Dazu passen gut Stampfkartoffeln
oder Kartoffelpiiree.

Vincent Klink Donnerstag, 05. Mai 2011

Hackfleisch-Minikohlrabi mit Manchego

Fiir 4 Personen

12 Minikohlrabi 1 Schalotte 4 EL Butter

3 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin

60 g gekochter Schinken, diinn 250 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei

Pfeffer, Salz 150 ml Gefliigelbriihe 100 g Manchego Kése

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Kohlrabi schilen, gleichméBig
aushohlen und die Hélfte der ausgehohlten Kohlrabistiicke fein hacken. Die Schalotte schilen,
in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammen mit den gehack-
ten Kohlrabistiicken glasig anschwitzen. Das Toastbrot entrinden, dann in feine kleine Wiirfel
schneiden und diese in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldgelb ausbacken. Thymian und Rosma-
rin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den Schinken fein wiirfeln. Das Hackfleisch mit
angeschwitzter Kohlrabi-Schalotte, Toastbrotwiirfeln, Schinken, Thymian, Rosmarin und Schin-
ken in eine Schiissel geben und mit dem Ei vermengen. Mit Pfeffer und etwas Salz abschmecken
und die Masse in die Kohlrabis fiillen. Eine Auflaufform mit 1 EL Butter ausfetten, die Kohlrabi
einsetzen, Gefliigelfond angieflen. Den Kése fein reiben und iiber die gefiillten Kohlrabi streuen.
Im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten garen. Pro Person 3 Kohlrabi anrichten, mit dem Fond
aus der Form betraufeln und servieren. Dazu passt sehr gut Polenta.

Karlheinz Hauser Montag, 09. Mai 2011
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Lamm-Hack-Karotten-Lasagne

Fiir 2 Personen

600 g Karotten 1 Schalotte 2 EL Butter

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

1 Zweig Rosmarin 1 Ei 300 g Lamm-Hackfleisch

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 14. April 2011
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WeiBer Bohnen-Flan mit Bohnen-Hackfleisch-Ragout

Fiir 2 Personen
80 g weifle getr. Bohnenkerne 300 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne

1 Ei Salz, Pfeffer 3 EL Butter

2 Scheiben Salami, diinn 1 Zwiebel 150 g gemischtes Hackfleisch
150 g Tomaten 100 ml Kalbsfond 150 g frischer Blattspinat

1 Schalotte 1 Prise Muskat

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in einem Topf mit Gemiise-
briithe weich kochen, abschiitten und gut abtropfen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vorheizen. 200 g der gut abgetropften Bohnen mit Sahne und einem Ei im Mixer
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 2 Souffléférmchen (ca. 150 ml Inhalt) mit etwas
Butter ausfetten, je eine Scheibe Salami einlegen und darauf das Bohnenmus fiillen. Im vorge-
heizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Fiir das Ragout die Zwiebel schélen und fein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen, das Hackfleisch zugeben und rundum
anbraten. Dann die Tomaten zugeben und Kalbsfond angieflen. Die restlichen Bohnen untermi-
schen und kochen lassen, bis das Hackfleisch weich ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat
putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit
1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Spinat und 2 EL Gemiisebriihe zugeben und zusammen-
fallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken. Spinat in der Tellermitte
anrichten, einen Bohnenflan darauf stiirzen. Mit dem Bohnen-Hackfleischragout umgieflen.

Otto Koch Freitag, 25. Mérz 2011

42



Innereien

43



Radler-Semmel-Knddel- Auflauf mit Gefligel-Leber

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

2 Schalotten 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Scheibe Toastbrot 20 g gerducherter Bauchspeck 200 g Gefliigelleber, geputzt
2 Eigelbe Salz, Pfeffer, Muskat 2 Brotchen vom Vortag

70 ml Bier 20 ml Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie

1 Msp. Zitronenabrieb 1 Eiweif3 1 EL Butter

1 TL Mehl

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 90 ml Olivendl 20 ml weiler Balsamico

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 1 Eigelb

1 Msp. Senf 3 EL Joghurt Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Schalotten schilen, fein schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen, anschlieBend etwas abkiihlen lassen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1
EL Olivendl goldbraun anschwitzen. Speck sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne braten. Die
Gefliigelleber durch den Fleischwolf drehen, dann mit der Halfte der Schalotten und 1 Eigelb
gut vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und die Brotwiirfel unterheben. Die
Lebermasse kalt stellen. Die Brotchen in feine Scheiben schneiden. Bier und Sahne erwérmen
und iiber die Brotscheiben geben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Peter-
silie, Speckwiirfel und restliche Schalotten mischen, mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit 1 Eigelb und den Semmelscheiben mischen. Sollte der Teig sehr trocken sein, noch etwas
Bier dazugeben. Es darf aber nur so viel sein, dass die Knédelmasse zusammenhélt. Nicht zu
oft umriithren, denn der Teig muss locker bleiben und darf nicht klebrig werden. Das Eiweif3
steif schlagen und unter die Semmelmasse heben. 4 Muffinsférmchen mit Butter ausfetten und
mit Mehl abstauben. Die Semmelmasse zur Hélfte in die Muffinsformen fiillen, dann je 1 EL
Gefliigellebermasse darauf geben und mit restlicher Semmelmasse bedecken. Im vorgeheizten
Backofen 3 Minuten anbacken, die Temperatur um 20 Grad reduzieren und noch ca. 10 Minuten
weiterbacken. Nach dem Backen kurz stocken lassen, dann stiirzen. Fiir die Sauce Schalotten
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen, mit 15 ml Balsami-
co abloschen. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eigelb, Senf, 1 Spitzer
Balsamico verriihren, langsam das Olivendl unterrithren und zu einer Mayonnaise aufschlagen.
Schalotten und Krautern unterheben, mit Joghurt verfeinern und abschmecken. Sauce in die
Mitte des Tellers geben, Knodelauflauf aufsetzen und servieren. Dazu passt ein Blattsalat mit
Kréautern.

Jorg Sackmann Dienstag, 24. Mai 2011
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Escalope vom Kalb-Filet mit Limetten-Spalten und Brokkoli

Fiir 2 Personen

3 Stangel glatte Petersilie 120 g Steinchampignons 5 EL Butter
Salz, Pfeffer 2 Kalbsfiletmedaillons a 120 g 1 EL Mehl

400 g Brokkoli 2 Limetten 2 Schalotten

1 TL Olivenol 80 ml Weilwein 50 ml Portwein
100 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne Cayennepfeffer

1 EL Puderzucker

Petersilie abspiilen, trocken tupfen und fein hacken. Die Pilze putzen und in 2 mm diinne Schei-
ben schneiden. 3 EL Butter schaumig aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Blattpe-
tersilie zugeben. Das Kalbsfilet zwischen einem Gefrierbeutel diinn plattieren (es sollte nach dem
Plattieren einen Durchmesser von ca. 12 cm haben), mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl
wenden. Die vorbereitete Butter auf die Fleischscheiben streichen, darauf die Pilze rosettenférmig
legen. Dann die Fleischscheiben kurz kalt stellen.Brokkoli putzen, in Réschen zerteilen, die Stiele
in Form schneiden. Rschen und Stiele in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, in
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Limetten heiff abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben. Dann die restliche Schale mit einem Messer wegschneiden, so dass keine
weiBe Haut mehr zu sehen ist. Uber einer Schiissel die Fruchtfilets herausschneiden und den
austretenden Saft dabei auffangen. Fiir die Sauce die Schalotten schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 TL Olivendl farblos anschwitzen, mit Wein und Portwein abléschen. Dann 1
Spritzer Limettensaft zugeben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen. An-
schliefend Gefliigelfond und Sahne zugeben, nochmals etwas einkochen. Dann die Sauce durch
ein Sieb passieren, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und kurz vor dem Servieren mit dem
Piirierstab aufmixen. In einer Pfanne etwas aufgefangenen Limettensaft und —schale mit etwas
Wasser (ca. 30 ml) und Puderzucker karamellisieren, mit 1 TL Butter abbinden und die Limet-
tenfilets in den Sirup legen. Brokkoliréschen und —stiele in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm
schwenken. Die Fleischscheiben zuerst auf der Pilzseite in einer Pfanne mit 1 TL Butter gold-
braun anbraten, dann wenden und auf der Fleischseite fertig braten. Die Sauce in die Mitte des
Tellers geben, Escalope aufsetzen, Brokkoli dazugeben, und den Teller mit den karamellisierten
Limonenspalten garnieren.

Frank Buchholz Dienstag, 01. Mérz 2011
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Gegrillter Spargel, Kalbfleisch-Réllchen, Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Brétchen vom Vortag 125 ml Milch 2 Schalotten

2,5 EL Butter 1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum
6 getrocknete Tomatenfilets, in O1 1 Ei Salz, Pfeffer

450 g Kalbsfilet 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 200 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein

1 Tomate 12 Stangen Spargel  Zucker

2 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol 150 ml Sahne

1 TL Speisestirke 80 g Parmesan

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. Das Brotchen in diinne Scheiben
schneiden, die Milch erwédrmen und iiber die Brotchenscheiben gieflen. Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig anschwitzen. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett anrosten. Basilikumblétter von den Stielen zupfen. Getrocknete Tomaten und Ba-
silikumblétter in feine Streifen schneiden, zusammen mit den Pinienkernen und Schalotten zu
den eingeweichten Brotchen geben. Das Ei untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und al-
les gut verrithren. Das Kalbsfilet in 8 Medaillons von ca. 50 g schneiden. Kalbsfiletmedaillons
mit einem Plattiereisen diinn plattieren (dies geht am Besten zwischen einem Gefrierbeutel),
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann diinn mit der Semmelmasse bestreichen, aufrollen und mit
einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einer Pfanne mit backofengeeignetem Griff die
Kalbfleischrollchen mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Rosmarin- und Thy-
mianzweig mit in die Pfanne legen und im vorgeheizten Ofen noch ca. 10 Minuten garen. Fiir
die Sauce den Kalbsfond mit dem Weifiwein in einen Topf geben und um mehr als die Hilfte
einkochen lassen. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in heiles Wasser geben, die Haut ab-
ziehen, Tomate vierteln, die Kerne entfernen und feine Wiirfel schneiden. Den Spargel schélen
und die Enden abschneiden. Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Mit Salz, ei-
ner Prise Zucker, 1 TL Butter und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen und den Spargel darin ca. 6
Minuten bissfest garen. Spargel herausnehmen und mit einem Tuch gut trockentupfen. In einer
Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Olivendl erhitzen und den Spargel darin braten, bis dieser eine
schone braune Farbe hat. Die Tomatenwiirfel zugeben und kurz mitschwenken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zur Sauce die Sahne zugeben. Stidrke mit 1 EL Wasser verriihren, unter
die Sauce rithren, aufkochen und die Sauce damit binden. Parmesan fein reiben und unter die
Sauce mixen. Mit Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Kalbsrollchen mit Spargel
und Parmesansauce anrichten und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 16. Mai 2011
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Geschmorte Kalb-Haxe mit Rote-Bete-Spaghetti

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 50 g Sellerie 50 g Karotte

50 g Petersilienwurzel 1 kleine Kalbshaxe Salz, Pfeffer

2 EL Sonnenblumendl 1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl

250 ml trockener Rotwein 250 ml brauner Kalbsfond 4 Wacholderbeeren
1 Knolle Rote Bete 3 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 2 Semmelknodel

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad ) vorheizen. Zwiebel, Sellerie, Karotte und Peter-
silienwurzel schilen und fein wiirfeln. Die Kalbshaxe mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem
Schmortopf mit 2 EL Ol anbraten. Dann das gewiirfelte Gemiise dazu geben und langsam weiter
rosten, bis die Haxe und die Gemiise braun sind. Tomatenmark zugeben, kurz mitrésten und
dann alles mit Mehl bestauben. Mit Rotwein und Kalbsfond abléschen, die Wacholderbeeren im
Morser zerstoBlen und zugeben. Im Ofen ca. 2 Stunden schmoren, wihrend dieser Zeit immer
wieder mit dem Fond aus dem Topf iibergieflen. Wenn die Haxe gar ist, sollte auch der Fond gut
eingekocht sein. Die Rote Bete schélen und mit einem Spiralschneider in diinne lange Streifen
schneiden. In einem Topf Pfanne mit 1 EL Butter die Streifen anschwitzen, Brithe angiefien und
zugedeckt ca. 5 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Schalotte schéilen und fein schneiden. Die Semmelknédel in diinne
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten. Schalotte zugeben und noch
einige Minuten braten. Petersilie untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
der Haxe vom Knochen 16sen und in Scheiben schneiden. Die entstandene Sauce durch ein Sieb
passieren und abschmecken. Fleisch und Sauce anrichten, die gertsteten Semmelknédel mit den
Rote Bete-Spaghetti dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 21. Januar 2011
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Kalb-Blanquette mit Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 800 g Kalbsbrust Salz

1 EL Butterschmalz 700 ml Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

800 g Kartoffeln, fest 1 kg Erbsen in der Schote 50 g Zuckerschoten
1 Bund junge Mohren 3 EL Butter 1 Prise Zucker

400 g weifler Spargel 400 g griiner Spargel 1 TL Speisestirke
Pfeffer

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Kalbsbrust in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen
und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz kurz von allen Seiten anbraten, dann Kalbs-
fond angieBen, Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben und das Fleisch darin garziehen lassen. Es
sollte nicht stark kochen, sondern eher sieden. Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser
weichkochen. Die Erbsen aus der Schote pulen. Zuckerschoten waschen. Mohren schélen und
waschen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter, einer Prise Salz und Zucker zugedeckt weich
diinsten. Weiflen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Die Spargelschalen mit Wasser
aufsetzen, salzen und kurz (ca. 5 Minuten) kochen lassen, dann die Spargelschalen entfernen.
Vom griinen Spargel nur das untere Drittel der Stange schilen und die Enden abschneiden.
Weiflen und griinen Spargel im vorbereiteten Spargelwasser weich kochen (ca. 8-10 Minuten).
Spargel herausnehmen und dann im Spargelwasser die Erbsen und Zuckerschoten blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Das weich gekochte Fleisch aus der Brithe nehmen und
warmstellen. Das Lorbeerblatt entfernen. Stirke mit 1 EL. Wasser anriihren und die Sauce da-
mit binden, 1 EL kalte Butter unterrithren und abschmecken. Fleisch und Gemiise hiibsch auf
dem Teller anrichten und Sauce angief3en.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 15. Juni 2011
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Kalb-Geschnetzeltes mit Friihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Bund junge M6hren 1 Kohlrabi 50 g Zuckerschoten
500 g Erbsen in der Schote 2 Friihlingszwiebeln 100 g Champignons
2 EL Butter Salz, Zucker 500 g Kalbfleisch

1-2 EL Butterschmalz 1 TL Kartoffelstéirke 250 ml Gefliigelbriihe
200 ml Sahne 1 Spritzer Zitronensaft

Die Mohren putzen bzw. schilen und halbieren. Kohlrabi schélen, in Scheiben und dann in
Rauten oder in Halbmonde schneiden. Zuckerschoten waschen und in Rauten schneiden. Die
Erbsen aus der Schale puhlen. Das weifle der Friihlingszwiebel fein schneiden, das Griin in feine
Ro6llchen schneiden. Die Champignons vierteln. Méhren in einem Topf mit 2 EL Butter anschwit-
zen, Kohlrabi zugeben mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ca. 10 Minuten zugedeckt
weich diinsten. (Dabei darauf achten, dass das Gemiise knackig bleibt.) In der Zwischenzeit das
Fleisch entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, salzen und in einer groflen Pfanne mit
1-2 EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Dann heraus nehmen und im Ofen bei 60 Grad
warm stellen. Vorbereitete fein gehackte Friihlingszwiebeln und Champignons in der Fleisch-
pfanne anschwitzen, Stirke dariiber streuen und mit der Briihe abléschen, gut verriithren. Mit
Sahne auffiillen und leicht kocheln lassen. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Das Griin
der Friihlingszwiebeln zugeben und die Fleischscheiben wieder zugeben und alles durchschwen-
ken. Vorsicht die Sauce darf nicht kochen wenn das Fleisch darin ist das wird sonst zu fest und
trocken. Zum gediinsteten Gemiise die Erbsen und Zuckerschoten geben, kurz durchschwenken
und abschmecken. Fleisch mit der Sauce anrichten, das Gemiise dazu reichen. Dazu passen neue
gekochte Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 13. April 2011
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Kalbfleisch-Kiichle Cordon bleu

Fiir 4 Personen
Fiir die Fleischkiichle:

1 Zwiebel 1 TL Butter 2 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie 500 g Kalbfleisch

50 g gekochter Schinken 2 Eier 1 TL scharfer Senf
Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat 60 g Greyerzer Kése

3 EL Rapsol

Fiir die Steinchampignons:

300 g Steinchampignons 1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Rapsol
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 3 Chicorée

1 TL Puderzucker 2 EL weifler Balsamico

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Zwiebel schélen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Brétchen in Wiirfel schneiden. Milch in einem Topf
erwarmen und iiber die Brotchen gieflen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden, mit 50 g Schinken, Petersilienblédttern und den
angeschwitzen Zwiebeln durch den Fleischwolf drehen. (Man kann auch Schinken und Petersilie
fein hacken und das Fleisch beim Metzger durch den Wolf drehen lassen.) Das gewolfte Fleisch
zusammen mit den eingeweichten Brotchen, Eiern, Senf, etwas Salz, Pfeffer und Muskat in eine
Schiissel geben, gut vermengen und abschmecken. Kése in Wiirfel schneiden. Aus der Fleisch-
masse Frikadellen formen und diese mit einem Stiick Kése fiillen. In einer backofengeeigneten
Pfanne mit Rapsol von beiden Seiten die Frikadellen kurz anbraten und im vorgeheizten Ofen ca.
8 Minuten fertig garen. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Rapsol die Pilze an-
braten, mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft wiirzen, Petersilie untermischen. Den Chicorée
quer in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden und in Salzwasser kurz blancieren, herausnehmen, in
Fiswasser abschrecken und abtropfen lassen. . In einer Pfanne den Puderzucker einstreuen und
karamellisieren lassen, 2 EL Rapstl und den Chicoree zugeben, mit dem Balsamico abléschen
und langsam diinsten. Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Chicoree auf den Teller
geben und darauf die Champignons verteilen. Die Frikadellen anlagen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 25. Januar 2011
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Krduter-Involtini mit Polenta

Fiir 2 Personen

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

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

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

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

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

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

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

4 Kalbshaxenscheiben a 300 g Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

1 Zweig Thymian 2 Blétter Salbei 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Zitronenschale 250 ml Weiflwein 2 EL Butter

Fiir den Risotto:

1 Msp. Safran ca. 400 ml Hithnerbrithe 2 Schalotten

2 EL Butter 200 g Risottoreis 100 ml Weiflwein

75 g Parmesan Salz

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

Vincent Klink Donnerstag, 10. Februar 2011
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Pot au feu von der Kalb-Haxe und Tafelspitz

Fiir 4 Personen

Fiir den Fond 1 Zwiebel 1 Kalbszunge

1/2 Kalbshaxe (ohne Knochen) 400 g Kalbstafelspitz 1 Bund Suppengemdiise
1 TL Pfefferkorner 2 Gewlirznelken 2 Lorbeerblatter

1 TL Senfkorner 2 EL Salz Fiir die Einlage

1 Mohre 1/4 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

2 Kartoffeln 3 EL Erbsen (z. B. TK) 1 Bund Schnittlauch

Zwiebel halbieren und in einem groflen Suppentopf ohne zusétzliches Fett auf den Schnittfla-
chen anrosten, herausnehmen. Ca. 4 1 Wasser in den Topf geben, Fleisch und Zunge abspiilen,
zugeben. Zwiebel ebenfalls zugeben, alles aufkochen. Dabei entstehenden Schaum abschépfen.
Dann Temperatur so herunterregulieren, dass der Fond nur ganz schwach kochelt. Ca. 2 Stun-
den kocheln lassen. Suppengemiise putzen, abspiilen, zerkleinern, mit Gewiirzen und Salz nach
ca. 1 Stunde zum Fond geben, fertig garen. Dann Fleischstiicke herausnehmen und den Fond
vorsichtig durch ein Tuch passieren, damit samtliche Triibstoffe herausgefiltert werden. Fiir die
Finlage Gemiise und Kartoffeln schélen, bzw. putzen und alles in gleichméfige Wiirfel schneiden.
In der heiflen Briihe gar ziehen lassen. Die Zunge noch heifl abziehen. Sdmtliche Fleischstiicke
in fingerdicke Scheiben schneiden und in grofle tiefe Teller geben. Mit Fond und Gemiise auf-
fiillen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Pot- au- feu mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 07. Februar 2011
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Roll-Bohnen mit Kalbfleisch-Réllchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rollbohnen:

500 g getrocknete Rollbohnen 2 mittelgrofle Kartoffeln, fest Salz

400 g griiner Spargel 1/2 Bund Friihlingszwiebellauch 2 EL Olivenol
Pfeffer 10 ml weifler Balsamico

Fiir die Kalbsrollchen:

600 g Kalbsriicken 1 Bund gemischte Friithlingskrduter ca. 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz 200 ml Kalbsfond
1 EL Butter

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in einem Topf mit reichlich Wasser
ca. 2 Stunden weich kochen, dann abschiitten. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden,
in einem Topf mit Salzwasser weich kochen und anschliefend abschiitten. Spargel am unteren
Drittel schélen, waschen und abtropfen lassen. Die Spargelkdpfe abschneiden und zur Seite legen.
Die restlichen Spargelstangen 2-3 mal durchschneiden. Friihlingszwiebellauch waschen und in
feine Rollchen schneiden. Den Kalbsriicken parieren und die Fleischabschnitte kiihl stellen. Dann
den Kalbsriicken in 8 Scheiben a ca. 60 g schneiden und diinn plattieren. Dies geht am besten
zwischen einem Gefrierbeutel. Die Kréduter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Fleischabschnitte und die gekiihlte Sahne in einem Cutter zu einer feinen Farce verarbeiten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diinne Kalbsriickenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Farce
auf einer Seite diinn aufstreichen, mit den Kriautern bestreuen und die Fleischscheiben aufrollen.
(Evtl. mit einem Kiichengarn fixieren.) In einer Pfanne mit Butterschmalz die Fleischrollchen
ca. 7 Minuten von allen Seiten braten. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Spargelstiicke kurz
rundum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Balsamico abléschen. Die Kartoffeln
zugeben, einmal durchschwenken, dann die gekochten Bohnen und Spargelkdpfe untermischen,
zuletzt den Friihlingslauch und abschmecken. Die Kalbsrollchen aus der Pfanne nehmen und den
Bratensatz mit Kalbsfond abloschen, kurz etwas einkochen lassen, mit kalter Butter binden und
abschmecken. Kalbsrollchen mit dem Gemiise anrichten und die Sauce iiber die R6llchen giefien.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 25. Mai 2011
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Gegrillte Lamm-Spiefe mit Gurken-Joghurt und Salat

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 6 EL Olivenol Pfeffer

400 g Lammfleisch 1 Gurke 200 g tiirk. Joghurt (10%)
Salz 1 Msp. Knoblauch 1 Prise getr. Rosenblétter
4 Strauchtomaten mit Stiel 1 Romanasalat 1 rote Zwiebel

16 Oliven 1/2 Bund Koriander 200 g Lammhackfleisch

1 Prise Kreuzkiimmel 1 grofles Fladenbrot

Die HolzspieBe wéssern. Von der Zitrone den Saft auspressen und etwas Saft mit 3 EL Olivendl
und etwas Pfeffer aus der Miihle mischen. Lammfleisch in 2 cm grofie Wiirfel schneiden und
mit dem vorbereiteten Zitronen-Ol marinieren. Die Gurke waschen, und lings auf einer Brotma-
schine bis zur Hilfte in lange diinne Streifen schneiden. Ubrige Gurkenhélfte grob raspeln, mit
dem Joghurt vermischen mit Salz, Pfeffer, feingehacktem Knoblauch und getrockneten Rosen-
blattern abschmecken. Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriithen, dann die Haut abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten je einen Deckel ab-
schneiden und das Innere aushéhlen. Tomateninneres mit 2 EL Olivendl piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Romanasalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schilen und
fein schneiden, Oliven fein hacken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das
Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Koriander abschmecken und zu kleinen Ball-
chen abdrehen. Fleischwiirfel und Hackbéllchen abwechselnd auf die Fleischspiefle stecken. Mit
wenig Olivendl bepinseln und auf dem Grill braten. (Ersatzweise kann die Fleischwiirfel und die
Hackbéllchen auch separat in Olivendl braten und vor dem Servieren aufspiefien.) Salatblétter
klein schneiden und mit Salz, etwas Zitronensaft und Oliventl abschmecken. Rote Zwiebel und
Oliven untermischen und in die vorbereiteten ausgehchlten Tomaten fiillen, den Deckel wieder
obenauf geben. Einen Metall oder Plastikring mit Gurkenstreifen auslegen, Gurkenjoghurt ein-
fiillen und den Ring vorsichtig abziehen. Lammspiefle und gefiillte Tomaten zugeben und piirierte
Tomatensauce angieflen. Fladenbrot vierteln und dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 18. Mai 2011
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Kasseler vom Lamm-Riicken auf Kraut-Roulade

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 5 Knoblauchzehen 2 Mohre

80 g Sellerie 80 g Lauch Salz

Zucker 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian

3 Zweige Rosmarin 8 schwarze Pfefferkorner 10 Korianderkorner, geschrotet
600 g Lammkarree mit Kn. 1 Spitzkohl (ca. 700 g) 1/2 Bund glatte Petersilie

100 g Toastbrot 4 EL Butter 1 Ei

Pfeffer 2 EL Weiflweinessig 2 Schalotten

1 Msp. abger. Zitronenschale 1 TL koérniger Senf

Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 1 Mohre und Sellerie schiilen und in 1,5 cm grofle Wiirfel schnei-
den. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in 1,5 cm grofle Stiicke schneiden. Gemiise mit 1 1
Wasser, 80 g Salz (wenn moglich davon 60 g als Pokelsalz), 20 g Zucker, Lorbeerblatt, Thymian,
1 Rosmarinzweig, Pfeffer- und Korianderkérnern in einen Topf geben aufkochen und abkiihlen
lassen. Das Lammkarree einlegen und iiber Nacht im Kiihlschrank in der Marinade ziehen las-
sen. Fiir die Krautrouladen den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Vom Spitzkohl den Strunk
herausschneiden und die unschénen Auflenblétter entfernen. Dann den Krautkopf in einem Topf
mit reichlich Salzwasser kochen, bis sich die Bldtter ablosen lassen. Die Bléitter kalt abschrecken
und gut abtropfen bzw. auf einem Tuch trocken tupfen. 4-6 grofie Bldtter zur Seite legen, die
restlichen Krautblédtter fein hacken. 1 Mohre schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Petersi-
lie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden, das Brot
fein wiirfeln und die Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter rosten. Das Ei trennen, Eiweif3
steif schlagen. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Karottenwiirfel und das gehackte Kraut
anschwitzen, mit 1 Prise Zucker und Salz wiirzen. Dann in eine Schiissel umfiillen, Brotwiirfel,
Petersilie und Eigelb zugeben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Eischnee unterheben. Auf die grofien Krautbldtter etwas von der Masse geben, zu einer Rou-
lade aufrollen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und die Krautrouladen eng aneinander
einlegen. Mit Essig und 2-3 EL Wasser betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 18 Minuten
garen. Das Fleisch aus der Marinade herausnehmen, die Marinade iiber einem Sieb abschiitten.
Aufgefangene Gemiise und Gewiirze wieder mit 1 1 Wasser erhitzen, Fleisch darin bei 75 Grad
Wassertemperatur (Temperatur mit einem Bratenthermometer kontrollieren) ca. 15 Minuten ga-
ren. Fiir die Gremolata Schalotten und 2 Knoblauchzehen schilen und fein schneiden. 2 Zweige
Rosmarin fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotten anschwitzen, Knoblauch und
Zitronenschale zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz schwenken und dann Rosmarin
und Senf untermischen. Das Lammkarree aufschneiden, auf Tellern anrichten. Etwas Gremolata
auf die Fleischscheiben geben und die Kohlrouladen dazu servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 19. April 2011
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Lamm-Haxen-Scheiben mit Pimento-Ratatouille, Mais-Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Lammhaxenscheiben:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 kleine Karotte
1 Stange Staudensellerie 4 Lammhaxenscheiben a 150 g  Salz, Pfeffer

1 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker
150 ml kréftiger Rotwein 300 ml Lammfond 2 Lorbeerblétter
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir das Pimento-Ratatouille:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Tomaten

6 schwarze Oliven 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Olivensl 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

30 ml Tomatensaft
Fiir die Mais-Polenta:

1 Schalotte 2 EL Butter 50 g Mais
100 ml Gefliigelbriihe 30 g Maisgrief3 10 g Parmesan
20 g Sahne, geschlagen Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Zwiebel, Knoblauch und Karotte
schilen, fein schneiden. Staudensellerie waschen, putzen und fein schneiden. Die Lammhaxen-
scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit 1 EL Olivendl von beiden
Seiten goldbraun anbraten, Schalotte, Knoblauch, Karotte und Sellerie dazugeben und leicht
weiter braten. Dann Tomatenmark und eine Prise Zucker untermischen, mit Rotwein abléschen
und diesen um etwa die Hilfte einkochen lassen. Dann mit Lammfond auffiillen, Lorbeerblétter,
Rosmarin- und Thymianzweig zugeben und im vorgeheizten Ofen zugedeckt ca. 2,5 Stunden
schmoren, bis das Fleisch zart ist. Fiir das Ratatouille Paprika halbieren, das Kerngehéuse ent-
fernen, die Paprikahélften auf ein Backblech geben und im auf 150 Grad vorgeheizten Ofen ca. 20
Minuten garen, bis die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die Haut abziehen,
dann in Rauten schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriihen,
vierteln und entkernen.Die Oliven in Viertel schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, Paprika, Tomatenviertel, Oliven
und Thymian zugeben und anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Tomatensaft an-
gielen. Alles leicht kécheln lassen und nochmals abschmecken. Fiir die Polenta Schalotte schilen,
fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, die Maiskorner zugeben und mit
Gefliigelfond auffiillen. Alles aufkochen lassen und dann mit einem Schneebesen den Maisgrief3
unter Riihren zugeben. Unter Riihren, den Griefl quellen lassen. Dann Parmesan fein reiben
und untermischen, zuletzt die geschlagene Sahne unterheben und mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker abschmecken. Maispolenta in der Mitte der Teller anrichten. Lammhaxenscheiben
aufsetzen und mit Pimento-Ratatouille garnieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 14. Juni 2011
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Lamm-Koteletts mit Spargel im Parma-Schinken

Fiir 2 Personen

400 g kleine Kartoffeln 800 g weiler Spargel Salz, Zucker
3 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 100 ml trockener Rotwein 100 ml brauner Bratenfond

4 Lammkotelett a ca. 80 g 4 Scheiben Parma-Schinken

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad vorheizen) Kartoffeln kochen und anschlieend pellen.
Den Spargel schilen und die Enden abschneiden. Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Mit Salz, einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen und den Spargel darin ca. 8 Minu-
ten bissfest garen. Spargel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 TL Butter anschwitzen. Mit Rotwein abloschen, Fond angieflen und um knapp die Half-
te einkochen, abschmecken und etwas Petersilie untermischen. Die Lammkoteletts mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden Seiten braten. Spargel zu 2 gleich
groflen Biindel richten und diese komplett mit Parma-Schinken umwickeln. Die Spargelbiindel
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 5 Minuten in den vorgeheizten Ofen ge-
ben. Kartoffeln in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm schwenken und mit Petersilie bestreuen.
Die Lammkoteletts mit dem Spargel und den Kartoffeln anrichten, die Sauce angieflen.

Otto Koch Freitag, 20. Mai 2011
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Lamm-Schulter mit glacierten Radieschen und Mangold

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 3 Knoblauchzehen 3 EL Butter

1 Brotchen vom Vortag 60 ml Milch 2 Sténgel glatte Petersilie
2 Sténgel Basilikum 4 Zweige Thymian 1 Ei

Salz, Pfeffer 1 ausgeloste Lammschulter (850 g) 1 Zwiebel

1 kleine Karotte 50 g Sellerie 2 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 2 Zweige Rosmarin 300 ml Rotwein

300 ml brauner Fond 12 Radieschen 400 g Mangold

100 ml Gemiisebriithe

Den Backofen auf 190 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Schalotte und eine Knoblauchzehe
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Das Brotchen in feine
Wiirfel schneiden, die Milch erwérmen und iiber die Brotchenwiirfel geben. Die Krauter abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Zu den eingeweichten Broétchen ein Ei, die angeschwitzten
Schalotten und die Krauter geben, alles gut vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Lammschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der Brotchen-Kriutermasse fiillen, aufrollen
und den Braten mit Kiichengarn zusammenbinden. Zwiebel, Karotte und Sellerie schéilen und in
grobe Wiirfel schneiden. 2 Knoblauchzehen schilen und andriicken. In einem Schmortopf mit 2
EL Olivendl die gefiillte Lammschulter von allen Seiten anbraten. Das grob gewiirfelte Gemiise
und die angedriickten Knoblauchzehen zugeben, Tomatenmark und Rosmarin zugeben und alles
mitanrésten. Dann mit Rotwein und Fond abléschen und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde
schmoren lassen. In der Zwischenzeit die Radieschen putzen. Die Mangoldblétter waschen und
in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die geschmorte
Lammschulter aus dem Topf nehmen, den Saucenansatz in einen kleinen Topf passieren, etwas
einkochen und abschmecken. In einem kleinen Topf etwa 100 ml Wasser erhitzen, leicht salzen
und die Radieschen darin einige Minuten dampfen, das Wasser abschiitten, 1 EL Butter zu
den Radieschen geben und unterschwenken. Mangold in einer Pfanne mit Gemiisebrithe und
1 EL Butter warm schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Braten aufschneiden und
mit der Sauce, dem Mangoldgemiise und den Radieschen anrichten. Dazu passen gebratene
Kartoffelwiirfel.

Otto Koch Freitag, 08. April 2011
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Crevetten-Ravioli mit Limetten-Ingwer-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir die Crevettenravioli:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1,5 EL Olivenol Salz 1 EL Wasser

100 g Crevetten, geschilt 60 g Sahne 1 Eiweif3

Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 100 g Lachsfilet ohne Haut
Fiir den Limetten-Ingwersud:

3 Stangen Zitronengras 5 Kaffirlimettenbldtter 5 g Ingwer

1 rote Chili-Schote 1 Limette 2 Schalotten

1 EL Olivenol 600 ml Gefliigelfond 1 Prise Palmzucker

2 EL Sojasauce 3 Stéangel frischer Koriander 1 Prise Chilipulver

Fiir den Nudelteig Mehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und Wasser in eine Schiissel
geben und zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig zu hart, noch etwas Wasser oder Ol
zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Von einer Stange
Zitronengras die dufleren trockenen Blédtter entfernen, die Zitronengrasstange fein schneiden. 2
Kaffirlimettenblédtter fein schneiden. Ingwer schélen und in feine Scheiben schneiden. Chili langs
halbieren, die Kerne ausstreifen und das Fruchtfleisch in feine Streifen schneiden. Von der Limette
den Saft auspressen. Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl
anschwitzen, mit Gefliigelfond auffiillen und aufkochen. Eine Prise Salz, Palmzucker, Ingwer,
Zitronengras, Limettensaft, Chili und Sojasauce zugeben, 20 Minuten ziehen lassen. Dann durch
ein Sieb passieren. Gut gekiihlte Crevetten mit Sahne und Eiweifl in einen Cutter geben, mit
Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen und zu einer glatten Farce mixen.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen und kurz in den Kiihlschrank legen. Lachs
in 6 ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Den vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit
einem Rollholz diinn ausrollen und in 12 Kreise von 8 cm Durchmesser ausstechen, den Rand
mit etwas Wasser bestreichen. Die Crevettenmasse auf die Mitte von 6 Nudelkreisen spritzen, je
einen Lachswiirfel aufsetzen und mit einem Nudelblatt abdecken, die Rdnder gut andriicken. Die
Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Den
Sud erhitzen. Von den {ibrigen Zitronengrasstangen die &ufleren trockenen Blétter entfernen, die
Stangen fein schneiden. Rest Kaffirlimettenblédtter fein schneiden. Koriander abspiilen, trocken,
schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schneiden. Alles zum Sud geben, mit 1 Prise Chilipulver
wiirzen, die Ravioli einlegen und kurz darin erwédrmen. Dann die Ravioli mit dem Sud in tiefen
Tellern anrichten.

Jorg Sackmann Dienstag, 03. Mai 2011
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Gefiillte Tintenfische auf Stauden-Sellerie-Risoni

Fiir 2 Personen
Fiir die gefiillten Tintenfische:

1 groBe Garnele 30 g Lachsfilet Salz
30 g Karotte 30 g Lauch 2 Champignons
3 EL Olivenol Cayennepfeffer 60 ml Sahne

8 kleine Kalmare
Fiir das Staudensellerie-Risoni:

1 Schalotte 1 EL Butter 100 g kleine reisférmige Nudeln
100 ml WeiBlwein 200 ml Fischfond 60 ml Sahne
Salz, Cayennepfeffer 80 g Staudensellerie 80 g Parmesan

Die Garnele schilen und den Darm entfernen. Garnele und Lachs grob schneiden, mit etwas
Salz wiirzen und kalt stellen. Kalmare waschen, gegebenenfalls ausnehmen und putzen. Karot-
te und Lauch putzen, waschen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Champignons ebenfalls
putzen und fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Oliventl Karotte anschwitzen, Lauch und
Pilze zugeben und kurz mit anschwenken. Mit Salz, Cayennepfeffer wiirzen und das Gemiise
auskiihlen lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad) vorheizen. Die vorbereiteten
grob geschnittenen Fischstiicke mit der Sahne in einen Cutter geben und zu einer Farce mixen.
Darunter die gebratenen Gemiisewiirfel geben und mit einem Spitzbeutel mit grofler Lochtiille
in die Tintenfischtuben fiillen. In einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2 EL Olivendl
die Tintenfischtuben von allen Seiten kurz anbraten, dann im Ofen noch ca. 5 Minuten garen.
Fiir den Risoni Schalotte schéilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Schalotte
anschwitzen, Risoni hinzufiigen und mit Weiliwein abloschen. Diesen einkochen lassen, dann den
Fischfond und Sahne zufiigen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Staudensellerie in feine
Bléttchen schneiden und hinzufiigen. Alles ca. 14 Minuten garen, bis die Risoni eine cremige
Konsistenz haben. Parmesan fein reiben und untermischen. Risoni anrichten und die gefiillten
Tintenfische obenauf geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 29. Marz 2011
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Meeresfriichte-Orecchiette unter dem Strudel-Teig

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Karotten 50 g Lauch

50 g Staudensellerie 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt Meersalz

weifler Pfeffer Zucker 500 g geschilte Tomaten
60 g kleine Ohrennudeln 20 Miesmuscheln 150 ml Weilwein

10 kleine Garnelen 300 g Doradenfilet 2 Zitronen

4 Oliven 6 Kirschtomaten 2 Sténgel Basilikum

2 Blédtter Strudelteig 1 Eigelb 2 EL Milch

Schalotten und Karotte schélen und in feine kleine Wiirfel schneiden. Lauch und Staudensellerie
putzen und waschen und in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivenol die Scha-
lotten anschwitzen, Karotte, Staudensellerie und Lauch zugeben. Knoblauch schélen, andriicken
und zugeben. Ebenfalls Thymian und Lorbeerblatt. Mit etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiirzen. Die Tomaten zugeben und alles ca. 30 Minuten kocheln lassen, dann durch ein Sieb
passieren und die Tomatensauce abschmecken. Die Orecchiette in Salzwasser bissfes kochen, an-
schlieBend abschiitten. Die Muscheln sdubern und kalt abspiilen. (Dabei darauf achten, dass die
Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln unbedingt aussortieren und weg-
werfen.) Weiiwein in einem Topf erhitzen und die Muscheln zugeben, zugedeckt ca. 5 Minuten
kochen. Muscheln herausnehmen und aus der Schale 16sen. (Muscheln die sich nicht gedffnet
haben aussortieren und wegwerfen.) Die Garnelen schilen und den Darm entfernen. Das Fisch-
filet in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Von einer Zitrone den Saft auspressen. Garnelen und
Fischwiirfel in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft marinie-
ren. Die Oliven in sechstel schneiden, die Kirschtomaten halbieren. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Backofen auf 180 Grad (170 Grad Umluft) vorheizen.
Jeweils ca. 100 ml Tomatensauce in Souffleeformen (ca. 250 ml Inhalt) geben. Die Orecchiette
auf der Sauce anrichten, marinierte Meeresfriichte aufsetzen, Oliven und Kirschtomaten zugeben.
Im Anschluss die Basilikumblétter und Muscheln in das Gericht einsetzen. Jede Souffleeform mit
dem Strudelteigblatt abdecken. Eigelb mit Milch verquirlen und den Teig damit bestreichen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen, bis der Teig goldbraun ist. Zitrone vierteln zum Gericht
reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 01. Februar 2011
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Sepia-Nudeln mit Fencheljus

Fiir 2 Personen

250 g Sepiatuben 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 Fenchelknollen 20 g Lauch 70 ml Olivenol

100 ml Weifiwein 50 ml trockener Wermut 400 ml Fischfond

1 Msp Orangenschale 1 Sternanis 1/2 TL Fenchelsamen
1 Zweig Thymian Salz 10 ml Anisschnaps
100 ml Olivendl, extra vergine Piment d’Espelette 1 Spritzer Zitronensaft
weifler Pfeffer 4 getrocknete Tomatenviertel in Ol

Die Sepiatuben in feine Scheiben schneiden und in der Gefriertruhe anfrieren. Schalotte und
Knoblauch schilen und fein schneiden. Einen Fenchel und Lauch putzen und grob schneiden. In
einem Topf mit 1 EL Olivendl Fenchel, Lauch und Schalotte farblos anschwitzen. Knoblauch,
Weilwein und Wermut zugeben und diesen einkochen lassen. Dann mit Fischfond auffiillen, ge-
riebene Orangenschale, Sternanis, Fenchelsamen, Thymian etwas Salz und Anisschnaps zufiigen
und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann 50 ml Olivenol unter den Sud mixen und anschliefend
durch ein Sieb passieren. Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. Angefrorene Sepiatuben mit
etwas Salz in einem Cutter fein piirieren. Anschliefend 100 ml Olivendl zugeben und weiter-
mixen bis eine homogene Masse entsteht. Diese durch ein feines Sieb passieren und zwischen
zwei Frischhaltefolien diinn ausstreichen. Die Sepiaplatten in 3 ¢cm breite Nudeln schneiden und
zu Nestern drehen. Mit Piment d’Espelette, Salz und einigen Tropfen Zitronensaft wiirzen, im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten Ofen garen und warmstellen. Ubrige Fenchelknolle putzen
und in feine Streifen schneiden, das Fenchelgriin zur Dekoration aufbewahren. Fenchelstreifen in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und garen. Eingelegte
Tomaten in Streifen schneiden und untermischen. Die Sepianudel im Teller anrichten, Fenchel
zugeben. Dann den Fenchelsud iiber das Gericht geben und Fenchelgriin hinzufiigen.

Jorg Sackmann Dienstag, 22. Februar 2011
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WeiBer Spargel-Risotto mit Minze und Garnelen

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel Zucker Salz

1 Spritzer Zitronensaft 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen

ca.b0 g Butter 200 g Risottoreis 50 ml Weiliwein

4 Riesen-Garnelen 1 EL Olivenol 1 Prise Piment-d’Espelette
50 g Parmesan 2-3 Stiele Minze

Den Spargel schilen und die holzigen Enden der Spargelstangen abschneiden. Die Spargelstangen
in ein feuchtes Tuch einschlagen. Die Spargelschalen in einen Topf mit ca. 1,2 1 Wasser geben,
mit etwas Zucker, Salz und Zitronensaft wiirzen und ca. 10 Minuten kochen lassen, dann durch
ein Sieb passieren und den Spargelfond fiir die Zubereitung vom Risotto zur Seite stellen. Scha-
lotte und eine Knoblauchzehe schilen, fein schneiden. Den Spargel bis auf die Spitzen in Wiirfel
schneiden. Die Spargelspitzen in einem Topf mit Salzwasser und 1 Prise Zucker garen. Schalotten
und Knoblauch in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen. Die Spargelwiirfel und den
Reis dazugeben, anschwitzen und mit Weiflwein abldéschen. Nach und nach mit heiflem Spar-
gelfond aufgieflen und den Reis ,,al dente* kochen. Die Riesen-Garnelen putzen, halbieren, mit
einem kleinem Messer den Darm entfernen und kurz unter kaltem flieBendem Wasser abspiilen.
Fine Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen und die Garnelen mit einer angedriickten Knoblauchzehe
darin langsam braten, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Parmesan fein reiben. Minze
abspiilen, trocken schiitteln und vier Blattspitzen fiir die Dekoration zur Seite stellen. Restliche
Blatter fein schneiden. Wenn der Reis bissfest gekocht ist, 2 EL Butter und Parmesan unter-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die fein geschnittene Minze unterheben. Den
Risotto auf vier vorgewédrmte Teller anrichten und mit den Riesen-Garnelen und Minzspitzen
garnieren.

Cornelia Poletto Montag, 30. Mai 2011
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Eingelegte Rinder-Schulter mit getrockneten Friichten

Fiir 4 Personen

Fiir den Braten 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe
80 g Mohren 30 g Petersilienwurzel 50 g Staudensellerie
400 ml Rotwein 200 ml Wasser 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 1 TL Zucker

Salz 800 g Rinderschulter 2 EL Olivensl

1 EL Tomatenmark 1/2 Scheibe Pumpernickel 80 g Creme-fraiche
Fiir die getrockneten Friichte:

100 ml Weilwein 300 ml Apfelsaft 1 Kardamomkapsel
4 Gewiirznelken 1 Msp. geriebene Zitronenschale Salz, weifler Pfeffer

250 g Dorrobst
Fiir die Kartoffelwargel:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Eigelb
25 g geklarte Butter Pfeffer, Muskat 1 EL Mehl
1 Ei ca. 60 g Paniermehl 5-6 EL Pflanzendl

Fiir den Braten Schalotten, Knoblauch, Mohre und Petersilienwurzel schilen und in ca. 1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Staudensellerie waschen und ebenfalls wiirfeln. 200 ml Rotwein und 200
ml Wasser mit den Gemiisen in einem Topf aufkochen, 2 Nelken, Lorbeerblatt und Pfefferkérner
zugeben und mit Zucker und einer Prise Salz wiirzen. Die Marinade auskiihlen lassen. Rinder-
schulter in eine flache Schale geben, mit der ausgekiihlten Marinade begieen und zugedeckt
einen Tag im Kiihlschrank ziehen lassen. Fiir die Friichte Weifiwein, Apfelsaft, Kardamom, Nel-
ken, Zitronenschale, etwas Salz und Pfeffer in einen Topf geben und erhitzen. Die Dorrfriichte in
eine Schiissel oder Schale geben und mit der erhitzen Fliissigkeit begieflen und ziehen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad (180 Grad Umluft) vorheizen. Dann das Fleisch in ein Sieb abgiefilen und
die Marinade auffangen. Das Fleisch aus den Gemiisen nehmen, gut abtrocknen. Die Marinade in
einen Topf geben aufkochen und aufschaumen. Gemiise aufbewahren. In einem Schmortopf 2 EL
Olivenol erhitzen, das Fleisch darin rundum anbraten. Dann das Gemiise zufiigen und ebenfalls
anrosten. Tomatenmark zugeben und unterriithren. Mit der abgekochten Marinade aufgielen und
zugedeckt im vorgeheizten Backofen 30 Minuten garen. Dabei immer wieder umriihren und etwas
Rotwein nachgieflen. Nach 30 Minuten Schmorzeit den Pumpernickel hineinbroseln. Weitere 30
Minuten zugedeckt garen, dann priifen ob das Fleisch weich ist, eventuell die Garzeit verldngern.
Das weich geschmorte Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce mixen und durch ein
Sieb passieren, anschliefend Créme-fraiche untermischen und abschmecken.

Fiir die Kartoffelwargel:

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser kochen. Gekochte Kartoffeln abschiitten, wieder in
den Topf geben und nochmals kurz auf die heifle Herdplatte stellen, um die Kartoffeln auszu-
dampfen. Dann durch eine Presse driicken und mit Figelb und der gekldrten Butter vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Kartoffelmasse zu Kugeln formen, diese in Mehl, Ei
und Paniermehl panieren und flach driicken. Die geformten Wargel in einer Pfanne mit reichlich
Pflanzendl knusprig ausbacken. Das eingeweichte Dorrobst erwédrmen. Das Fleisch aufschneiden
und auf die Teller geben, dann die Sauce und die Trockenfriichte dazugeben. Zum Schluss die
Kartoffelwargel daneben setzen.

Jorg Sackmann Dienstag, 08. Februar 2011
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Fiaker-Gulasch

Fiir 4 Personen

800 g Zwiebeln 1,5 Knoblauchzehen 1 kg Rindfleisch

1/2 Biozitrone 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 schélen und fein schneiden. Das Fleisch in ca. 5 cm
groe Wiirfel schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abschneiden. Diese mit dem Sardellenfilet,
einer geschiilten 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 vollstédndig einkochen lassen.
Anschliefend mit Rinderbriihe aufgieflen, 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, 23. Mai 2011
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Gaisburger Marsch mit Rindfleisch

Fiir 4 Personen

500 g Suppenfleisch 2 Zwiebeln 200 g Mehl

2-3 Eier Salz 4 Kartoffeln

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 26. Mai 2011
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Labskaus mit Roastbeef und Matjes-Filets

Fiir 4 Personen
500 g kleine Kartoffeln, fest 2 Knollen Rote Bete 1 TL Honig

2 Knoblauchzehen 1 Bund Schnittlauch 2 saure Gurken

100 ml saurer Gurkensud 2 g Agar Agar 300 g Roastbeef, frisch
Salz, Pfeffer 5 EL Sonneblumensl 2 Matjesfilets

50 g saure Sahne 1 TL Senf 2 EL Weiflweinessig

2 Wachteleier 1 TL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln kochen, abgieflen und
pellen. Die Rote Bete Knollen mit je 1/2 TL Honig und einer angedriickten Knoblauchzehe in
Alufolie packen und im Backofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Saure Gurken in feine Wiirfel schneiden. Gurkensud mit
Agar Agar aufkochen, Gurken und etwas Schnittlauch untermischen in kleine Férmchen (ca. 70
ml Inhalt) fiillen und kalt stellen. Wenn die Rote Bete Knollen gar sind die Backofentemperatur
fiir das Roastbeef auf 120 Grad Ober-Unterhitze reduzieren. Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne (mit hitzebestéindigem Griff) in 1 EL Sonnenblumenél rundherum
anbraten. Dann noch ca. 15 in den vorgeheizten Ofen geben und rosa garen. Herausnehmen, in
Alufolie wickeln und ruhen lassen. Kartoffeln in 5 mm dicke Scheiben schneiden. Die gegarten
Rote Bete schilen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden, dann diese in Form schneiden, zum
Beispiel viereckig; die Abschnitte fein wiirfeln. Matjes fein hacken, mit Rote Bete-Wiirfeln, rest-
lichem Schnittlauch und saurer Sahne mischen und abschmecken. Aus Senf, Weilweinessig und 4
EL Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen. Rote Bete- und Kartoffelscheiben damit separat
marinieren. Matjestatar in Nockenform auf Tellern anrichten, Gurkensiilze auf je einen Teller
stiirzen. Lauwarmes Roastbeef aufschneiden, anlegen und Rote Bete und Kartoffelscheiben mit
auf dem Teller anrichten. Nach Belieben kann noch ein Wachtelspiegelei in einer Pfanne mit 1
TL Butter gebraten werden.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 12. Januar 2011
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Roastbeef mit gebratenem Radicchio und Polenta

Fiir 4 Personen

700 g Roastbeef Salz 2 EL Butterschmalz

1 Radicchio 1/2 Endivie 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 175 ml Gemdiisebriihe
175 ml Milch Pfeffer 1 Lorbeerblatt

2 Zweige Thymian 150 g Polentagrief3 1/2 Bund Schnittlauch
1 EL Butter 1 EL brauner Zucker

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Roastbeef parieren und salzen. In
einer ofenfesten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum anbraten, dann in den vorgeheiz-
ten Ofen geben und ca. 20 Minuten garen. Radicchio putzen, die groben Striinke ausschneiden,
die Salatblétter waschen und gut abtropfen lassen. Endivie putzen, die Salatblétter in Streifen
schneiden, waschen und gut abtropfen lassen. Schalotten schéilen und fein schneiden. Knoblauch
schilen und andriicken. In einem Topf eine Schalotte mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Mit Ge-
miisebrithe und Milch abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Lorbeerblatt und Thymianzweige
zugeben. Wenn die Fliissigkeit kocht, den Polentagriefl einrieseln lassen und unter Riithren bei
kleiner Hitze ca. 7 Minuten kocheln lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Vor dem Servieren Lorbeerblatt und Thymianzweige entfernen. Schnittlauch und 1
EL Butter untermischen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl eine fein geschnittene Zwiebel und
die Knoblauchzehe anschwitzen, Radicchioblédtter und Endivie zugeben und kurz anbraten. Mit
braunem Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen, evtl. 1-2 EL. Wasser untermischen.
Den gebratenen Salat mit Salz abschmecken. Zum Anrichten das Roastbeef aufschneiden und
mit gebratenem Radicchio und Polenta anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 02. Februar 2011
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Bohnen-Salat

Fiir 2 Personen

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

1/2 TL scharfer Senf 1 EL Weilweinessig ~ Pfeffer

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

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juni 2011

Ligurischer Brot-Salat mit Saibling und Gewiirz- Joghurt

Fiir 4 Personen

500 g Saiblingfilet 80 g Butter 2 Scheiben Toastbrot
2 Karotten 2 rote Paprikaschoten 1 Zucchini

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe feines Meersalz

1 EL schwarze Oliven 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 EL Olivenol 1 Prise Chili, gemahlen Pfeffer

200 g Joghurt aus Schafsmilch 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Curry
2 Stéangel Basilikum

Den Backofen auf 65 Grad Umluft vorheizen. Saiblingfilet mit kaltem Wasser abwaschen, mit
Kiichenpapier gut trocken tupfen, die Gréten ziehen und in 4 Portionen aufteilen. Die Butter in
eine Pfanne geben, schmelzen, dann 2/3 der fliissigen Butter abschiitten und zur Seite stellen.
Brotscheiben in Streifen schneiden und in der Butterpfanne knusprig rosten. Karotten schélen,
Paprika ebenfalls mit einem Sparschiler schilen, das Kerngehéuse entfernen und die Gemiise
in Stifte schneiden. Zucchini waschen, halbieren, das Kerngehéuse mit einem Loffel ausstreichen
und dann Zucchini in Halbmonde schneiden. Schalotten und Knoblauch schilen. Schlotten in
feine Scheiben schneiden, Knoblauch fein wiirfeln. Ein tiefes Backblech mit etwas fliissiger Butter
einpinseln, Fischfilets mit der Hautseite nach unten darauf geben, leicht salzen und mit restlicher
Butter bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten glasig garen. Die Oliven klein schneiden.
Rosmarinnadeln und Thymianbldttchen von den Zweigen streifen und klein hacken. Schalotten
und Knoblauch mit 2 EL Oliventl im Wok andiinsten. Paprika und Karotten zugeben, etwas
salzen und knackig anbraten. Zucchini zugeben und leicht anbraten. Gemiise, gehackte Oliven
und Kréuter in eine Schiissel geben. Mit Meersalz, Chili und Pfeffer abschmecken. Joghurt mit
Zitronensaft, Meersalz und Curry verriihren. Basilikumblétter von den Stielen zupfen und mit
den gerosteten Brotscheiben unter den Salat mischen. Salat auf Tellern anrichten, Saibling aus
dem Ofen nehmen, Haut abziehen und auf dem Salat anrichten. Gewiirzten Joghurt dariiber
traufeln.

Michael Kempf Freitag, 3. Juni 2011
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Mango-Salat

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 20. Januar 2011

Salat auf Gurken-Gelee mit gebratenen Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine ca. 150 g frische Gurke 100 g gemischte Blattsalate
80 g Baguette vom Vortag 5 EL Olivencl 1 Knoblauchzehe

1 EL Weilweinessig 1/2 TL scharfer Senf Salz, Pfetfer

1 Schalotte 3 Stiele glatte Petersilie 4 grofle Garnelen mit Schale

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gurke schélen, in grobe Stiicke schneiden, in einem
Mixer fein piirieren, anschliefend durch ein feines Sieb passieren und 100 ml Saft abmessen . Die
Gelatine ausdriicken und mit 2 EL Gurkensaft in einem Topf auflésen. Gurkensaft mit der auf-
gelosten Gelatine vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. In zwei kalte Suppenteller
etwa 1 cm hoch einfiillen und kalt stellen. Blattsalate putzen, waschen und trocken schleudern.
Das Baguette in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2 EL Olivenol erhitzen, geschélte
Knoblauchzehe zugeben und die Brotwiirfel darin knusprig anbraten. Anschlielend auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. 2 EL Oliventl mit Essig, Senf, etwas Salz und Pfeffer zu einer
Vinaigrette mischen. Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Garnelen im dicken Bereich schiilen und die Schwanzflosse dran lassen. So
aufschneiden dass sie am Schwanzstiick beieinander bleiben, den Darm sauber entfernen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten. Scha-
lotte und Petersilie unter die Vinaigrette mischen und den Blattsalat damit anmachen. Salat in
der Mitte des Gurkengelees anrichten und die gebratenen Garnelen darauf platzieren. Mit den
Brotcroutons bestreuen.

Otto Koch Freitag, 10. Juni 2011
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Salat Nicoise mit Thunfisch

Fiir 2 Personen

4 kleine Kartoffeln 200 g griine Bohnen Salz

4 Kopfsalatherzen 2 Rote Zwiebeln 200 g Thunfisch in Ol
2 Fier 8 Kirschtomaten 2 EL Pinienkerne

1/2 Bund Kerbel 30 g schwarze Oliven 4 EL Olivensl

2 EL Champagneressig 1 Spritzer Zitronensaft Pfeffer, Zucker

Die Kartoffeln kochen, anschlieBend pellen und vierteln. Bohnen putzen und in Salzwasser ca. 8
Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Kopfsalat putzen, wa-
schen und trocken schleudern. Die Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden. Thunfisch gut
abtropfen lassen. Eier schéilen und vierteln, Kirschtomaten waschen und halbieren. Pinienkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzup-
fen. Sehr kleine Kopfsalatblétter in ca. lcm breite Streifen schneiden und in eine Schiissel geben.
Bohnen, Kartoffeln, Zwiebeln, Oliven und Thunfisch mit in die Schiissel geben. 4 EL Olivendl,
Champagneressig und Zitronensaft zu einem Dressing mischen, mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Das Dressing zugeben und vorsichtig untermischen. Die gréfleren Kopfsalatblétter
auf 2 grolen Tellern anrichten, darauf den angemachten Salat geben. Mit Eiern, Kirschtomaten
und Kerbel ausgarnieren und mit Pinienkernen bestreuen.

Karlheinz Hauser Montag, 20. Juni 2011
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Curry-6ulasch vom Schweine-Hals mit Gemiise-Reis

Fiir 4 Personen

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

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

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Biozitrone

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

Vincent Klink Donnerstag, 13. Januar 2011
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Kraut-Spdtzle mit Kasseler Rippchen

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 4 Eier Salz

2 Schalotten 1 kleiner Apfel 3 EL Butter

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

1 Prise Zucker 1 Zwiebel 2 Kasselerrippchen a 150 g

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 24. Februar 2011
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Pfeffer-Steak mit Chicorée-Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 30 g Sellerie 30 g Lauch

1 EL schwarze Pfefferkérner 300 g Schweinefilet Salz

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

2 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Puderzucker  Pfeffer

1 EL Butter

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

Vincent Klink Donnerstag, 24. Mérz 2011
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Polettos Schweinerei

Fiir 4 Personen
Fiir die salsa verde:

2 Bund Schnittlauch 2 Bund glatte Petersilie 1 Biozitrone

2 Sardellenfilets 150 ml Olivenol 1 Knoblauchzehe

1 Spritzer milder Weinessig Meersalz Pfeffer

Fiir die Fleisch-Gemiise-Pfanne:

12 kleine Kartoffeln, fest 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

80 g Tiroler Speck in Scheiben 600 g Schweinefilet Salz, Pfeffer

4 EL Olivendl je 1 Zweig Rosmarin 2 EL Taggiascaoliven

120 ml Kalbsfond

Fiir die salsa verde Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Zitrone abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Sardellenfilets fein hacken. Die Kréu-
ter mit Zitronenabrieb, Sardellen und Olivendl vermischen. Die Knoblauchzehe schilen und im
Ganzen dazugeben (damit nur ein Hauch von Knoblauch zu schmecken ist). Erst kurz vor dem
Anrichten die Salsa mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken, so behilt sie lange ihre griine Farbe.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Kartoffeln in der Schale kochen,
etwas auskiihlen lassen und lédngs halbieren. Paprika halbieren, das Kerngehéuse entfernen, die
Paprikahilften auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen, bis
die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die Haut abziehen, dann in Rauten
schneiden. Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden. Das Schweinefilet in grobe Wiirfel
schneiden, salzen und pfeffern und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, Rosmarin- und
Thymianzweig zugeben und fast durchbraten. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die vorbereite-
ten Kartoffeln goldgelb anbraten. Den Speck zugeben und mitbraten. Die Paprikarauten, Oliven
und Schweinefiletwiirfel dazugeben. Mit Kalbsfond abléschen, durchschwenken und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Auf warmen Tellern anrichten. Die Salsa verde mit Meersalz, Pfeffer und
Essig abschmecken und damit das ,,Schweinerei-Gemiise“ betriufeln.

Cornelia Poletto Montag, 28. Mérz 2011
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Schnitzel Miinchner Art mit Kartoffel-Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

500 g festk. Kartoffeln 1/2 TL Kiimmel Salz, Pfeffer, Zucker

200 ml Rinderbriihe 1 Zwiebel 100 ml Pflanzendl

1 EL mittelscharfer Senf 50 ml Weinbrandessig 1-2 Bund Rucola

4 Schweineschnitzel a 120 g 3 EL stiler Senf 2 EL geriebener Meerrettich
4 EL Mehl 2 Eier ca. 6 EL Semmelbrosel
Butterschmalz

Kartoffeln abbriisten, mit Kiimmel, etwas Salz in Wasser garen. Kartoffeln abgieen, pellen und
in dickere Scheiben schneiden. Briithe aufkochen, Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Kartoffeln, Zwiebelwiirfel, Brithe, Ol, mittelscharfen Senf und Essig in einer Schiissel mischen.
Mit Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer abschmecken. Rucola putzen, abspiilen, trocken schleudern,
zerzupfen und kurz vor dem Servieren unter den fertigen Kartoffelsalat mischen. Fleisch trocken
tupfen und mit einem Fleischklopfer auf ca. 5 mm Dicke ausklopfen. Schnitzel mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Senf und Meerrettich verrithren, Schnitzel damit von beiden Seiten bestreichen.
Mehl, aufgeschlagene Fier und Semmelbrisel auf grofle, flache Teller geben. Schnitzel zuerst in
Mehl wenden, dann durchs Ei ziehen und mit den Broseln panieren. Butterschmalz in einer
groflen Pfanne erhitzen. Schnitzel bei mittlerer Hitze goldgelb ausbacken. Auf einem Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Schnitzel und Kartoffel-Salat anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 31. Januar 2011

Schweine-Filet mit siiB-sauren Kirschen

Fiir 4 Personen

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

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 9. Juni 2011
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Schweine-Filet mit weiBer Pfeffer-Sofe und Kndpfle

Fiir 4 Personen

200 g Mehl 6-8 Eigelb ca. 50 ml Mineralwasser
Salz Muskat 650 g Schweinefilet
Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl 6 EL Butter

3 Zweige Thymian 2 EL griine Pfefferkorner 2 Schalotten

24 kleine Champignons 1 TL schwarze Pfefferkérner 1 EL rosa Pfefferkérner
30 ml Cognac 30 ml Madeira 50 ml Weilwein

250 ml Gefliigelfond 4 Sténgel glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin

1 Zitrone 80 g Creme double 80 ml Sahne

Fiir die Knopfle Mehl, Eigelbe und Wasser, eine Prise Salz und eine Prise Muskat zu einem Teig
verrithren und diesen kréftig schlagen bis er Blasen wirft. Einen Topf mit reichlich Wasser zum
Kochen bringen und salzen. Die Teigmasse in einen Knopfelhobel geben und Knopfle ins kochen-
de Salzwasser hobeln. Mit einem Siebltffel die nach oben aufgestiegenen Knépfle herausnehmen,
in kaltem Wasser abschrecken, abschrecken und abtropfen lassen. Den Backofen auf 130 Grad
(Umluft 120 Grad) vorheizen. Das Schweinefilet in 80 g schwere Medaillons schneiden. Diese mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2 EL Sonnen-
blumenol und 1 EL Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Thymianzweige zugeben und im
Ofen ca. 8-10 Minuten garen. Die griinen Pfefferkorner in einem Topf mit kochendem Wasser ca.
3 Minuten blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotten schélen und fein schnei-
den. Die Champignons putzen. In einem Topf mit 1 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte
mit den griinen, schwarzen und rosa Pfefferkdrnern glasig anschwitzen. Mit Cognac, Madeira
und Weifiwein abloschen und einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond zugeben und etwas mehr als
die Hilfte einkochen lassen. In einem Topf mit 2 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte glasig
anschwitzen, die Champignons zugeben und kurz schwenken. Mit 50 ml Gefliigelfond abléschen
und diesen einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Krduter abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Etwas Zitronensaft auspressen. Die Champignons mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wiirzen. Zum Schluss die Kriuter untermischen. Unter die Pfeffersauce Creme double und Sahne
rithren und abschmecken. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Knépfle warm schwenken. Die
Medaillons mit den Champignons, den Knépfle und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 28. Februar 2011
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Spargel-Zitronen-Salat mit Rosmarin-Schnitzel

Fiir 2 Personen

1 Biozitrone Zucker 400 g weiler Spargel

300 g griiner Spargel Salz 1 TL Butter

4 Stiele Kerbel 2 Stiele Estragon 1 EL Puderzucker

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

1 EL Butter

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

Vincent Klink Donnerstag, 28. April 2011
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Riesling-SoRe

Fiir 4 Personen
200 ml Riesling 500 ml Gefliigelbrithe 100 g Sahne
1 EL Créme-double Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Rieslingsofle Wein und Briihe aufkochen und bei starker Hitze um 3/4 einkochen. Sahne
und Creme double untermixen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 14. Februar 2011

Sherry-Sofie

Fiir 4 Personen
2 Schalotten 300 ml Sherry 1 kleines Lorbeerblatt
150 ml Fischfond 200 ml Sahne

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Sher-
ry auffiillen, das kleine Lorbeerblatt zugeben und einige Minuten kochen lassen. Anschlieflend
mit Fischfond und Sahne auffiillen und etwas einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und die Sauce durch ein Sieb passieren.

Frank Buchholz Montag, 04. April 2011
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Erbsen-Siippchen mit Kopfsalat und Minze

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 50 g gerducherter Bauchspeck 2 EL Butter

100 ml Weilwein 800 ml Fleischbriihe 200 ml Sahne

250 g frische Erbsen Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat

1 Prise Zucker 1 Kopfsalatherz 3 Sténgel frische Minze

Schalotte schilen und sehr fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf mit
2 EL Butter Schalotten und Speck farblos anschwitzen. Weifiwein zugeben und fast einkochen
lassen. Dann mit Brithe und Sahne auffiillen und aufkochen. 200 g Erbsen zugeben und ca. 8
Minuten am Herdrand ziehen lassen. Anschlieend alles gut mixen und durch ein Sieb passie-
ren. Die Suppe nochmals kurz aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise Zucker
abschmecken. Fiir die Einlagen die restlichen Erbsen in Salzwasser kurz blanchieren, abschiitten
und abtropfen lassen. Kopfsalat und Minze abspiilen und trocken schiitteln. Salat und Minze-
bléatter in feine Streifen schneiden. Blanchierte Erbsen, Salat und Minzestreifen in Suppenteller
als Einlage geben, die Suppe angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. Mai 2011
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Kartoffel-Suppe Surprise mit Speck

Fiir 2 Personen

250 g Kartoffeln 50 g Karotte 50 g Sellerie

50 g Petersilienwurzel 50 g Lauch 1 Zwiebel

1 EL Butter 50 g gerducherter Speck 500 ml Rinderbriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1/2 TL Majoran

100 ml Sahne
Fiir die Einlage:

2 Eier 1 EL Essig Salz
100 g diinner,gerducherter Speck 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Creme-fraiche
Kiirbiskernol

Die Kartoffeln, Karotte, Sellerie und Petersilienwurzel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.
Lauch putzen, waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Speckschwarte zugeben und ebenfalls an-
schwitzen. Gemiise hinzufiigen, mit der Briihe auffiillen und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, Majoran zugeben und kocheln lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Dann den
Speck herausnehmen, Sahne zugeben und die Suppe mit einem Stabmixer piirieren. Nochmals
abschmecken. Fiir die Eier Wasser mit Essig und Salz zum Kochen bringen. Ein Ei in eine
Suppenkelle oder Tasse schlagen, dabei das Eigelb nicht beschédigen. Das Ei in das sprudelnde
Wasser gleiten lassen. Dabei das Eiweifl mit einem Essloffel iiber das Eigelb ziehen. Die Hitze so-
weit reduzieren, dass das Wasser gerade nicht mehr siedet. Das Ei etwa 4 Minuten ziehen lassen.
Mit einer Schaumkelle herausheben und mit dem Finger iiberpriifen, ob das Eiweif3 fest und das
Figelb noch weich ist. Ausgefranstes Eiweifl abschneiden und das Ei auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Speckscheiben in diinne Streifen schneiden und in einer Pfanne kross ausbraten. Das
Fett abschiitten und den Speck auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Die Suppe in tiefen Tellern anrichten. Je ein pochiertes
Fi einlegen und mit Suppe bedecken. Je ein Loffel Creme-fraiche obenauf geben und mit den
Speckstreifen und dem Schnittlauch bestreuen. Mit dem Kiirbiskernol dariiber traufeln.

Otto Koch Freitag, 11. Februar 2011
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Kichererbsen-Eintopf mit Lamm-Hack-Bdllchen

Fiir 2 Personen

200 g Kichererbsen 1 Zwiebel 1 rote Chili-Schote

4 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark Kreuzkiimmel, gemahlen
600 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Brétchen vom Vortag
1 Bund Friihlingszwiebel 1 griine Paprika 200 g Lammfleisch
Kurcuma

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die Zwiebel schélen, halbieren und
in hauchdiinne Scheiben schneiden. Chili-Schote halbieren die Kerne ausstreichen, das Frucht-
fleisch fein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Zwiebel anbraten, Tomatenmark,
Kreuzkiimmel und Chili zugeben und mit Briihe aufgieflen. Eingeweichte Kichererbsen, abgieflen,
abtropfen lassen und dazu geben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 1 Stunde kochen,
bis die Kichererbsen weich sind. Brétchen in etwas Wasser einweichen. Friithlingszwiebellauch
putzen und fein schneiden. Die Paprika-Schote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
schneiden. Lammfleisch durch den Fleischwolf drehen. Das eingeweichte Brétchen gut ausdriicken
und mit Lammhack, 3 EL Friihlingslauch, etwas Salz , Pfeffer und Curcuma wiirzen. Aus der
Masse kleine Béllchen von ca. 2 cm Durchmesser formen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
die Béllchen anbraten. Wenn sie fast gar sind, restlichen Zwiebellauch und die fein geschnittene
Paprika-Schote zugeben und mit braten, mit Salz abschmecken. Wenn alles fertig gebraten ist,
die Billchen mit Paprika unter den Kichererbseneintopf mischen und servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 02. M#rz 2011

Linsen-Velouté
Fiir 4 Personen
200 g griine Linsen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 50 ml Weilwein 1 1 Gefliigelfond
1 Lorbeerblatt 50 g Sellerie 50 g Karotte
50 g Lauch 1 Zweig Thymian 100 ml Sahne

50 g Creme-fraiche evtl. 50 ml Triiffelsaft 2-3 EL Balsamico
Salz, Pfeffer

Linsen tiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Das Schweinenetz in einer Schiissel mit reichlich
kaltem Wasser iiber Nacht gut wissern. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorhei-
zen. Fiir die Linsenvelouté die Schalotte und Knoblauch schilen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter Schalotte und Knoblauch anschwitzen, mit dem Weilwein abléschen und
fast vollsténdig einkochen lassen. Die eingeweichten Linsen abschiitten, mit in den Topf geben,
mit Gefliigelfond aufgieflen, das Lorbeerblatt zugeben und die Linsen ca. 1 Stunde weich kochen.
In der Zwischenzeit Sellerie und Karotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen,
waschen und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Sellerie und
Karotte anschwitzen, etwas spédter Lauch dazugeben. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Bléattchen abzupfen und fein hacken. Wenn die Linsen weich sind, das Lorbeerblatt entfernen.
Sahne, Creme-fraiche und Triiffelsaft zu den Linsen geben. Mit einem Kiichenmixer leicht auf-
mixen, so dass eine nicht ganz feine Suppe entsteht. Thymian und angeschwitze Gemiisewiirfel
untermischen und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.

Karlheinz Hauser Montag, 24. Januar 2011
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Neapolitanische Bohnen-Suppe mit Rind

Fiir 2 Personen

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

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 300 g Tomaten

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 03. Februar 2011

Pastinaken-Suppe mit Wildschwein-Rolle

Fiir 4 Personen
1 kleine Zwiebel 1,5 kg Pastinaken 3 EL Butterschmalz

1 1 Gefliigelbrithe 1 Lorbeerblatt 1/2 Bund glatte Petersilie
500 g Wildschwein 50 g Sahne Salz
Raz el Hanout 50 g Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Pastinaken schélen,
ca. 50 g in 5 mm grofle Wiirfelchen schneiden, den Rest grob wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL
Butterschmalz die Zwiebeln anschwitzen, die groben Pastinakenwiirfel zugeben und mit Geflii-
gelbriihe auffiillen. Das Lorbeerblatt zugeben, ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis die Pastinaken
weich sind. Die klein gewiirfelten Pastinaken in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz kurz bra-
ten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch entgegen der Faser in
diinne Scheiben schneiden, dann diinn plattieren (am besten legt man das Fleisch dazu zwischen
einen Gefrierbeutel). Ca. 50 g Fleisch in kleine Stiicke schneiden und mit 50 g Sahne in einem
Cutter oder mit einem Piirierstab zu einer feinen Farce piirieren. Die Farce mit Salz abschme-
cken, Petersilie und die gebratenen Pastinakenwiirfel darunter ziehen. Die Fleischscheiben mit
Salz und Raz el Hanout wiirzen, mit der Farce bestreichen, aufrollen und die Rollchen mit Kii-
chengarn binden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Fleischrollchen von allen Seiten
anbraten, dann in eine backofengeeignete Form geben und noch ca. 7 Minuten fertig garen. Die
Suppe piirieren, durch ein Sieb passieren, dann 50 g Butter mit einem Piirierstab untermixen
und abschmecken. Die Suppe anrichten, die R6llchen aufschneiden, quer auf einen Spiefl stecken
und iiber den Suppenteller legen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 5. Januar 2011
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Rote Bete Gazpacho, Calamaretti und Schnittlauch-Schmand

Fiir 4 Personen

400 g Rote Bete 1 Salatgurke 1 rote Paprika

1 Schalotte 150 ml Rote Bete Saft 100 ml Tomatensaft
100 ml Olivendsl 1 Zitrone Meersalz
Chilipulver 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Schmand

200 g Calamaretti 2 EL Sonnenblumendl — Pfeffer

Rote Bete mit der Schale kochen, erst anschlieend schilen. Salatgurke waschen, schilen, hal-
bieren, das Kerngehduse entfernen und grob schneiden. Rote Paprika waschen, vierteln, Kernge-
h&use entfernen und grob schneiden. Schalotte schélen und fein schneiden. Die Hilfte der Roten
Bete grob wiirfeln und mit dem Rote Bete Saft, Gurke, Paprika, Schalotte, Tomatensaft und
Olivendl im Mixer fein piirieren. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Rote Bete Suppe
mit etwas Zitronensaft, Salz und Chilipulver abschmecken, dann durch ein feines Sieb streichen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schmand mit dem Schnittlauch
verrithren und mit Meersalz abschmecken. Die restliche Rote Bete in feine Wiirfel schneiden.
Calamaretti waschen und fein schneiden. In einer Pfanne mit Sonnenblumenél heifl anbraten,
mit einem Spritzer Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Rote Bete-Wiirfel und Calamaretti in die Mitte der Suppenteller geben, die Gaspacho
angieflen. Den Schnittlauchschmand in kleinen Schélchen mit Loffel anrichten.

Michael Kempf Freitag, 28. Januar 2011
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Sellerie-Creme-Suppe mit Spinat-Knddeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Spinatkntdel 200 g Blattspinat 1 Schalotte

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

Fiir die Suppe:

300 g Knollensellerie 5 Stangen Staudensellerie 2 Schalotten

2 EL Butter 700 ml Gemiisebriihe Salz

80 ml Sahne Pfeffer, Muskat

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

Vincent Klink Donnerstag, 21. April 2011
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Aprikosen-Clafoutis mit Wein-Schaum-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Clafoutis:

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

1 EL Puderzucker
Fiir die Weinschaumcreme:

3 Eigelb 40 g Zucker 5 EL Weiflwein

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 30. Juni 2011
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Asiatisches Gemiise im Reis-Blatt mit Sesam-Marinade

Fiir 2 Personen
Fiir die Sesammarinade:

20 g Sesam, geschélt 1/2 Bund frischer Koriander 1 kleine Schalotte
10 g frischer Ingwer 2 TL gerostetes Sesamol 2 EL Sojasauce

2 EL Reiswein 1 EL Zitronensaft 3 EL Olivenol

1 TL Akazienhonig Salz 1 Spritzer Chiliol
Fiir das Asiagemiise:

3 Tomaten 50 g Shiitakepilze 50 g Namekopilze
50 g Zuckererbsenschoten 100 g Chinakohl 1 Knoblauchzehe
10 g frischer Ingwer 1/2 Bund frischer Koriander 30 g Toastbrot ohne Rinde
7 EL Olivenol 1/2 TL gerostetes Sesamol 2 EL Sojasauce

1 Msp. Anapurnacurry 2 EL Reiswein 1 EL Reisessig

1 EL Créme-fraiche 1 TL Chiliol Salz

4 Reisblatter 1 Eiweif3 20 g Shisokresse

Fiir die Sesammarinade Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und die Blétter in feine Streifen schneiden. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Ing-
wer schilen und fein reiben. Sesamol, Sojasauce, Reiswein, Zitronensaft, Olivendl, Akazienhonig,
Schalotten, gerosteten Sesam und Koriander gut vermischen. Mit Salz, Chiliél und etwas gerie-
benem Ingwer abschmecken . Die Tomaten am Stieleinsatz einritzen, kurz in heiflem Wasser
tiberbrithen, herausnehmen, die Schale abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in
Dreiecke von 2 cm Kantenlénge schneiden. Pilze putzen. Zuckererbsen und Chinakohl waschen
und in Streifen schneiden. Knoblauch und Ingwer schilen und fein reiben. Koriander abspii-
len, trocken schiitteln. Das Toastbrot in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol goldbraun rosten. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die
Pilze in einem Wok oder einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Mit etwas Knoblauch, Ingwer
und Sesamdl wiirzen. Erbsenschoten zugeben und kurz mit den Pilzen anschwenken. Sojasauce, 2
EL Olivenol sowie Curry zugeben und alles schwenken. Zuletzt Tomate und Chinakohl zugeben,
alles noch mal schwenken. Das Gericht mit Reiswein, Reisessig, Créme-fraiche, Chiliél und Salz
abschmecken. Koriander fein schneiden und untermischen. Gerostete Brotwiirfel und unter das
Asiagemiise geben. Die Reisblétter in feuchten Tiichern einschlagen. Wenn sie weich sind, das
Gemiise darauf verteilen, die Seiten einschlagen und aufrollen. 1 Reisblatt ergibt zwei Rollen von
ca. 2 cm Durchmesser und 5-6 cm Lénge. Die Rollen mit Eiweifl bestreichen. Die Gemiiserollen
in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Gemiiserollen anrichten,
mit etwas Shisokresse garnieren und die Marinade separat dazu reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 15. Marz 2011
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Bdrlauch-Pfannkuchen-Schnecken mit Frihling-Salat

Fiir 4 Personen

210 g Mehl 3 Eier 7 EL Olivenol

ca. 250 ml Milch Salz Pfeffer

1 Bund Bérlauch ca. 3 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

300 g Ziegenfrischkése 1 TL Honig 3 junge Mohren

1 TL scharfer Senf 2 EL weifler Balsamico 200 g gemischte Friihlingsblattsalate

1-2 EL Semmelbrosel 1 EL Sonnenblumenkerne

200 g Mehl, 2 Eier, 2 EL Olivenol und 300 ml Milch in eine Schiissel geben, zu einem diinnfliissi-
gen Teig verrithren. Mit einer Prise Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 10 Minuten quellen lassen.
(Sollte der Teig zu dick sein, noch etwas Milch dazugeben.) Bérlauch abspiilen und trocken schiit-
teln. Aus dem Teig in einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach Pfannkuchen ausbacken.
Dabei jeweils 3-4 Bérlauchbldtter miteinbacken , dazu den Teig in die Pfanne gieflen, die Krau-
terblétter gleich auf den noch feuchten Teig legen. Dann wie gewohnt die Pfannkuchen wenden
und ausbacken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ziegenfrischkise
mit Schnittlauch, 1 Prise Salz und Honig vermischen und abschmecken. Etwas angemachten Zie-
genfrischkise auf die Pfannkuchen streichen und einrollen. Die Pfannkuchen mit Frischhaltefolie
abgedeckt kalt stellen. Restlichen angemachten Ziegenfrischkése zu kleinen Kugeln formen, diese
ebenfalls abgedeckt kalt stellen. Die Mohren schélen und in feine diinne Streifen schneiden oder
hobeln. In einer Schiissel Senf mit Essig und 3 EL Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mohrenstreifen zugeben und mit der Vinaigrette marinieren. Blattsa-
late putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die Késekugeln in 1 EL Mehl wenden, durch
ein verquirltes Ei ziehen und in den Semmelbréseln wélzen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
rasch goldbraun ausbraten. Blattsalate zu den marinierten Mohren geben und untermischen. Die
Pfannkuchenrollen in Scheiben aufschneiden und auf Tellern anrichten, die gebratenen Kugeln
dazu legen. Salat daneben anrichten und mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 06. April 2011
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Bohnen-Salat mit Mozzarella-Rosti

Fiir 2 Personen
Fiir den Bohnensalat:

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

1/2 TL scharfer Senf 1 EL Weilweinessig Pfeffer

Fiir die Mozzarella-Rosti:

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

2 EL Butter Salz, Pfeffer

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

Vincent Klink Donnerstag, 16. Juni 2011

101



Crépes Suzette

Fiir 2 Personen
Fiir die Crépes:

40 g Butter 125 g Mehl 2 EL Sonnenblumendl

30 g Zucker 1 Prise Salz 3 Eier

250 ml Milch 20 ml Rum 1/2 TL abgeriebene Orangenschale
Fiir die Sauce:

1 Bioorange 1 Biozitrone 50 g Zucker

50 g Butter 40 ml Orangenlikor

Butter in einem Topf goldbraun erhitzen, dann durch ein feines Sieb passieren. Mehl, Ol, Zucker,
1 Prise Salz, Eier, Milch und Rum in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesens glatt
rithren. Die warme Butter und etwas Orangenschale zugeben und untermischen. Ist der Teig zu
dick, noch etwas Milch unterriihren. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach
und nach aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Von der Orange etwas Schale abreiben und den
Saft auspressen. Von der Zitrone ebenfalls etwas Schale abreiben. In einer Pfanne 50 g Zucker
hellbraun karamellisieren, mit dem Orangensaft abléschen. Butter, Orangen- und Zitronenabrieb
zugeben und glatt rithren. Die Crépes zweimal zusammenschlagen und die Crépesviertel in die
Sirupsauce einlegen und wenden. Orangenlikor angieen und flambieren. Anschliefend die Crépes
anrichten. Dazu passt sehr gut Vanilleeis und Schlagsahne.

Otto Koch Freitag, 24. Juni 2011
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Falafel mit Gelber Bete und Holunder-Emulsion

Fiir 4 Personen

1 EL Blaumohn 4 EL Rapsol grobes Meersalz

400 g Gelbe Bete 300 ml Holundersaft 400 g getrocknete Kichererbsen
6 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

1 Biozitrone 1/2 Bund frischer Koriander 1 Prise Mumbaicurry

1 Prise Chili, gemahlen feines Meersalz 300 g Pflanzenol

4 EL Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Mohn in eine Pfanne ohne Fett geben
und bei mittlerer Hitze leicht anrdsten. Dann den Mohn in einem Cutter fein mixen, in eine
kleine Schiissel geben und mit dem Rapsol aufgielen. In eine kleine Auflaufform ca. 1 cm hoch
grobes Meersalz geben. Die Gelbe Bete waschen, auf das Salz setze und im vorgeheizten Ofen ca.
30 Minuten weich garen. Dann herausnehmen, erkalten lassen, schélen und in Spalten schneiden.
Holundersaft in einen Topf geben und um die Hilfte einkochen lassen. Die eingeweichten Ki-
chererbsen abgieflen und durch den Fleischwolf drehen (grobe Scheibe) drehen. Schalotten und
Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl glasig anschwitzen,
anschliefend zu den vorbereiteten Kichererbsen geben. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben, anschlieend den Saft auspressen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Zitronenschale, -saft und Koriandergriin mit dem restlichen Olivendl ebenfalls
zu den Kichererbsen geben. Mit Curry, Chili und Salz wiirzen und alles gut vermischen. Aus
der Masse tischtennisballgrofie Kugeln formen und diese in 160 Grad heiflem Pflanzendl langsam
goldbraun frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den eingekochten
Holundersaft wieder erhitzen, mit 2 EL kalter Butter montieren und mit Salz abschmecken. In
einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die gelbe Bete darin warmschwenken. Gelbe Bete auf
Teller geben, Holunderemulsion und Mohnol dazwischen anrichten, Falafel dazwischen setzen.

Michael Kempf Freitag, 25. Februar 2011
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Gemiise-Curry mit Naan

Fiir 2 Personen
Fiir das Naan:

50 ml Milch 1 TL Zucker 1 TL Trockenhefe

200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver

1 EL Sonnenblumensl 50 g Joghurt, leicht geschlagen 1 Eigelb

Mehl Butterschmalz

Fiir das Gemiise:

100 g frische Bohnen  Salz 2 Karotten

1 Kohlrabi 1 Petersilienwurzel 10 Radieschen

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 EL Mehl

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

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

Vincent Klink Donnerstag, 19. Mai 2011
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Gewiirz-Schokoladen-Kndédel, marinierte Beeren, Vanille-Eis

Fiir 6 Personen
Fiir die Grie3knédel:

1/2 Vanillestange 500 ml Milch 120 g Butter

4,5 EL Zucker 125 g Grief3 2 Eier

6-12 Gewiirzschokoladenkugeln 1/2 Biozitrone 1/2 Bioorange

2 EL Paniermehl 1 Prise Zimt Puderzucker

Fiir die marinierten Beeren:

1 EL Mandelbléttchen 1 Vanilleschote 1 Zitrone

500 g gemischte Beerenfriichte 50 g Puderzucker 50 g Himbeermark
20 ml Orangenlikor 6 Kugeln Vanilleeis

Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch, Butter, 3 EL
Zucker und Vanillemark und ausgekratzte Schale der Vanillestange in einen Topf geben und
aufkochen lassen. Den Griefl einriihren und abbrennen. Die Eier unterheben. Vanilleschale her-
ausnehmen und die Masse zu Knodeln formen. Je eine Schokoladenkugel in den Teig einlegen
und mit feuchten Handen nachrollen. Schale von der Zitrone und Orange abreiben und beiseite
stellen, den Saft auspressen. Einen Topf mit Wasser, dem Zitronen- und Orangensaft und je
einer Prise Salz und Zucker zum Kochen bringen. Die Knédel hineingeben, die Hitze etwas redu-
zieren. Das Wasser sollte nun nicht mehr kochen und die Knédel ca. 15 Minuten ziehen lassen.
1 EL Zucker, Paniermehl, Zitronen- und Orangenabrieb und Zimt mischen und die fertig ge-
garten Knodel darin wélzen, mit Puderzucker bestduben.Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Vanillestange der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Zitro-
ne auspressen. Die Beerenfriichte mit Puderzucker und Zitronensaft, dem Vanillemark und der
ausgekratzten Vanilleschote, Himbeermark und Orangenlikor in eine Schiissel geben und alles
miteinander verriihren. Die marinierten Beeren auf 6 Teller verteilen, die Knodel darauf setzen,
Mandelbldttchen als Eisstopper auf den Teller geben und je 1 Kugel Vanilleeis daraufsetzen.

Cornelia Poletto Montag, 27. Juni 2011
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Kartoffel-Hoérnchen mit Orangen-Marmelade

Fiir 4 Personen

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

1 Ei 1 EL Backpulver 250 g Mehl

1 Prise Salz Mehl 150 g Sahne
Puderzucker

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

Vincent Klink Donnerstag, 17. Februar 2011
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Kdse-Ravioli auf Wiirztomaten-Kompott

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 3 Eier Salz

1 Prise Muskat 400 g Gaperonkise 80 g fein geriebenes Wei3brot
Pfeffer 1 Eigelb 2-3 Sténgel Kerbel

6 Tomaten 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

130 ml Olivensl 100 ml Weilwein Cayennepfeffer

4 Fleischtomaten 2 Zitronen 3 EL Balsamico

1 Bund Basilikum

Fiir den Teig Mehl, Eier, 1 Prise Salz und Muskat zu einem glatten Teig kneten (ist der Teig zu
trocken, evtl. ganz wenig Wasser zugeben), diesen zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie
verpackt 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Kise entrinden und anschlieend durch
ein Haarsieb streichen. Kése mit Brotbroseln mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Nudelteig diinn ausrollen und mit Eigelb einstreichen, dann die Teigbahn halbieren, auf
eine Halfte Késehdufchen darauf setzen. Je ein Kerbelblatt darauf geben und mit der zweiten
Teighélfte bedecken, gut andriicken und mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen. Tomaten
am Stielansatz einritzen, kurz in heiflem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen,
vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und fein
hacken. In einem Topf mit 3 EL Olivenol die Schalotten und eine gehackte Knoblauchzehe gla-
sig anschwitzen, Tomatenwiirfel und Weilwein zugeben und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Fiir die Pistousauce Fleischtomaten am Stielan-
satz einritzen, kurz in heiflem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen, vierteln,
entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Von den Zitronen den Saft auspressen. Fleischtoma-
tenwiirfel in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft, Balsamico, 100 ml Olivendl und der fein
gehackten Knoblauchzehe vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ravioli in einem
Topf mit kochendem Salzwasser 3 Minuten sanft kécheln und anschlieend 2 Minuten ziehen
lassen. Basilikumblétter fein schneiden und sowohl unter die Gewiirztomaten als auch unter die
Pistousauce mischen. Tomatenkompott auf Tellern anrichten, Ravioli und Pistousauce darauf
geben und servieren.

Harald Wohlfahrt Montag, 21. Mérz 2011
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Kastanien-Bandnudeln mit griinen Bohnen

Fiir 4 Personen
250 g Kastanienmehl 150 g Hartweizenmehl Salz

4 Eier 100 g kleine Kartoffeln 100 g kleine griine Bohnen
2 Maronen, geschélt 1 Bund Basilikumblétter 50 g junger Pecorino

1 kleine Knoblauchzehe 75 ml Olivenol 25 ml Nussol

Pfeffer Hartweizenmehl Meersalz

ca. 50 g reifer Pecorino

Fiir den Nudelteig Kastanienmehl, Hartweizenmehl und eine Prise Salz in einer Schiissel mischen.
In die Mitte eine Mulde driicken, die Eier hineinschlagen und zu einem glatten Teig kneten. Die
Teigkugel in Frischhaltefolie einschlagen und mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
Die Kartoffeln kochen und anschlieSend pellen. Die Bohnen putzen, in Salzwasser ca. 5 Minuten
kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir das Pesto die Maronen grob
hacken und in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Basilikum abspiilen trocken schiitteln und die
Bléitter abzupfen. Pecorino fein reiben. Knoblauch schilen und mit den Basilikumblittern, dem
Olivenol und Nuss6l mit dem Piirierstab mixen, nach und nach die Maronen und den Pecorino
zugeben und alles zu einer glatten Masse piirieren. Damit das Pesto nicht schnell grau wird, erst
bei Bedarf salzen und pfeffern. Die Kartoffeln vierteln, die Bohnen halbieren. Zur Fertigstellung
den Teig mit der Nudelmaschine in ca. 2 mm dicke Bahnen ausrollen und in Streifen ,, Tagliatelle®
schneiden. Die Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen. Die Bohnen und
Kartoffeln mit wenig Nudelwasser in einer Wokpfanne leicht erhitzen, die Tagliatelle hinein geben
und mit dem Pesto durch schwenken. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Sollte die Pasta
zu dickfliissig sein, etwas Nudelwasser dazu geben. Auf vorgewdrmten tiefen Tellern anrichten
und den reifen Pecorino dariiber hobeln.

Cornelia Poletto Dienstag, 11. Januar 2011
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Mdéhren-Panna-Cotta mit Salat von jungem Spinat

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 600 g junge kleine Mohren 9 Blatt Gelatine

2 EL Butterschmalz Salz, Zucker 400 g Creme-fraiche

1/2 Bund Estragon 1 Zitrone 600 g junger Blattspinat
4 EL Olivenol Baguette 150 g Ziegenfrischkése

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Mdhren putzen, waschen und bis auf 4 Stiick alle wiir-
feln. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Topf die Zwiebel mit 2 EL Butter-
schmalz anbraten, die ganzen und gewiirfelten Mohren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen
und zugedeckt weich diinsten. Die gediinsteten ganzen Mohren beiseite legen, die gewiirfelten
Mohren fein piirieren. Die ausgedriickte Gelatine im heiflen Mohrenpiiree auflosen, alles mit
Créme-fraiche mischen. Den Estragon abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die
Mohrencreme mischen. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Mohrencreme mit einem
Spritzer Zitronensaft und Salz abschmecken. Die Masse in kleine Férmchen fiillen (Inhalt ca. 200
ml) , mit Frischhaltefolie abdecken und einige Stunden kalt stellen. Den Spinat putzen, waschen
und abtropfen lassen. Aus restlichem Zitronensaft, 3 EL Olivendl, etwas Salz und Zucker eine
Vinaigrette mischen. 500 g Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol zusammenfallen lassen, her-
ausnehmen und gut abtropfen lassen. Dann mit der der Hélfte der Vinaigrette marinieren und
flachig zwischen Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel legen, mit einem Nudelholz gldtten, so dass
eine Art griine Matte entsteht. Diese in 4 Rechtecke schneiden und diese auf den Tellern platzie-
ren. Weiflbrot in diinne Scheiben schneiden, toasten und diinn mit Ziegenfrischkése bestreichen,
evtl. mit Estragon verzieren. Den restlichen Spinat mit dem Rest Vinaigrette marinieren und
ebenfalls auf den Tellern anrichten. Die Mthren Panna Cotta aus den Formchen stiirzen, mit
anrichten, je eine ganze gediinstete und erkaltete Mohre und einen Késetoast dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 20. April 2011
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Nudel - Auflauf

Fiir 2 Personen

200 g Makkaroni 8 getrocknete Tomatenhilften Salz

4 EL Pinienkerne 50 g Artischockenherzen 30 g Oliven, entkernt
100 g Feta 150 g Naturjoghurt Ca. 100 ml Olivenol
2 Fier Pfeffer 1 Bund Basilikum
50 g Parmesan 1 Knoblauchzehe 1 Bund Rucola

1 EL weifler Balsamico

Die getrockneten Tomaten ca. 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. Dann abschiitten und in
einem Topf mit Wasser ca. 30 Minuten kochen. Die Makkaroni in einem Topf mit Salzwasser
bissfest kochen, anschliefend abschiitten. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Arti-
schockenherzen vierteln, Oliven halbieren, Feta wiirfeln. Die gekochten Tomaten abschiitten,
in grobe Stiicke schneiden und mit dem Joghurt in einem Cutter geben und fein piirieren. Den
Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eine Auflaufform mit 1 EL Olivendl ausfetten. Nudeln mit der
Halfte der Pinienkerne, Artischockenherzen, Oliven und Feta vermischen und in die Auflaufform
geben. Joghurt-Tomaten mit 2 Eiern vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken, diese
Masse iiber die Nudeln in der Form gieflen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. In
der Zwischenzeit Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Parmesan fein reiben. Basilikum mit
Parmesan, restlichen Pinienkernen, 60 ml Olivensl und Knoblauch in einen Mixer geben und
fein piirieren, mit Salz abschmecken. Rauke abspiilen, trocken schiitteln. Balsamico mit 2 EL
Olivenol mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und Rauke damit marinieren. Den Auflauf
auf Tellern anrichten, mit Pesto betrdufeln und marinierte Rauke dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 27. April 2011
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Pasta mit Salsa von getrockneten Tomaten

Fiir 2 Personen
Fiir die Nudeln:

ca. 150 g Hartweizenmehl 1 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivensl Salz Mehl

Fiir die Salsa:

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

1/2 Bund Basilikum

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

Vincent Klink Donnerstag, 10. M&rz 2011
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Petersilien-Graupen mit geschmolzenem Greyezer

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 EL Butter 500 g Perlgraupen

Salz 1 Lorbeerblatt 11 Gemiisebriihe

800 g Petersilienwurzel Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie
200 ml Sahne 100 g Greyezer

Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1 Orange 1 TL Senf

Salz 1 TL Zucker 2 EL Weiflweinessig

4 EL Sonnenblumendl

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und die Hélfte der
Zwiebelwiirfel anschwitzen. Perlgraupen dazu geben, Salz und Lorbeerblatt zugeben, mit Brii-
he bedecken und ca. 15-20 Minuten weich kochen. Immer wieder etwas Briihe nachgieflen, aber
nicht zu viel, sonst werden die Graupen schleimig. Petersilienwurzeln schélen, einen Teil sehr fein
wiirfeln den anderen grob. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die feinen Wiirfel
darin anbraten und kurz vor Ende der Kochzeit unter die Graupen mischen. Die gréfleren Wiirfel
mit den restlichen Zwiebeln anschwitzen und ein wenig Briihe zugeben, weichkochen, piirieren,
passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und
grob hacken. (Einige grofle Petersilienblétter zur Deko aufheben.) Petersilien mit der Sahne fein
piirieren, durch ein Sieb passieren und zur Petersilienwurzel-Sauce geben. Nochmals abschme-
cken und mit Butter montieren. Die Graupen in eine Auflaufform geben, mit geriebenem Kise
bedecken und bei Oberhitze im Backofen lassen. Die Sauce dazu servieren. Den Endiviensalat
waschen, die Orange schilen und filetieren. Fiir die Vinaigrette Senf, Salz, Zucker und Weif3-
weinessig verrithren, Ol zugeben und die fein geschnittenen Endivie darin marinieren. Filets von
einer Orange darunter mischen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 26. Januar 2011
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Quark-Knddel mit Mango-Salat

Fiir 4 Personen

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

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

1 Vanilleschote Fiir den Mangosalat:

2 reife Mango 20 g Zucker 10 ml Grenadine

10 ml Kirschwasser

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

Vincent Klink Donnerstag, 20. Januar 2011

Ragout von Mai-Riibchen, Morcheln, Kartoffel-Pfannkuchen

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 10 g getrocknete Morcheln
300 g frische Morcheln 8 Mairiibchen 1 Schalotte

3 EL Butter Zucker 1 Bund Schnittlauch

2 Eier 100 ml Milch 1 Msp. Muskat

2-3 EL Butterschmalz 150 ml Sahne 1/2 Bund Kerbel

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen. Die getrockneten Morcheln in kaltem
Wasser einweichen. Die frischen Morcheln sehr griindlich waschen, eventuell vorher durchschnei-
den. Die Mairiibchen schilen und in Halbmonde schneiden. Schalotte schélen, sehr fein schneiden
und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, Mairiibchen zugeben mit Salz und einer Prise
Zucker wiirzen und ca. 10 Minuten zugedeckt weich diinsten. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, gut ausdampfen und durch
eine Presse driicken. Eier trennen, das Eiweif8 steif schlagen. Eigelb mit Milch verquirlen, mit
Salz und Muskat wiirzen und alles mit den Kartoffeln mischen. Schnittlauch untermischen und
Fischnee unter die Masse heben. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus der Kartoffelmasse kleine
Pfannkuchen von ungefdhr 10 cm Durchmesser backen. Die frischen Morcheln in einer Pfanne
mit 1 EL Butter anbraten und salzen. Das Einweichwasser der getrockneten Morcheln durch
einen Teefilter oder eine Filtertiite geben, zu den frischen Morcheln geben. Die eingeweichten
Morcheln sehr griindlich waschen und sehr fein hacken. Mit der Sahne zu den Morcheln in der
Pfanne geben und etwas einkochen lassen. Die Mairiibchen zugeben und abschmecken. Kerbel
abzupfen . Das Ragout mit den Kartoffelpfannkuchen und Kerbel bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 11. Mai 2011
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Scharfes Linsen-Gemiise mit gebackenem Bergkdse

Fiir 2 Personen

80 g Berglinsen 250 ml Gemiisebrithe  Salz

2 Tomaten 1 griine Chili-Schote 1 rote Paprika

1 Schalotte 5 g frischer Ingwer 1 EL Butterschmalz

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

2-3 EL Weiflbrotbrosel 3 EL Olivenol

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

Vincent Klink Donnerstag, 31. Mérz 2011
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Spargel mit Blutrorangen-Hollandaise, Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen

800 g weiler Spargel 1 Zitrone Meersalz

brauner Zucker 170 g Butter 100 g Wildkrauter

1 Schalotte 300 ml Gemiisefond 1/2 Lorbeerblatt

1 Wacholderbeere 1 Blutorange 1 Ei

1 Eigelb weiler Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

2 EL Olivenol

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Spargel schilen und die Enden ab-
schneiden. Vier grofie Bliatter Backpapier ausbreiten und die Spargelstangen darauf verteilen.
Von der Zitrone den Saft auspressen und die Spargelstangen mit etwas Zitronensaft betrédufeln,
mit einer Prise Meersalz und braunem Zucker wiirzen und jeweils 1 TL Butter darauf vertei-
len. Dann Spargel gut in das Pergamentpapier einpacken, die Enden gut umknicken und evtl.
tackern, so dass jedes Spargelpéckchen dicht verschlossen ist. Die Spargelpéckchen auf ein Back-
blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Die Wildkrduter waschen, evtl.
vom Stiel zupfen und gut abtropfen lassen. Die Schalotte schélen, fein schneiden und zusammen
mit Gemiisefond, Lorbeerblatt und Wacholderbeere in einen Topf geben und um mehr als die
Halfte auf 100 ml einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren und etwas abkiihlen
lassen. 150 g Butter in einem Topf bei niedriger Temperatur langsam briunen. Von der Blut-
orange den Saft auspressen und diesen in einem Topf fast vollstéindig einkochen lassen, es sollte
noch 1-2 EL Fliissigkeit iibrig sein. Den eingekochten Gemiisefond mit 1 Ei und Eigelb in einen
Schlagkessel geben und iiber Wasserbad aufschlagen bis eine Bindung entsteht. Dann den Topf
vom Wasserbad nehmen und die braune Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die
Eimasse haben sollte) und den eingekochten Blutorangensaft tropfchenweise unter die Eigelb-
masse rithren. Die Sauce mit Meersalz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken. Wildkrduter
mit 2 EL Oliventl und etwas Meersalz marinieren. Spargelpéckchen aus dem Ofen nehmen, auf
die vorgewdarmten Teller legen und mit einer Schere aufschneiden. Die Sauce Hollandaise und
die marinierten Wildkrauter darauf anrichten. Direkt servieren.

Michael Kempf Freitag, 06. Mai 2011
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Spargel mit hollandischer SoBe, Kartoffeln, Nuss-Butter

Fiir 2 Personen

500 g neue Kartoffeln Salz 1 Schalotte

50 ml Weilweinessig 100 ml Weilwein 5 Pfefferkdrner

800 g weiler Spargel 1 Prise Zucker 150 g Butter

400 g griiner Spargel 2 Eigelb 1 Spritzer Zitronensaft
1/2 Bund Kerbel

Kartoffeln sehr griindlich biirsten und in einem Topf mit Salzwasser kochen. Schalotte schélen,
grob wiirfeln und mit Weilweinessig, Weiliwein und Pfefferkérnern in einen Topf geben und um
etwas mehr als die Hilfte einkochen, dann durch ein Sieb passieren. Weilen Spargel schélen.
Die Spargelschalen in einem Topf mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz, einer Pri-
se Zucker und 1 TL Butter wiirzen. Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann den Sud
passieren. Die Enden vom geschélten Spargel unten abschneiden, Spargelstangen portionsweise
biindeln und mit Kiichengarn binden, im Spargelsud ca. 10 Minuten weich kochen. Vom griinen
Spargel das untere Drittel schélen, Spargelstangen portionsweise biindeln und mit Kiichengarn
binden, mit in den Spargelsud geben und ca. 7 Minuten weich kochen. Die restliche Butter
schmelzen. Eigelbe mit der Weiflwein-Reduktion in einen Schlagkessel geben und iiber einem
heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse rithren und den Kessel vom Wasserbad nehmen. So-
viel fliissige Butter (die ungefihr die Gleiche Temperatur, wie die Eimasse haben sollte) langsam
mit einem Schneebesen in die Eiemasse einriihren bis diese dickfliissig ist. Die Sauce Hollandaise
mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Die restliche fliissige Butter wieder auf den Herd stellen
hellbraun werden lassen. Spargel mit Kartoffeln anrichten. Sauce Hollandaise an den Spargel
angielen, die braune Butter iiber die Kartoffeln gieflen. Mit Kerbel dekorieren.

Tipp: Nach Wunsch den Spargelsud aufkochen, mit Mehlbutter binden, abschmecken und in
einer kleine Tasse als Suppe serviert dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 04. Mai 2011
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Spargel-Salat mit Pflaumen und Parmesan-Mousse

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 90 g Parmesan 125 ml Milch

Salz, Cayennepfeffer 100 g Sahne 4 getrocknete Pflaumen
20 g Cashewkerne 1/2 Bund Kapuzinerkresse 400 g griiner Spargel

4 EL Rapsol Pfeffer 40 ml weifler Balsamico

2 EL Akazienhonig

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 60 g Parmesan fein reiben. Die Milch aufkochen, den
Parmesan unterrithren. Mit etwas Salz und Cayennepfeffer wiirzen, ca. 10 Minuten stehen las-
sen, dann mit einem Piirierstab gut durchmixen. Die ausgedriickte Gelatine in der noch warmen
Parmesanmilch auflésen, etwas abkiihlen lassen. Die Sahne anschlagen und unter die abgekiihlte
aber noch nicht gestockte Parmesanmilch heben. Die Masse in eine Auflaufform fiillen und ab-
gedeckt im Kiihlschrank mindestens eine Stunde fest werden lassen. Die getrockneten Pflaumen
vierteln. Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und leicht salzen. Kapuzinerkres-
se abspiilen und trocken schiitteln. Spargelstangen im unteren Drittel schilen und die holzigen
FEnden abschneiden. Dann schréig in Scheiben zuschneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Rapsol die
Spargelscheiben anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Spargel aus der Pfanne nehmen.
Den Bratensatz mit Balsamico abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Honig und 2 EL
Rapsol zugeben und die Plaumen in der Essigmarinade glasieren. Spargelscheiben auf den Tel-
lern verteilen, Kapuziner Kresse, Cashewkerne und Doérrpflaumen zugeben, die Essigmarinade
iiber den Salat triufeln. Das Parmesanmousse stiirzen, in Dreiecke schneiden und anrichten.
Rest Parmesan in Spéne hobeln und iiber den Salat streuen.

Jorg Sackmann Dienstag, 10. Mai 2011
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Spinat-Risotto mit pochiertem Eigelb und Mimolette

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 3 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 30 ml Sahne Meersalz, Pfeffer, Muskat
250 g Risottoreis 40 ml Weilwein ca. 600 ml Gemiisebriihe
1/2 Lorbeerblatt 50 g franz. Schnittkése 1 EL Walnusskerne

1 EL Balsamicoessig 1EL Rapsol 2 EL Olivenol

1 TL siier Senf 4 frische Eier

Spinatblétter waschen und abtropfen lassen. Schalotten und Knoblauch schélen und fein schnei-
den. Eine geschnittene Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, 300 g Spinatblétter
zugeben und zusammenfallen lassen, dann iiber einem Sieb abschiitten, Spinat abschiitten, gut
ausdriicken und etwas hacken. Sahne erhitzen, gehackten Spinat untermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Ubrige Schalotte und Knoblauch in einem Topf mit 1 EL
Butter glasig anschwitzen. Risottoreis zugeben, kurz mit andiinsten und mit dem Weiflwein ab-
16schen. Die Hélfte der Brithe und Lorbeerblatt zugeben und bei niedriger Hitze langsam garen.
Dabei je nach Konsistenz immer wieder etwas Brithe nachgielen. Mimolette ohne Rinde diinn
hobeln. Walniisse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Essig, Rapsol, 1 EL Olivendl,
Senf und 2 EL der Gemiisebriihe zu einer Emulsion verriihren, abschmecken und restliche Spi-
natbléitter damit marinieren. 4 Schopfkellen mit etwas Olivendl einfetten, die Eier trennen und
die Eigelbe in den Kellen ca. 2 Minuten in siedendem Salzwasser pochieren. Herausnehmen und
vorsichtig abtropfen. Rahmspinat unter das Risotto rithren, abschmecken und in vorgewérmten
tiefen Tellern anrichten. Spinatsalat und das pochierte Eigelb in der Mitte drapieren, darauf
Kése und die gertsteten Walniisse verteilen.

Michael Kempf Freitag, 11. Marz 2011
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Spitzkohl-Wickel mit Dattel-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig Salz 1 kleiner Spitzkohl

1 Zwiebel 5 EL Butterschmalz 250 ml Sahne

Pfeffer 10 Medjooldatteln 60 g Ziegenfrischkése
1 Schalotte 100 ml Gemdiisebriihe 2 EL Butter

Kreuzkiimmel, gemahlen 4 Blétter Friihlingsrollenteig

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Vom Spitzkohl 8 schone grofie Bldtter vorsich-
tig 16sen, diese in einem groflen Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen
lassen. Restlichen Spitzkohl halbieren und den Strunk entfernen. Dann Kohl in feine Streifen
schneiden. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten.
Spitzkohlstreifen zugeben und langsam goldbraun schmoren. 150 ml Sahne zugeben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und die Sahne cremig einkochen lassen. Die Datteln entsteinen. 4 Datteln
mit dem Frischkése fiillen. Die restlichen Datteln fein hacken. Den geschmorten Spitzkohl auf
die blanchierten Blatter geben und zu Rouladen aufrollen. Schalotte schélen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, die Spitzkohlrouladen zugeben und rund-
herum goldbraun anbraten. Gemiisebrithe und restliche Sahne angieflen und etwas einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abschiitten, 2 EL Butter zugeben und
zerstampfen. Die gehackten Datteln untermischen, mit Kreuzkiimmel und Salz abschmecken.
Die gefiillten Datteln in je ein Friihlingsrollenteigblatt einwickeln und in einer Pfanne mit 3 EL
Butterschmalz goldbraun ausbraten. Spitzkohlwickel anrichten und etwas Sauce angieflen, das
Dattel-Kartoffelpiiree zugeben und die gefiillte Dattel obenauf legen.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 23. Februar 2011
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Linsen-Velouté mit Wachtel-Crépinette

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsenvelouté:

200 g griine Linsen 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
2 EL Butter 50 ml Weilwein 1 1 Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt 50 g Sellerie 50 g Karotte

50 g Lauch 1 Zweig Thymian 100 ml Sahne

50 g Creme-fraiche evtl. 50 ml Triiffelsaft 2-3 EL Balsamico

Salz, Pfeffer
Fiir die Wachtelcrepinette:

ca. 200 g Schweinenetz 1 Schalotte 2 EL Butter

50 ml Portwein 50 ml Cognac 30 g griiner Speck

30 g Schweinenacken 20 g Kalbfleisch vom Hals 2 Wachteln mit Leber
1 Ei Salz, Pfeffer, Muskat 2 EL Butterschmalz
1/2 Wirsingkopf 100 ml Sahne

Linsen {iber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Das Schweinenetz in einer Schiissel mit kal-
tem Wasser iiber Nacht gut wéssern. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.
Fiir die Linsenvelouté die Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butter Schalotte und Knoblauch anschwitzen, mit dem Weiflwein abléschen und fast
vollstandig einkochen lassen. Die eingeweichten Linsen abschiitten, mit in den Topf geben, mit
Gefliigelfond aufgiefen, das Lorbeerblatt zugeben und die Linsen ca. 1 Stunde weich kochen. Sel-
lerie, Karotte schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Sellerie und Karotte anschwitzen, spéter Lauch da-
zugeben. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein hacken. Wenn
die Linsen weich sind, das Lorbeerblatt entfernen. Sahne, Créeme fraiche und Triiffelsaft zu den
Linsen geben. Mit einem Kiichenmixer leicht aufmixen, so dass eine nicht ganz feine Suppe
entsteht. Thymian und angeschwitze Gemiisewiirfel untermischen, mit Balsamico, Salz, Pfeffer
abschmecken. Fiir die Wachtelcrepinette die Schalotte schélen, fein schneiden in einem Topf
mit 1 EL Butter glasig anschwitzen. Mit Portwein und Cognac abléschen und um 2/3 einko-
chen lassen. Speck, Fleisch und Leber der Wachteln durch die feinste Scheibe des Fleischwofes
drehen. Dazu die Schalotte und das Ei geben und alles vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Von den Wachteln jeweils die Briiste und Keulen auslésen. Von den Keulen den unteren
Knochen ausbeinen, ohne dabei das Fleisch auseinander zu schneiden. Nach diesem Schritt von
allen Fleischteilen die Haut entfernen, dies geht am besten mit den Hénden. Das Schweinenetz
ausbreiten, trockentupfen und in 4 ca. 10 cm grofle Quadrate schneiden. Die Farce auf dem
Schweinenetz ca. 5bmm dick auftragen und je eine Wachtelkeule darauflegen, mit einer Wachtel-
brust abdecken. Das iiberstehende Schweinenetz mit der Farce dariiber zusammenschlagen, so
dass die Wachtelteile komplett eingepackt sind. In einer Pfanne 2 EL Butterschmalz erhitzen
und die Crepinetten darin anbraten, dann in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 8 Minu-
ten fertig garen, herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Vom Wirsing die Blédtter in feine
Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Wirsingstreifen anschwitzen, Sahne zu-
geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Sahne einkochen lassen und den Wirsing dabei
weich kochen. Die Linsenvelouté in kleinen Schiisselchen anrichten. Wirsinggemiise in separate
Schiisseln geben und je eine Crepinette darauf setzen und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 24. Januar 2011
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Reh-Riicken mit Wacholder-SoBe und Macadamia-Nuss-Piiree

Fiir 4 Personen

Macadamia-Nuss-Piiree 500 g Kartoffeln, mehlig Salz

80 g Macadamianiisse 80 ml Milch 30 g Butter

1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner 100 ml roter Portwein
50 ml Cognac 500 ml Wildsauce 1 TL Speisstérke
Salz, Pleffer

Fiir den Rosenkohl:

500 g Rosenkohl 1 Schalotte 50 g gerducherter Speck
2 EL Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Rehriicken:

600 g ausgeloster Rehriicken  Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz

3 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Wacholderbeeren

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen halbieren und in
Salzwasser garkochen. Macadamianiisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und
fein hacken. Die gegarten Kartoffeln abgieflen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel
driicken. Milch und Butter in einem Topf erhitzen, iiber die Kartoffeln geben und zu einem
sdmigen Piiree vermengen. Mit Salz und Muskat abschmecken und die fein gehackten Niisse
unter das Piiree ziehen. Fiir die Sauce Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken und mit
dem Portwein und Cognac in einen Topf geben und um die Hailfte einkochen lassen. Rehsauce
angieflen und um die Hilfte einkochen. Stérke mit 1 EL Wasser anriihren, unter die Sauce
rithren, aufkochen und die Saue damit binden. Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Vor dem Servieren nochmals erhitzen. Von den Rosenkohlréschen den Strunk abschneiden und
die Roschen entblédttern. Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Speck ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen, Schalotte und Speck darin
anschwitzen Rosenkohlblitter zugeben und darin gar schwenken. Mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Muskat wiirzen. Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 4
Medaillons schneiden. Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Dann im
vorgeheizten ca. 7-8 Minuten rosa garen, den Backofen ausschalten die Tiire 6ffnen und noch
weitere 5 Minuten ziehen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen und Rosmarin, Thymian und
Wacholderbeeren zugeben. Mit einem Essloffel die aromatisierte Butter iiber die geben. Zum
Anrichten auf jeden Teller in die Mitte etwas Rosenkohl geben, das Piiree mit einem Essloffel zu
Nocken formen und oberhalb des Rosenkohls ansetzen. Die Medaillons zugeben und die Sauce
dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 17. Januar 2011
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Wurst-Schinken



Kdse-Palatschinken

Fiir 4 Personen

250 g Mehl Salz 5 Eier

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

2 EL Butter 200 g Raclettekése 50 ml Sahne

Pfeffer, Muskat 50 g Parmesan

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

Vincent Klink Donnerstag, 6. Januar 2011
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Schwarzwurzel-Gemiise mit pochiertem Ei und Pancetta

Fiir 4 Personen

1 Biozitrone 300 ml Weillweinessig 1 kg Schwarzwurzeln
200 ml Gefliigelfond 1 grofle Zwiebel 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 Pimentkorn 3 EL Butter

3 EL Mehl 1 Bund glatte Petersilie 150 g Sahne

8 Scheiben Pancetta, diinn  Salz 4 Eier

Pfeffer Meersalz

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann von der Zitrone den
Saft auspressen. Eine Schiissel mit Wasser, ca. 50 ml Essig und Zitronensaft vorbereiten. Die
Schwarzwurzeln unter flieBendem Wasser schélen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel
legen, sonst verfirben sich die Wurzeln. Zum Schneiden die Wurzeln herausnehmen, in gleich-
miéBige Scheiben schneiden und gleich wieder ins Zitronenwasser geben. Gefliigelfond und 400 ml
Wasser in einen Topf geben und aufkochen. Die Zwiebel schilen, halbieren und eine Hélfte mit
einem Lorbeerblatt und 2 Nelken spicken. Gespickte Zwiebelhélfte und Pimentkorn mit in den
Topf geben. 200 ml Weifiweinessig zugeben und die Brithe mit Salz abschmecken. Die geschnit-
tenen Schwarzwurzeln ins kochende Essigwasser geben und langsam durchziehen lassen. Dann
die Schwarzwurzeln herausnehmen, abtropfen lassen und die gespickte Zwiebel entfernen. Den
Kochfond zur Seite stellen. Restliche Zwiebelhélfte fein schneiden, in einem Topf mit 3 EL Butter
anschwitzen, das Mehl unterriihren, 50 ml kaltes Wasser zugeben und mit dem Schneebesen un-
territhren. Unter Riihren den Kochfond der Schwarzwurzeln zugeben und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Hélfte der Sahne schlagen. 4
Scheiben Speck in einer Pfanne ohne Fett goldgelb ausbraten, restliche Speckscheiben bleiben
roh. Fiir die pochierten Eier einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, etwas Salz und
Essig zugeben und zum Kochen bringen. Die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz
unter dem Siedepunkt sein. Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein
kleiner Schopfloffel geht auch gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit
den restlichen Eiern wiederholen. Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz
eines Eies) in dem Essigwasser ziehen lassen und mit einer Schaumkelle vorsichtig herausheben.
Schwarzwurzeln zum Sahnefond geben. Zuerst fliissige Sahne, dann geschlagene Sahne unter die
Schwarzwurzeln geben. Petersilie untermischen, abschmecken und anrichten. Die rohe Scheibe
Speck dariiber legen, darauf ein pochiertes Ei geben. Dies mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und
den gebratenen Speck obenauf geben.

Martin Gehrlein Freitag, 7. Januar 2011
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Spargel-Flammkuchen mit Speck und Sauer-Rahm

Fiir 2 Personen

10 g Hefe 130 ml Wasser Zucker

250 g Mehl Salz 80 g luftgetrockneter Speck
4 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel 50 g Quark

130 g Creme-fraiche 1 Eigelb 2 EL Olivensl

1 Zweig Thymian 2 EL Sauerrahm 1 Biolimette

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflésen, 1 Prise Zucker zugeben und glattrithren. Mehl und
1 Prise Salz in eine Schiissel geben, das Hefe-Wasser hinzufiigen und alles zu einem glatten
Teig kneten. Den Teig etwa 30 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 250 Grad (Umluft 230
Grad) vorheizen. Die Speckscheiben in Streifen schneiden. Spargelstangen schélen und die Enden
abschneiden. Spargelstangen in schrige, diinne Scheiben schneiden. Quark, Creme-fraiche und
FEigelb verrithren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Den Teig portionsweise
sehr diinn ausrollen und auf ein gefettetes oder mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit der
Quarkmasse bestreichen, Spargel und Speck darauf verteilen, wiirzen und mit Olivendl betriu-
feln. Im vorgeheizten Ofen knusprig ausbacken. Thymianbléttchen vom Zweig streifen und mit
Sauerrahm vermischen. Die Limette heil abwaschen, etwas Schale abreiben und Saft auspres-
sen. Sauerrahm mit etwas Limettenschale, 1 Spritzer Limettensaft, Salz und Pfeffer wiirzen.
Flammkuchen auf Teller geben und je 1 Nocke Sauerrahm obenauf geben.

Jorg Sackmann Dienstag, 7. Juni 2011
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Zucchini-Tomaten-Chorizo-Tarte, Bach-Kresse-Remoulade

Fiir 2 Personen

60 g Chorizo 3 Tomaten 120 ml Olivenol

5 Zweige Thymian Salz, Pfeffer Zucker

1 Knoblauchzehe 2 Zucchini 100 g Bachkresse

2 Schalotten 2 Eigelbe 1 Msp. Traubensenf
20 ml weiler Balsamico 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sauerrahm

40 ml Sahne 2 Strudelteigblétter 80 g Frischkise

Die Chorizo ca. 4 Stunden einfrieren. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft) vorheizen. Die Toma-
ten am Stielansatz einritzen und kurz in siedend heifles Wasser geben. Herausnehmen, die Haut
abziehen, dann die Tomaten vierteln und entkernen. Die Tomaten in eine Auflaufform legen,
mit 1-2 EL Olivenol betraufeln. 2 Zweige Thymian zugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker wiirzen. Knoblauch schilen, andriicken und zugeben. Im vorgeheizten Ofen die Toma-
ten ca. 30 Minuten antrocknen. Zucchini vierteln, Kerngehéuse entfernen und anschlieBend die
Zucchinistiicke in schrige feine Blattchen schneiden. Rest Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. In einer Pfanne 2 EL Oliventl erhitzen und die Zucchinistiicke anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Thymian untermischen. Bachkresse putzen, abspiilen und gut
trocken schiitteln. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol die Schalotten anschwitzen, Bachkresseblédtter bis auf knapp 2 EL, zugeben und zu-
sammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bachkresse-Schalotten leicht abkiihlen,
gut ausdriicken und fein hacken. 1 Eigelb mit Senf, eine Prise Salz, Zucker, Balsamico und Zi-
tronensaft gut verrithren. Dann nach und nach mit einem Schneebesen im diinnen Strahl 80
ml Olivendl unterrithren und zu einer Mayonnaise aufschlagen. Die frischen Bachkresseblatter
fein schneiden und mit Sauerrahm, der angeschwitzten Bachkresse zur Mayonnaise geben, alles
gut vermischen und abschmecken. Nachdem die Tomaten aus dem Ofen genommen wurden, die
Backofentemperatur auf 180 Grad hoch stellen. 1 Eigelb mit Sahne verquirlen. Strudelteigblatter
auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech slegen und mit Eigelbsahne bestreichen. In die
Mitte der beiden Teigblétter mit einer feinen Reibe etwas Chorizo reiben. Die Zucchinischeiben
und Tomatenviertel abwechselnd auflegen, dazwischen etwas Bachkresse-Remoulade geben und
etwas Frischkédse geben. Die Teigenden des Strudelteiges einschlagen, sodass runde Tortchen
entstehen. Anschliefend bei 180 Grad ca. 10-12 Minuten im Ofen backen. Nach dem Backen
nochmals etwas Chorizo iiber das Tortchen reiben. To6rtchen in die Mitte eines Tellers geben,
und die restliche Bachkressen-Remoulade darum herum verteilen.

Jorg Sackmann Dienstag, 17. Mai 2011
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