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Apfel-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Apfel
2 EL Butter 1 TL Zucker 150 ml Milch
75 ml Sahne 1 EL braune Butter Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schilen, der Lange nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. Den Apfel
schilen, vierten, entkernen. Apfelstiicke in kleine ca. 5 mm groflie Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Butter Apfelstiicke anschwitzen, 1 TL Zucker iiberstreuen und goldgelb ka-
ramellisieren. Kartoffeln abschiitten und bei kleiner Flamme wieder auf den Herd stellen. Die
Kartoffeln immer wieder schiitteln, evtl. vom Boden loskratzen. Gut ausdampfen lassen. Dann
durch eine Kartoffelpresse in einen vorgewarmten Topf driicken. Milch erhitzen und unter die
Kartoffeln riithren, dass ein lockerer nicht zu nasser Brei entsteht. Die Sahne steif schlagen und
zusammen mit den Apfelstiicken und gebridunter Butter unter das Kartoffelpiiree heben. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Vincent Klink 15. November 2012

Gefiillte Knédel

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 4 rote Zwiebeln

1 EL Olivensl 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 40 ml roter Portwein
40 ml Rotwein 40 ml Burgunderessig 1 TL Johannisbeergelee
Pfeffer, Muskatnuss 25 g Butter 100 g Mehl

40 g Kartoffelmehl 2 Eigelb

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgieflen und durch eine
Presse driicken. Kartoffelmasse auf eine Platte geben und ca. 20 Minuten abkiihlen lassen. Zwie-
beln schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Thymian,
Rosmarin, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und ca. 20 Minuten kécheln. Mit Port-,
Rotwein und Essig abloschen. Gelee unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
sirupartig einkochen. 15 g kalte Butter unterriithren und abkiihlen lassen. Abgekiihlte Kartoffeln
mit Mehl, Kartoffelmehl, 10 g weicher Butter, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Kartoffelteig ca. 2 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig ca. 4 Kreise
a 7 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils etwas Zwiebel-Confit in die Mitte des Teiges geben. Die
Teigrander einschlagen und mit leicht angefeuchteten Hénden, kleine Knodel formen. Knédel in
leicht gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Knodel herausnehmen, abtropfen
lassen.

Jorg Sackmann 27. November 2012



Kartoffel-Knédel

Fiir 4 Personen
500 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Eier
40 g Hartgrie 30 g Mehl Muskat, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Abschiitten und unter Schiitteln
ausdampfen lassen. Den Topf immer wieder auf die Herdplatte geben, damit die Kartoffeln nicht
abkiihlen. Heifle Kartoffeln durch die Presse driicken. Gleich Eier, Griefl und Mehl zugeben und
gut unterkneten. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Knoédel abdrehen und diese
ca.15 Minuten in leicht kochendem Salzwasser garen.

Vincent Klink 22. November 2012

Rosenkoh|-Raogut

Fiir 4 Personen

800 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

1 EL Butterschmalz 1 TL Mehl 150 ml Sahne
100 ml Gemdiisebrithe Pfeffer, Muskat

Rosenkohl putzen, die dufleren, beschidigten Bldtter entfernen. Den Strunkansatz kreuzweise
einschneiden und die Roschen im kochenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotte schélen , wiirfeln und in einem Topf mit
1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit Mehl bestduben, mit Sahne und etwas
Gemiisebrithe abléschen und einmal auf kochen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Vincent Klink 08. November 2012

Schupfnudeln

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 EL Kiimmel 1 Lorbeerblatt
1/4 Bund glatte Petersilie 2 Sténgel Majoran 4 Eigelb

100 g Hartweizenmehl Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskat
Rapsol

Kartoffeln gut waschen und biirsten. In einem Topf mit Salzwasser die Kartoffeln weich kochen.
1 EL Kiimmel und Lorbeerblatt mit ins Kochwasser geben. Petersilie und Majoran abspiilen,
trocken schiitteln und sehr fein hacken. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, pellen und anschlie-
Bend durch eine Kartoffelpresse driicken. Eigelbe, Hartweizenmehl und die gehackten Krauter
zufiigen, alles gut verkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Teig in mehrere
Rollen formen und davon 2 cm dicke Stiicke abtrennen. Diese mit der Hand zu Schupfnudeln for-
men und anschliefend in leicht kochendem Salzwasser garen. Die Schupfnudeln sind gar, sobald
sie an die Wasseroberfliche aufgestiegen sind. Schupfnudeln mit einer Drahtkelle herausnehmen |
kurz in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Mit etwas Rapsol betrdufeln, damit die
Schupfnudeln nicht zusammenkleben und mit einer Klarsichtfolie bis zur weiteren Verwendung
abdecken.

Michael Kempf 16. November 2012
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Ananas-Carpaccio mit Krapfen und Limetten-Creme

Fiir 4 Personen

Fiir das Carpaccio:

1/2 reife Ananas 2 EL brauner Zucker Saft und Schale von 1 Limette
4 EL Maracuja-Saft

Fiir die Krapfen:

10 g Butter 10 g frische Hefe 80 ml Milch
150 g Mehl 1 EL Zucker 1 Eigelb
Mark von 1 Vanilleschote 1 Prise Salz 1 TL Rum
500 g Fett

Fiir die Limettencreme:

2 Stiele Zitronengras 3 Bio- Limetten 30 g Butter
2 Eier 4 Figelb 60 g Zucker

Ananas schilen und in etwa 1 mm dicke Scheiben schneiden. Zucker, Limettensaft und —schale
und Maracuja-Saft verrithren. Ananasscheiben darin mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Krapfen:

Butter zerlassen. Hefe und lauwarme Milch verriihren. Mehl und Zucker in eine Schiissel ge-
ben. Hefemilch, Butter, Zucker, Eigelb, Vanillemark, Salz und Rum nach und nach zur Mehl-
Zuckermischung geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig abdecken und bei
Zimmertemperatur ca. 15 Minuten gehen lassen. Den Teig nochmals kneten. Mit zwei leicht
bemehlten Essloffeln etwa 8 Nocken aus dem Teig stechen. Die Nocken auf mit Mehl bestdubtes
Backpapier geben und weitere 15 Minuten gehen lassen.

Fiir die Limettencreme:

Zitronengras Vom Zitronengras die dufleren harten Bléatter entfernen. Zitronengras halbieren
und fein schneiden. 2 Limetten halbieren und den Saft auspressen. Ubrige Limette heifi abspii-
len, trockenreiben. Etwa die Hélfte der Schale fein abreiben.

Fiir die Krapfen Fett in einem grofien Topf oder Fritteuse auf ca.170 Grad erhitzen. Krapfen
darin, zunéchst offen von allen Seiten goldbraun backen. Anschliefend bei geschlossenem Topf
weitere 1-2 Minuten backen. Krapfen herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Fiir die Limettencreme:

Butter schmelzen. Eier, Eigelbe, Zucker, Limettensaft und Zitronengras in eine Schale geben.
Uber einem heiBen Wasserbad cremig schlagen. Dabei die Butter unterriihren. Limettencreme
durch ein Sieb passieren. Limettenschale unterriihren. Ananas aus der Marinade nehmen und et-
was abtropfen lassen. Ananas auf zwei Tellern gleichméflig verteilen. Je zwei Krapfen in die Mitte
der Ananas setzen. Krapfen mit zwei Gabeln 6ffnen. Mit Limettencreme und {ibriger Marinade
anrichten.

Jorg Sackmann 06. November 2012



Apfel-Tiramisu im Glas

Fiir 4 Personen

5-6 Apfel ca. 6 EL Zucker 50 ml Apfelsaft
1 Prise Zimt 2 Blatt Gelatine 2 EL Milch
500 g Mascarpone Calvados 1 Packung Loffelbiskuit

Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und beiseite legen. Apfelviertel in Wiirfel
schneiden. 2 EL Zucker in der Pfanne schmelzen, Apfelstiicke zugeben, Apfelsaft angiefen und
weich diinsten. Kerngehéuse mit ca. 250 ml Wasser und 2 EL Zucker in einem Topf aufkochen,
5 Minuten kocheln lassen, dann durch ein feines Sieb passieren und mit einer Prise Zimt ab-
schmecken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch erhitzen und die ausgedriickte
Gelatine darin auflosen. Die Hélfte der Gelatine-Milch unter den Mascarpone ziehen, mit Zucker
und nach Wunsch auch mit Calvados abschmecken. Loffelbiskuit mit dem Zimt- Apfelwasser
trinken. Die gediinsteten Apfel piirieren, evtl. passieren und abschmecken. Restliche Gelatine-
Milch darunterziehen. Loffelbiskuit, Apfelpiiree und Mascarpone abwechselnd in Dessert-Gléser
schichten. (Von dem restlichen Apfelpiiree kann man noch Eis herstellen. Dafiir das Piiree mit
Apfelsaft verdiinnen und in der Eismaschine abfrieren.)

Jacqueline Amirfallah 17. Oktober 2012

Beeren-6riitze mit Mascarpone-Creme

Fiir 4 Personen

200 g Himbeeren 150 g Heidelbeeren 200 g Brombeeren
15 g Speisestirke 300 ml Johannisbeersaft Zucker, Salz

1 Ei 100 g Mehl ca.120 ml Milch

3 EL Butterschmalz 3 Blatt Gelatine 500 g Mascarpone

Die Beeren putzen, 100 g ganze Beeren fiir die Deko zur Seite stellen, gréflere Beeren halbieren.
Speisestirke mit 2 EL Johannisbeersaft glatt rithren. 2 EL Zucker in einem Topf schmelzen,
Johannisbeersaft angieflen und aufkochen lassen. Dann die glatt geriihrte Speisestérke einrithren
und den Saft ein 2-3 Minuten unter Riihren kocheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen und die
vorbereiteten Beeren in den heiflen Saft geben, evtl. nachzuckern und auskiihlen lassen. Aus 1
Fi, Mehl, 100 ml Milch und einer Prise Salz einen Pfannkuchenteig herstellen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. 2 EL Milch in einem Topf erhitzen, die eingeweichte Gelatine
ausdriicken und in der heiflen Milch auflésen. Etwas Mascarpone mit der Gelatinemilch gut ver-
mischen, dann alles mit restlichem Mascarpone vermischen. 100 g Mascarponemasse zur Seite
stellen, restliche Mascarponemasse in Gléser fiillen, abgekiihlte Beerengriitze darauf geben und
kalt stellen. Die Pfannkuchen in ca. 3 cm dicke Streifen schneiden, mit etwas Mascarponecreme
bestreichen, je eine Beere darauf geben und einwickeln. Mit einem Zahnstocher fixieren und vor
dem Servieren auf die Dessertgliser legen.

Jacqueline Amirfallah 03. September 2012



Birnen-Kompott mit Ingwer und Armen Rittern

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

1 Bio-Zitrone 5 g frischer Ingwer 4 reife Birnen

2 EL Butter 1 EL Puderzucker 40 ml Birnenschnaps
Fiir die Armen Ritter:

1 Brétchen vom Vortag 150 ml Milch 1 Ei

1 TL Ingwer, fein gehackt 8 Scheiben Kastenweiflbrot ca. 40 g Butter

20 g Zucker

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Ingwer
schélen und fein reiben. Die Birnen vierteln , entkernen, schilen und in diinne Schnitze schneiden.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Birnenstiicke anschwitzen. Mit Puderzucker bestduben und
dem Birnenschnaps abloschen. Zitronenschale und —saft sowie Ingwer zu den Birnen geben,
ca. 100 ml Wasser angieflen und aufkochen. Ca. 2 Minuten kochen lassen, dann das Kompott
abschmecken und kalt stellen. Fiir die Armen Ritter das Brétchen in einem Cutter zu Broseln
mahlen. Milch mit dem Ei verquirlen, in eine flache Auflaufform geben, Ingwer untermischen
und die Brotscheiben darin 3 Minuten ziehen lassen. Dann vorsichtig, am besten mit einer
Winkelpalette, herausnehmen und in den Semmelbroseln wenden. In einer Pfanne mit Butter
bei milder Hitze von beiden Seiten jeweils eine Minute braun braten. Mit dem Zucker bestreuen
und mit dem Birnenkompott anrichten.

Vincent Klink 01. November 2012

Buttermilch-Crépe mit Mandarinen-Sahne

Fiir 2 Personen

5 Mandarinen 100 g Magerquark 2 EL Honig

150 g Sahne 350 ml Buttermilch 2 Eier

180 g Mehl 1 EL Zucker 2-3 EL Butterschmalz
Puderzucker

Vier Mandarinen halbieren und den Saft auspressen. Mandarinensaft mit Quark und Honig sehr
gut verriihren. Sahne steif schlagen und vorsichtig den aromatisierten Quark unterheben und kiihl
stellen. Fiir die Crépes Buttermilch, Eier, Mehl und Zucker zu einem glatten Teig verriihren. In
einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem Teig diinne Crépes ausbacken. Die restliche Mandarine
gut schélen, in Spalten teilen und diese klein schneiden. Die Crépes dreieckig zusammen falten,
auf Tellern anrichten und mit Puderzucker bestduben. Etwas Mandarinen-Sahne darauf geben
und mit geschnittenen Mandarinen bestreut servieren.

Vincent Klink 20. Dezember 2012



Creme brulée mit Zitrus-Friichten

Fiir 4 Personen

130 ml Milch 320 ml Sahne 150 g brauner Zucker
4 Figelb 1 Ei 1 Vanilleschote

2 Bio-Zitronen 1 Orange 1 Grapefruit

Milch, Sahne, 40 g Zucker, Eigelbe, Ei und Vanillemark verriihren (nicht schaumig riihren). Die
Masse etwa 40 Minuten ruhen lassen. Backofen auf 160 Grad vorheizen. Masse durch ein Sieb
geben und auf vier hitzebestéindige Formchen (ca. 200 ml Inhalt) verteilen. Die Créme im Wasser-
bad im Ofen ca. 50 Minuten langsam garen. Herausnehmen und abkiihlen lassen (am besten iiber
Nacht). Zitronen heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale fein abreiben. Zitronen, Orange
und Grapefruit dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Den aufgefangenen Zitrusfriichtesaft,
(ca. 200 ml, evtl. mit Orangensaft auffiillen) und 70 g Zucker sirupartig einkochen lassen. ab-
kiithlen lassen. Zitronenschale unterriihren. Sirup iiber die filetierten Friichte geben und etwa 10
Minuten marinieren. Vor dem Servieren, iibrige 40 g Zucker auf der Creme brulée verteilen. Den
Zucker mit einem Bunsenbrenner oder unter dem heiflen Backofengrill goldbraun karamellisieren
lassen. Die Créeme mit den Zitrusfriichten und Sirup anrichten.

Jorg Sackmann 13. November 2012

Gefiillte Rotwein-Birnen

Fiir 4 Personen

4 kleine reife Birnen 1 Vanilleschote 1/4 1 Rotwein

3 EL Zucker 2 Loffelbiskuits 1 TL Rosinen

1 EL Orangenlikor 1/2 TL abger. Zitronenschale 1 EL weiche Butter

Die Birnen so schélen, dass der Stiel erhalten bleibt. Das Kerngeh&use mit einem kleinen Ku-
gelausstecher vorsichtig von unten ausstechen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark
herausstreichen. Den Rotwein mit dem Vanillemark und dem Zucker aufkochen. Die Birnen darin
— je nach Grofle — in 8-10 Minuten weich pochieren, aber nicht kochen lassen. Die Birnen her-
ausnehmen und erkalten lassen. Den Rotweinsud aufbewahren. Die Loffelbiskuits zerkriimeln.
Die Rosinen fein hacken. Biskuitbrésel und Rosinen mit Orangenlikor, der Zitronenschale und
Butter vermischen. Die Masse in die Birnen fiillen. Die Birnen auf vier Tellern anrichten. Den
Rotweinsud erneut erhitzen und in Espressotassen oder Glédsern zu den Rotweinbirnen servieren.

Vincent Klink 22. November 2012



Joghurt-Mousse mit Brombeeren

Fiir 4 Personen

6 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 500 g griech. Joghurt
30 ml Milch 8 EL Zucker 1 Bio-Zitrone

500 g Brombeeren 200 ml Sahne 8 Wan-Tan-Bléatter
ca. 200 g Frittierfett Puderzucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Joghurt glatt rithren. Milch aufkochen, 2 EL Zucker und Vanillemark zugeben,
eingeweichte Gelatine darin auflosen, unter den Joghurt ziehen. Zitrone abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Joghurtmousse-Masse mit etwas Zitronensaft
und Zitronenschale abschmecken. Die Masse in eine Schiissel oder einzeln in Glaser abfiillen und
kalt stellen. 250 g Brombeeren mit ca. 5 EL Wasser und 2 EL Zucker aufkochen, ca. 5 Minuten
kocheln lassen, dann piirieren und durch ein feines Sieb passieren, dann nochmals mit Zucker
abschmecken. 3 EL Zucker in einem Topf zu hellbraunem Karamell schmelzen, mit der Sahne
abloschen, kocheln lassen, bis der Karamell sich wieder aufgeltst hat. 250 g Brombeeren zugeben
und kurz aufkochen. Die WanTan —Blétter im heiflen Fett goldbraun frittieren, herausnehmen
und noch heifl mit Puderzucker bestreuen. Aus der Mousse Nocken abstechen, diese auf Tellern
anrichten und Karamell-Brombeeren und etwas Brombeermark angieflen, die frittierten WanTan-
Blatter dazu reichen. Wenn die Moussemasse ins Glas abgefiillt wiirde darauf einfach etwas
Brombeermark und Karamell-Brombeeren geben und die Wan-Tan —Blétter dekorativ obenauf
geben.

Jacqueline Amirfallah 28. November 2012

Mango-Crumble mit Schoko-Kaffee-Schaum

Fiir 2 Personen

100 ml Espresso 50 g dunkle Schokolade 6 EL Zucker
1 Vanilleschote 2 Eigelbe 1 Mango

2 EL Butter 2 EL Mehl 1 TL Zimt

1 EL Kaffeelikor

Fiir den Schoko-Kaffee-Schaum ein Wasserbad vorbereiten. Den Espresso mit der Schokolade und
40 g Zucker iiber dem Wasserbad erhitzen, bis die Schokolade darin geschmolzen ist. Die Vanil-
leschote ldngshalbieren und auskratzen. Das Vanillemark und die Eigelbe zu der Schoko-Kaffee
- Mischung geben und iiber dem heiflen Wasserbad zu einer dickschaumigen Creme aufschla-
gen. Anschliefend die Creme mindestens 1 Stunde kiihl stellen. Den Backofen auf 160 Grad
Ober-Unterhitze (Umluft 140 Grad) vorheizen. Die Mango schélen und in diinnen Scheiben vom
Kern schneiden. Die Scheiben in einer kleinen Gratinform ficherartig auslegen. Fiir die Streusel
die Butter in einer Pfanne schmelzen. 2 EL Zucker und Mehl zur Butter geben und bei kleiner
Hitze unter Riihren in ca. 5 Minuten bréiunen. Buttermischung auf einen Teller geben, mit Zimt
mischen und gleichméBig iiber die Mango verteilen. Im heilen Backofen noch ca. 5 Minuten
erwirmen. Inzwischen die kalte Schoko-Kaffee-Creme mit dem Likoér mit dem Handriihrgerét
aufmixen, bis ein Schaum entsteht. Den Schoko-Kaffee- Schaum zur warmen Mango servieren.

Vincent Klink 06. Dezember 2012
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Maronen-Schmarrn mit Kompott von Schattenmorellen

Fiir 2 Personen
1 Glas Sauerkirschen 1 EL Speisestédrke Zucker

1 Prise Zimt 2 Fier 70 g Kastanienmehl
70 g Weizenmehl 1 Prise Salz 125 ml Milch
3 EL Butter Puderzucker

Die Kirschen auf ein Sieb schiitten, den Saft auffangen . 1 EL Kirschsaft mit Speisestéirke vermi-
schen. Restlichen Saft aufkochen, mit der angeriihrten Stéirke binden und die Kirschen zugeben,
nochmals aufkochen und mit Zucker und Zimt abschmecken. Fiir den Maronenschmarrn die Eier
trennen. Eiweif steif schlagen. Kastanienmehl und Weizenmehl miteinander vermengen. Eigelbe,
1 Prise Salz, 1 EL Zucker und die Milch zugeben und mit dem Schneebesen den Teig glattriihren.
Geschlagenes Eiweifl unter die Masse heben. 2 EL Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen
und die Masse ca. 1,5 cm dick einfiillen. Ca. 2 Minute stocken lassen, umdrehen und mit Hilfe
zweier Gabeln oder Holzspachteln in mundgerecht grofie Stiicke ,,zupfen“. Mit 1 EL Zucker be-
streuen und nochmals etwas Butter hinzugeben, wieder wenden und fertig garen. Den Schmarrn
auf einem Teller anrichten mit Puderzucker bestreuen und das Kompott dazu reichen.

Otto Koch 09. November 2012
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Quark-Soufflé mit Birnen-Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen

Fiir das Kompott:

300 g Quitten 1 Vanillestange 250 ml Weifiwein
2 EL Zucker 1 Birne 50 g Gelierzucker
20 ml Cognac

Fiir das Soufflé:

Butter und Zucker 2 Eier 2 EL Zucker

1/2 Bio- Zitrone 100 g Quark 1 EL Kakao

Die Quitten schélen, vierteln und entkernen, dann die Quitten in 4 mm grofle Wiirfel schneiden.
Vanillestange aufschneiden, das Mark herausstreichen und zusammen mit Quitten, Weilwein und
3 EL Zucker in einem Topf aufkochen und ca. 40 Minuten kocheln lassen. In der Zwischenzeit
die Birne schilen, vierteln und entkernen, dann die Birne in feine Schnitze schneiden. Gelierzu-
cker unter das kdchelnde Quittenkompott geben, 5 Minuten kocheln lassen. Die Birnenschnitze
unterheben und nach Belieben mit Cognac abschmecken. Den Topf vom Herd ziehen und das
Kompott abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft nicht geeignet)
vorheizen. Vier Souffiéformchen (ca. 50 ml Inhalt) mit etwas weicher Butter ausfetten und zu-
ckern. Die Eier trennen, das Eiweil mit 1 EL Zucker steif schlagen und kiihl stellen. Von der
Zitrone die Schale abreiben und den Saft auspressen. Eigelbe, 1 EL Zucker und Quark miteinan-
der verriihren. Mit Zitronensaft und -schale abschmecken. 1/3 der Masse mit Kakao verriithren
und anschlieffend etwas geschlagenes Eiweifl unterheben. Unter die 2/3 der Masse das restliche
Fiweifl unterheben. Die beiden Massen in die vorbereiteten Férmchen geben, in ein Wasserbad
stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen. Das Kompott auf den Tellern verteilen
und darauf das Quarksoufflé stiirzen.

Tipp:

Man kann das Souffiée auch in einem Hitzebestéindigen Glasschélchen backen, und vor dem
Servieren vorsichtig auseinander machen und das Kompott in die Vertiefung einfiillen.

Jorg Sackmann 16. Oktober 2012
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Quark-Soufflé mit Birnen-Rosmarin-Kompott

Fiir 2 Personen

250 g Birnen 200 g Zucker 3 g Pektin
1 Zweig Rosmarin 1 Gewiirznelke 1 Zimtstange
1 EL Zitronensaft 3 Eier 200 g Quark

Schale von 1/2 Zitrone Butter, Zucker

Birnen schilen, entkernen, wiirfeln und mit 65 g Zucker in einem Topf, verrithren und aufkochen.
Weitere 65 g Zucker mit Pektin (oder Gelierzucker, dann nur 60 g Zucker verwenden) mischen.
Mit Rosmarin, Nelke und Zimtstange zu den Birnen geben, erneut aufkochen lassen, Zitronen-
saft unterrithren. Birnenkompott auf zwei tiefe Teller verteilen und abkiihlen lassen. Backofen
auf 180 Grad vorheizen. Eier trennen. Eigelbe mit 35 g Zucker schaumig schlagen. Quark und
Zitronenschale unter die Eigelbmasse rithren. Eiweif8 ebenfalls steif schlagen. Ubrige 35 g Zu-
cker zugeben und ca. 1 Minute weiterschlagen, bis der Eischnee schnittfest ist. Eischnee unter
die Quarkmasse heben. Soufflémasse in gefettete und gezuckerte Férmchen (ca. 5-6 cm Durch-
messer) fiillen. Im heiflen Ofen, im Wasserbad, ca. 20 Minuten backen. Soufflé herausnehmen.
Gewiirze aus dem abgekiihlten Kompott entfernen. Souffié mit dem Kompott anrichten.

Frank Buchholz 10. Dezember 2012

Rosmarin-Creme brilée mit Zitrus-Friichten

Fiir 4 Personen
3 Zweige Rosmarin 2 Zweige Minze 1 Zitrone

500 ml Sahne 3 Blatt Gelatine 80 g Zucker
3 Eigelb 1 Orange 1 Limette
1 Blutorange 1 Grapefruit ca. 50 ml Rohrzucker

Rosmarin und Minze abspiilen und trocken schiitteln. Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben. Die Sahne erwédrmen Rosmarinzweige und abgeriebene Zitronenschale
mit in den Topf geben bei milder Hitze und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein
feines Sieb passieren. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die aromatisierte Sahne mit
Zucker und Eigelben auf ca. 80 Grad erwérmen, dies geht am besten in einer Schiissel auf dem
Wasserbad. Ausgedriickte Gelatine zugeben und darin auflosen. Dann die Masse in 4 tiefe, flache
Schilchen oder Suppenteller verteilen und kiihlstellen. In der Zwischenzeit Orange, Limette,
Blutorange und Grapefruit schélen, dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets
ausschneiden. Wenn die Creéme erkaltet ist, diinn den Rohrzucker iiberstreuen und mit einem
Kiichenbrenner karamellisieren. Mit den Zitrusfriichten und Minzebldttchen ausgarnieren.

Soren Anders 02. November 2012
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Schokoladen-Mousse mit Vanille-Hippe

Fiir 4 Personen
Fiir die Schokoladenmousse:

250 g Vollmilchschokolade 3 Eigelb 2 EL Milch
400 g Sahne 1 Blatt Gelatine

Fiir die Vanillehippe:

100 g Zucker 50 g Orangensaft 1 Vanilleschote
30 g Mehl 50 g fliissige Butter

Die Schokolade iiber dem Wasserbad schmelzen, dabei darauf achten, dass kein Wasser in die
Schokolade kommt und die Schokolade nicht zu heifl wird. Die Eigelbe mit der Milch vermischen.
Die Sahne steif schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Eiermilch auf dem Was-
serbad aufschlagen und zur Rose abziehen (auf ca. 75 Grad erhitzen), dabei die Gelatine darin
auflosen. Mit der geschmolzenen Schokolade mischen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen
und mit der Sahne mischen. Kalt stellen. Fiir die Vanillehippe den Zucker mit dem Orangen-
saft und dem Mark aus der Vanilleschote zusammen aufkochen. Das Mehl einsieben, die fliissige
Butter zugeben und alles gut verrithren. Den Teig diinn auf Backpapier aufstreichen. Im auf
180Grad vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten backen, auskiihlen lassen und in Stiicke brechen.

Jacqueline Amirfallah 24. Oktober 2012

Topfen-Palatschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenpalatschinken:

2 EL Rosinen 60 g Mehl 100 ml Milch

1 Ei 1 Prise Salz 2 EL Zucker

1 EL fliissige Butter 2 EL Butterschmalz 1 Vanilleschote

30 g weiche Butter 1 TL Speisestirke 1 Eigelb

100 g Magerquark 50 ml Sahne Puderzucker, Butter
Fiir die Sauce:

80 ml Sahne 80 ml Vollmilch 1 EL Zucker

1 Fi

Rosinen iiber Nacht in 3 EL Wasser (oder Weifiwein) einweichen, dann abgiefilen und gut ab-
tropfen lassen. Mehl, Milch, 1 Ei, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verriithren.
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,
Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir die Fiillung Vanille lings aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stéarke, 2 EL Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter
den Quark und die abgetropften Rosinen heben. Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne
unterheben. Alle Pfannkuchen mit der Fiillung gleichméfig bestreichen, aufrollen und in eine
gefettete Auflaufform legen. Fiir die Sauce Sahne, Milch, Zucker und Ei gut miteinander ver-
mischen und iiber die gefiillten Pfannkuchen gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten
backen. Topfenpalatschinken anrichten, mit Puderzucker abstauben. Dazu passt sehr gut eine
Himbeersauce.

Vincent Klink 15. November 2012
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Vanille-Quark-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanille-Quark-Mousse:

2 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 250 ml Sahne
250 g Magerquark 60 g Zucker

Fiir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote lédngs aufschneiden und das Mark her-
ausstreichen. Sahne bis auf 2 EL steif schlagen. Vanillemark mit Quark und Zucker glatt riihren. 2
EL Sahne in einem Topf erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin auflésen, dann die Quark-
masse damit glatt rithren und zum Schluss die geschlagene Sahne unterarbeiten. Die Mousse in
eine Schiissel abfiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die gefrorenen Himbeeren mit 50
ml Wasser und Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und
erkalten lassen. Aus der Mousse Nocken abstechen, Himbeersauce angieflen und servieren.

Vincent Klink 18. Oktober 2012
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Bach-Saibling mit Kiirbis-Fontina und Rieslingschaum-Sofe

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 4 Schalotten 6 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 100 g griiner Tapioka 800 g Saiblingfilet

Salz 1 Prise Zitronenpfeffer 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 200 g frischer Blattspinat 100 g Sahne

Pfeffer 200 g Fontinakése

Fiir die Sauce:

50 g weifle Champignons 2 Schalotten 3 EL Butter

2 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian Meersalz

250 ml Riesling 250 ml Gefliigelfond 75 g Créme-fraiche

100 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Piment d Espelette

1/2 halbe Zitrone

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen ( Umluft 80 Grad, Gas Stufe 1). Den Kiirbis halbieren,
entkernen und schilen. Kiirbisfruchtfleisch in 1 em grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten in einem Topf mit 3 EL Butter anschwitzen
und Kiirbis zugeben. Gemiisebriihe angieflen und ca. 15 Minuten kécheln lassen, bis der Kiirbis
weich ist. 5 Minuten vor Ende der Kochzeit Tapioka zugeben und leicht ziehen lassen. Die
Saiblingfilets in 4 Portionen teilen. In einer Backofen geeigneten Pfanne mit 3 EL Butter die Filets
zuerst auf der Hautseite anbraten. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian
waschen, trocken schiitteln und zum Fisch geben. Im vorgeheizten Ofen noch ca. 5 Minuten
fertig garen. Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Sahne steif schlagen. Das
Kiirbisgemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne, Spinat, klein gewiirfelten Fontinakése
unterheben. Fiir die Sauce die Champignons putzen und klein schneiden, Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Schalotten und Champignons in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen.
Pfefferkérner, Thymian und etwas Meersalz zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen
vollsténdig einkochen lassen. Mit Gefliigelfond aufgiefen und um die Hélfte einkochen. Dann
Créme-fraiche und Sahne dazugeben und kurz durchkochen. Die Sauce mit einem Stabmixers
kréftig durchmixen und dabei 1 EL Butter in kleinen Stiicken hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Piment de Espelette wiirzen. Je nach Siuregehalt des Weins eventuell noch mit Zitronensaft
abrunden. Fisch aus dem Ofen nehmen und die fliissige Butter aus der Pfanne mit einem Loffel
tiber die Filets traufeln. Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten, darauf die Saiblingfilets geben,
die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser 22. Oktober 2012
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Barbecue-Lachs, Blumenkohl-Salat und Sauerrahm-Dressing

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 100 g Friihstiicksspeck
1 EL Olivenol 100 ml Sojasauce 100 ml Worcestersauce
100 ml Orangensaft 1 Stiick Siiflholz 4-5 EL Ketchup

1 Lachs (ca. 2 kg) 1 Blumenkohl Salz

2 Sténgel Zitronenmelisse 1 Zitrone 150 g Sauerrahm
Pfeffer 60 g Forellenkaviar

Schalotten und Knoblauch schélen und in grobe Stiicke schneiden. Speck in feine Wiirfel schnei-
den. In einem Topf mit 1 EL Olivendl Schalotte und Knoblauch glasig anschwitzen, Speck zu-
geben und anbraten, dann mit Sojasauce, Worcestersauce und Orangensaft abloschen, Siiflholz
zugeben und die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann den Topf vom Herd
ziehen, Siifholz entfernen und Ketchup unterriihren, so dass eine sdmige Paste entsteht. Lachs
filetieren. Die beiden Lachsfilets mit der Haut nach unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Blumenkohl putzen und in
Roschen teilen. In einem Topf mit Salzwasser die Blumenkohlréschen garen. In der Zwischen-
zeit Zitronenmelisse abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Die Zitrone heif3
abspiilen, abtrocken, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Sauerrahm mit etwas
Zitronenschale, einem Spritzer Zitronensaft, etwas Salz und Pfeffer wiirzen und gut verriihren.
Lachsfilets auf der Fleischseite mit der gekochten Sojasaucen-Paste bestreichen und im Back-
ofen bei vorgeheizter Oberhitze ca. 6 Minuten garen. Blumenkohl abschiitten, kurz abschrecken,
abtropfen und dann noch lauwarm mit dem angemachten Sauerrahm vermischen. Melissenblétt-
chen fein schneiden und untermischen. Blumenkohlsalat auf Tellern anrichten, gegarten Lachs
von der Haut zupfen und um den Salat legen. Mit Forellenkaviar ausgarnieren. Dazu passt mit
Vinaigrette marinierter Rucola.

Martin Gehrlein 23. Juli 2012
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Blumenkohl mit Kapern- Mayonnaise, Sardellen und Fisch

Fiir 2 Personen

1 Blumenkohl Salz 2 Zitronen

150 ml Sonnenblumensl 1 kleine Zwiebel 2 EL Butterschmalz
80 ml Sahne 2 Eigelb 1 TL scharfer Senf

2 EL Kapern 6 Sardellen 1/2 Bund Schnittlauch
250 g Zanderfilet 6 Blétter Brickteig

Blumenkohl putzen, in kleine Roschen zerteilen und diese in Salzwasser bissfest kochen, Von
einer Zitrone den Saft auspressen. Die gegarten Roschen herausnehmen, kurz abtropfen lassen
und mit etwas Zitronensaft und 3 EL Sonnenblumendl marinieren, mit Salz abschmecken und
erkalten lassen. Die Reste vom Blumenkohl in grobe Wiirfel schneiden. Zwiebel schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anbraten, Blumenkohlwiirfel dazuge-
ben und weich schmoren, dabei immer wieder etwas Sahne zugeben und den Blumenkohl weich
schmoren. Mit Salz wiirzen und fein piirieren. Eigelbe mit Senf und einer Prise Salz verriithren.
Nach und nach mit einem Schneebesen ca. 100 ml Sonnenblumendl unterriihren, zu einer festen
Mayonnaise. 1 EL Kapern mit 2 EL Kapernfliissigkeit piirieren und unter die Mayonnaise mi-
schen. Die Hilfte der Sardellen fein hacken und ebenfalls untermischen, mit etwas Zitronensaft
abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine Zitrone mit dem
Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr zu sehen ist, dann die Fruchtfilets herausschneiden.
Den Zander in fingerdicke Stiicke schneiden, salzen, in Brickteig wickeln und in einer Pfanne
mit Sonnenblumendl goldbraun braten. Das Blumenkohlpiiree und die Mayonnaise jeweils in
Spritzbeutel fiillen, in grolen Tupfen auf den Teller spritzen, Blumenkohlréschen dazwischen le-
gen, die restlichen Sardellen, einige Kapern und Zitronenfilets obenauf geben, mit Schnittlauch
bestreuen und die Fischstiicke dazulegen. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah 18. Juli 2012
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Feldsalat mit SiBkartoffel-Dressing und Fisch-Wiirfeln

Fiir 4 Personen:
Fiir das Salat-Dressing:

100 g Siiflkartoftel 1 Bio-Orange 1 EL Olivenol

50 ml weifler Balsamico 200 ml Gemiisebrithe 1 Sternanis, gemorsert
1 Prise Piment d’Espelette Salz, Pfeffer 100 ml Olivenol

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 Bund Radieschen 8 Kirschtomaten

1 Bund Schnittlauch 200 g Stilkartoffel 200 ml Pflanzenol
Fiir den Fisch:

3 EL Olivenol 1 EL Meerrettich 1 TL Orangen-Abrieb
350 g festfleischiges Fischfilet Salz Piment-d’Espelette

1 Eiweif3 150 g Pankomehl 250 ml Planzenol

Fiir das Dressing Siilkartoffel schilen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Orange heif3
abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die StiBkartoffelwiirfel darin anschwitzen. Orangensaft und
1 Spritzer Tomatenessig zugeben und die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen lassen.

Dann Gemiisebriihe, Orangenabrieb, Sternanis, Piment dEspelette und 1 Prise Salz zugeben und
die Siilkartoffeln darin weich kochen.

Anschlielend die Siiflkartoffeln fein piirieren und durch ein Sieb passieren.

2 EL vom Siifikartoffelpiiree mit restlichem Tomatenessig und Olivendl zu einem Dressing ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Radieschen waschen, putzen und in feine
Scheiben schneiden. Tomaten waschen und vierteln. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden.

Fiir den Fisch aus Olivendl, Meerrettich, Orangenabrieb eine Marinade mischen.

Fischfilet in Wiirfel von ca. 30 g schneiden, in der Marinade wenden, mit Salz und Piment dE-
spelette wiirzen, durchs verquirlte Eiweifl ziehen und im Pankomehl panieren.

In einer tiefen Pfanne das Pflanzendl erhitzen und die Fischwiirfel darin knusprig ausbacken.
Die Siilkartoffel fiir den Salat schilen und mit einem Spiralschneider oder Julienneschéiler zu
feinem Kartoffelstroh schneiden.

In einer tiefen Pfanne oder Topf das Frittierdl erhitzen.

Das Kartoffelstroh mit einem Kiichentuch etwas trocken tupfen und im heien Ol langsam knusp-
rig ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und leicht salzen.

Feldsalat mit Radieschen, Schnittlauch und Tomaten in eine Schiissel geben. Das Dressing dar-
iiber geben und untermischen.

Salat auf Teller geben, gebackene Fischwiirfel dazwischensetzen, restliches Siilkartoffelpiiree zu-
geben. Zum Schluss die frittierten StiBkartoffelstreifen iiber die Salate geben.

Jorg Sackmann am 05. Januar 20121
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Gebratene Forelle mit Mandelbutter-SoBe und Lauch-Gemiise

Fiir 2-Personen

2 Stangen Lauch Salz 3 Stangel glatte Petersilie
5 EL Butter Pfeffer 2 EL geriebenes Weifibrot
2 frische Bachforellen 1-2 EL Mehl 3 EL Butterschmalz

1 Schalotte 2 EL Mandeln, gehobelt 1 Zweig Zitronenthymian

100 ml trockener Wermut

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Lauch putzen und die harten &u-
Beren Blatter entfernen. Dann halbieren, auswaschen und die Lauchhélften in Salzwasser blan-
chieren. In kaltem Wasser abschrecken und in 10 ¢cm lange Stiicke schneiden. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Lauch in eine gebutterte Auflaufform legen, mit etwas Pfeffer
wiirzen, mit Brotbroseln und der Petersilie bestreuen. Darauf 2 EL Butter in kleinen Flockchen
geben. Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. Forellen innen und auflen mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und dann iiberschiissiges Mehl abklopfen. In einer ausreichend
groflen hitzebestéindigen Pfanne die Forellen mit 3 EL Butterschmalz von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 8 Minuten fertig garen.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte schilen und fein schneiden. Die gegarten
Forellen auf einer Platte anrichten und 5 Minuten mit Alufolie abgedeckt ziehen lassen. Die Grill-
schlange oder Oberhitze des Backofens anschalten und den vorbereiteten Lauch goldbraun unter
der Grillschlange gratinieren. Die geschnittene Schalotte mit 1 EL Butter in der Fischpfanne
anschwitzen, Thymianzweig dazugeben und mit Wermut abloschen. Die Fliissigkeit etwas einko-
chen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL kalter Butter die Sauce binden, Mandeln
untermischen. Die Sauce iiber die Fische gielen und servieren. Dazu das Lauchgemiise reichen.

Vincent Klink 26. Juli 2012
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Gebratener Saibling mit Gurken-Birnen-Salat

Fiir 4 Personen

4 Limetten, unbehandelt 50 ml helle Sojasauce 30 ml Reiswein

2 EL Sweet Chili Chicken Sauce 20 g Puderzucker Szechuanpfeffer

4 Bachsaiblingsfilet a 180 g 1 Salatgurke 1-2 Birnen (ca. 300 g)
1 rote Chilischote 3 EL Palmzucker Meersalz

1 EL Korianderkérner 1 EL Szechuanpfefferkérner 3 EL Olivendl

Eine Limette heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Limettensaft und —schale mit Sojasauce, Reiswein, 1 EL Sweet Chili Chicken Sauce, Puderzu-
cker und etwas Szechuanpfeffer zu einer Marinade mischen. Die Haut der Fischfilets vorsichtig
rautenférmig einschneiden, darauf achten, dass das Fleisch nicht eingeschnitten wird. Dann mit
der Hautseite nach oben in die Marinade einlegen und im Kiihlschrank 1 Stunde ziehen lassen.
Die Salatgurke schélen, halbieren und das Kerngehéuse entfernen, dann erneut halbieren und in
lange diinne Scheiben aufschneiden. Birnen schilen, halbieren, das Kerngehiuse entfernen und
dann in feine Scheiben schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und das Frucht-
fleisch fein wiirfeln. Von zwei Limetten den Saft auspressen. 1 EL Palmzucker in einer Pfanne
karamellisieren mit Limettensaft abloschen, 1 EL Sweet Chili Chicken Sauce, Chiliwiirfel und
etwas Meersalz zugeben. Gurkenstreifen und Birnenscheiben mit der Palmzucker-Sauce vermi-
schen und abschmecken. Koriandersamen mit Szechuanpfeffer mischen, leicht in einer Pfanne
ohne Fett rosten und kurz vor dem Servieren im Morser zerstoflen. Fischfilets aus der Mari-
nade nehmen, die Hautseite trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
Fischfilets auf der Hautseite ca. 4 Minuten knusprig anbraten, wenden, kurz auf der Fleisch-
seite anbraten und aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Eine Limette in diinne Scheiben
schneiden. In einer Pfanne 2 EL Palmzucker karamellisieren und die Limettenscheiben darin
schwenken. Die Marinade in die Pfanne geben und leicht einkochen lassen. Die Sauce sollte nicht
zu salzig werden. Sauce mit 1 EL Olivendl binden und abschmecken Gurken-Birnensalat in der
Tellermitte anrichten und das Fischfilet darauf anrichten, mit dem gemorsertem Koriander uns
Szechuanpfeffer bestreuen und mit den karamellisierten Limettenscheiben garnieren.

Jorg Sackmann 25. September 2012
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Geddampfter Saibling auf Wurzel-Gemiise im Wein-Sud

Fiir 2 Personen

1 Tomate 50 g Karotte 50 g Lauch

50 g Sellerie 1/2 Zitrone 60 g Champignons

2 Kartoffeln, fest 100 ml Fischfond 50 ml neuer Wein (Heuriger)
2 Saiblingfilets a 120 g  Salz, Pfeffer 2 Zweige Basilikum

Tomate in heiflem Wasser kurz blanchieren, schélen, vierteln und das Kerngehéuse heraus schnei-
den, anschlieflend die Tomatenfilets in kleine Wiirfel schneiden. Karotten, Lauch und Sellerie
putzen und in feine Streifen schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Champignons
putzen, ebenfalls in feine Streifen schneiden und sofort mit dem Saft der Zitrone betraufeln. Kar-
toffeln schélen, ebenfalls in diinne Streifen schneiden und in einem Topf mit Salzwasser weich
kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. In einem Topf (mit passendem Dampfeinsatz und
Deckel )Fischfond und Wein zum Kochen bringen und die Champignon-, Karotten-, Lauch- und
Selleriestreifen darin kurz blanchieren, herausnehmen und zur Seite stellen. Von den Fischfilets
die Gréten ziehen. Den Dampfeinsatz in den Topf geben, die Fischfilets mit Salz und Pfeffer
wiirzen, darauf setzen und den Sud aufkochen. Zugedeckt aufkochen , dann den Topf vom Herd
ziehen und bei leichter Hitze die Fischfilets ca. 4 Minuten dampfen. Basilikum abspiilen, tro-
cken schiitteln und die Blédtter in feine Streifen schneiden. Basilikum mit Tomatenwiirfeln und
Kartoffelstreifen unter das Gemiise mischen und dieses nochmal kurz im Sud erwéirmen. Den
Sud abschmecken und mit dem Gemiise in tiefen Tellern anrichten, Fischfilets obenauf legen und
servieren.

Otto Koch 23. November 2012
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Gegrillte Makrele auf Paprika-Schmorgemiise mit Fenchel

Fiir 4 Personen

1 TL griine Anissamen 2 rote Paprika 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol 1/2 Lorbeerblatt

1 TL gerduchertes Paprikapulver ca. 100 ml Gemiisebrithe 1 Bio-Zitrone

1 Prise Kreuzkiimmel Meersalz 1 Msp. Harissa

2 Fenchelknollen mit Griin 1 Orange Salz, Curry (mild)

4 EL Rapsol 2 EL Walnussol 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 Makrelen a ca. 600 g 1 Bund Léwenzahnsalat
2 EL Kapern Olivenol

Anis in einer Pfanne ohne Fett bei niedriger Temperatur rosten, anschliefend fein piirieren. Pa-
prikaschoten waschen, mit einem Sparschiler schillen (die Schalen aufheben), dann halbieren,
das Kerngehéiuse entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Schalotten
und Knoblauch schilen und sehr fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Schalotte und
Knoblauch glasig anschwitzen. Paprikawiirfel und das Lorbeerblatt zugeben und anschwitzen.
Das Paprikapulver einstreuen, unterrithren und 3 EL Gemiisebriihe abloschen. Paprika weich
garen, evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben. Zitrone heify abspiilen, trocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Paprikagemiise mit gerdstetem Anis, Kreuzkiimmel, etwas
Zitronenschale und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen, mit Salz und Harissa abschmecken. Fenchel
halbieren (das Fenchelgriin aufheben), waschen und fein hobeln. Von der Orange den Saft aus-
pressen. Fenchel in eine Schiissel geben und mit etwas Salz, Curry, Zitronenschale, Orangen-
und 1 EL Zitronensaft, Rapsol und Walnussél marinieren und ca. 15 Minuten ziehen lassen.
Dann nochmal abschmecken. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Kriauter mit 3 EL Oliventl mischen. Die Makrelen filetieren, die Gréiten ziehen, die Filets
waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Mit dem Kriuter-Olivendl marinieren. Lowenzahn-
salat putzen, abspiilen und trocken schiitteln. Das Fenchelgriin fein schneiden. Die Kapern in
einem Topf mit etwas Olivenol frittieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Fischfilets
zuerst auf der Hautseite in einer Grillpfanne oder auf Grill kross anbraten, dann wenden und
bei niedriger Temperatur fertig garen. Paprikagemiise in einem Metallring auf den vorgewéarm-
ten Tellern anrichten. Fenchelsalat mit dem Léwenzahn mischen, um das Paprikagemiise herum
anrichten und mit dem Fenchelgriin und den frittierten Kapern garnieren. Makrelenfilets auf das
Paprikagemiise setzen und mit Meersalz wiirzen.

Michael Kempf 06. Juli 2012
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Gespicktes Zander-Filet auf Weilkohl-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir die confierte Zitrone:

1 EL Gin 70 ml Limettensaft 1 TL Salz
1 TL Fenchelsaat 1 Msp. Koriander 60 g Zucker
250 ml Mineralwasser 2 Zweige Zitronenthymian 2 Zweige Zitronenverbene

1 Bio-Zitrone
Fiir den Zander:
300 g Zanderfilet ohne Haut 100 g RAucherlachs am Stiick Salz

1 Prise Piment-d "Espelette  1/2 Zitrone, ausgepresst 2 EL Olivenol

1 Zwiebel 130 g Weilkraut 100 g Risottoreis

100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond 30 g Butter

20 g Parmesan Pfeffer 1 Msp. Kreuzkiimmel

1 EL Curryol

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen. Fiir die confierte Zitrone Gin und Limettensaft mischen,
Salz, Fenchelsaat, Koriander und Zucker unterrithren und mit Mineralwasser auffiillen. Zitronen-
thymian und Zitronenverbene abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen, fein schneiden
und zum Ginansatz geben. Die Zitrone abwaschen, mit Schale in 1 mm diinne Scheiben schnei-
den, die Kerne entfernen. Zitronenscheiben in die Marinade legen und alles in ein Einmachglas
geben. Glasrand sdubern, sauberen Gummiring auflegen und das Glas mit Klammern oder Span-
gen verschlielen. Diese im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten ziehen lassen. Das Zanderfilet in
6 gleichmifBige Stiicke schneiden. Den Lachs in 3 mm dicke Scheiben und 3mm dicke Strei-
fen schneiden. Diese Lachsstreifen leicht anfrieren. Zanderstiicke mit den Lachsstreifen spicken,
durch die schmale Seite mit Hilfe einer Spicknadel. Ansonsten mit dem Messer die Zanderfilets
einschneiden und die Lachsstreifen durchschieben. Zander mit Salz, Piment d Espelette und
etwas Zitronensaft wiirzen und mit Olivenol bepinseln. Zanderstiicke in hitzebesténdiger Folie
einschlagen. Im Ofen bei 70 Grad langsam ca. 15 Minuten garen. Die Zwiebel schéilen und wiir-
feln, Weilkraut in feine Streifen schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebel
und WeiBlkraut darin anschwitzen, den Reis zugeben und mit Weifiwein abloschen. Mit Geflii-
gelfond aufgieffen, das Risotto immer wieder rithren und langsam kocheln lassen. Das gegarte
Risotto mit Butter und Parmesan abbinden und mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Zitro-
nensaft wiirzen. Weiflkohlrisotto in die Mitte eines tiefen Tellers geben, den Zander aufsetzen,
confierte Zitrone auf den Fisch setzen und mit Currydl tibertrdufeln.

Jorg Sackmann 16. Oktober 2012
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Gratinierte Oliven-6Gnocchi mit Raucher-Makrele

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig  Salz 150 g Steinchampignons

2 Schalotten 120 g Taleggio 2 EL schwarze Oliven

1 kleine Stange Lauch % Bund Schnittlauch 2 Eigelb

50 g Kartoffelstéirke Muskat 1 EL Olivenol

3 EL Sauerrahm 2 EL geschlagene Sahne weifler Pfeffer

Zitronensaft 40 g Butter 300 g Makrelenfilets, gerduchert

Kartoffeln waschen, in Salzwasser garen. Champignons putzen und in ca. 5 mm dicke Scheiben
schneiden. Schalotten schélen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Vom Taleggio, die Rinde
entfernen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Oliven fein wiirfeln. Lauch putzen, waschen und
in feine Ringe schneiden. Die Hilfte Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Gegarte Kartof-
feln abgieflen und pellen. Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken und ausddmpfen
lassen. Eigelbe und Kartoffelstérke zugeben. Ziigig zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Den Gnocchiteig in ca. 2 cm Durchmesser grofie Rollen formen. Die
Rollen in 3 cm lange Stiicke schrig schneiden. Mit der Hand zu Gnocchi formen, zuletzt tiber dem
Gabelriicken abrollen lassen. damit die Gnocchi ein schones Muster erhalten. Gnocchi in kochen-
dem Salzwasser ca. 4 Minuten garen. In der Zwischenzeit das Olivendl erhitzen. Champignons
und Schalotten darin ca. 1-2 Minuten braten. Den feingeschnittenen Lauch, Sauerrahm und ge-
schlagene Sahne unter die Pilz-Schalotten-Mischung riihren, kurz erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen. In einer zweiten Pfanne Butter goldbraun schmelzen. Abgetropfte
Gnocchi darin kurz schwenken. Olivenwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiir-
zen. Backofengrill bzw. Oberhitze vorheizen. Makrelenfilets in ca. 3 cm grofie Rauten schneiden.
Gnocchi in tiefe Teller geben. Makrelenstiickchen dazwischen setzen. Pilze mit der Sauce iiber die
Gnocchi geben. Taleggio darauf verteilen. Den Kése unter dem heiflen Backofengrill schmelzen
lassen. Alles mit iibrigem Schnittlauch bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 11. Dezember 2012
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Gurken-Kaltschale mit Dill und Lachs-Roulade

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 30 g Dill 20 g Minze

400 g Naturjoghurt 100 ml Mineralwasser 10 ml Himbeeressig
100 ml Olivenol 1/2 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Zucker
1 Schalotte 250 g frisches Lachsfilet 1 Zitrone

Gurken waschen, schiilen. Von einer Gurke der Liange 12 diinne Scheiben abschneiden bzw. mit
dem Sparschéler abhobeln. Rest Gurke und auch die andere Gurke, halbieren und das Kernge-
héuse mit einem Loffel entfernen. Dann die Gurken grob schneiden. Dill und Minze abspiilen,
trocken schiitteln und grob schneiden. Gurkenstiicke mit Dill, Minze, Joghurt, Mineralwasser,
Himbeeressig, Olivendl, geschélter halber Knoblauchzehe in einen Mixbecher geben und alles
fein piirieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und kalt stellen. Schalotte
schilen und sehr fein schneiden. Lachsfilet ebenfalls sehr fein wiirfeln. Von der Zitrone den Saft
auspressen. Lachs mit Schalotte in eine Schiissel geben, mit etwas Zitronensaft, Salz und Pfeffer
wiirzen und alles gut vermischen. Auf die Gurkenscheiben etwas Lachstatar geben und zu Rou-
laden aufrollen. Zum Anrichten pro Portion 3 Lachsroéllchen in tiefe Teller geben und dann mit
der kalten Gurkensuppe aufgieflen. Nach Belieben mit Dill verzieren.

Soren Anders 16. Juli 2012

Karpfen-Filet in Petersilien-Rahm mit Riesling- Sauerkraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Karpfenfilets:

2 Karpfenfilets (a 200 g) Salz, Pfeffer 1 Schalotte
3 EL Butter 1 TL Mehl 2 EL Wermut, trocken
250 ml Fischfond Orangenschale 125 ml Sahne

1 Stiele Petersilie
Fiir das Riesling-Sauerkraut:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter
200 g Sauerkraut 1 TL Bio-Gemiisebrithe 100 ml Riesling
1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren  Zucker

Fiir die Karpfenfilets mit Petersiliensahne Karpfenfilets waschen, trockentupfen, salzen und pfef-
fern. Schalotte schélen und wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Filets darin bei schwa-
cher Hitze von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen. Die Pfanne
mit Kiichenpapier ausreiben. 1 EL Butter erhitzen. Schlotten darin anbraten, mit etwas Mehl
betduben und gut verrithren. Mit Wermut und Fond abléschen. Alles um die Hélfte einkochen
lassen. Orangenschale zufiigen. Sahne unterrithren und etwas einkécheln lassen. Mit einem Pii-
rierstab etwas aufschiumen Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Blittchen von den
Stielen zupfen und fein hacken. Petersilienbléttchen zur Sauce geben. Ubrige kalte Butter unter
die Sauce rithren und binden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir das Rieslings-Sauerkraut
In der Zwischenzeit, fiir das Sauerkraut, Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.
Butter erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Sauerkraut grob zerpfliicken und
zur Schalotten-Knoblauchmischung geben. Briihe, Riesling Lorbeerblatt und Wacholder unter-
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 10 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken Mit den Karpfenfilets und der Petersiliensauce anrichten.

Vincent Klink 13. Dezember 2012
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Kartoffel-Chips mit Lachs und Rucola

Fiir 4 Personen
2 grofle Kartoffeln, fest ca. 250 ml Frittierol Meersalz

1 Bund Rucola 2 EL Olivenol 1 EL heller Balsamico
1 Msp. scharfer Senf Zucker, Pfeffer 1/2 Zitrone
125 g saure Sahne 125 g Naturjoghurt 1 Bund Schnittlauch

150 g gerducherter Lachs

Fiir die Chips die Kartoffeln schilen und mit dem Gemiisehobel der Lénge nach in hauchdiin-
ne Scheiben schneiden. Kartoffelscheiben fiir 15 Minuten in lauwarmes Wasser legen, dann auf
einem Tuch oder in einer Salatschleuder vollkommen trocknen. In einem hohen Topf oder in
einer Fritteuse das Frittierdl auf etwa 180 Grad erhitzen, die Kartoffelscheiben darin goldgelb
frittieren, herausnehmen, auf Kiichenpapier entfetten und leicht salzen. Rucola putzen, waschen,
von groben Sténgeln befreien, gut trockenschleudern. 2 EL Oliven6l mit Balsamico, Senf, 1 TL
Wasser, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette vermischen. Fiir die Schnitt-
lauchsauce von der Zitrone etwas Saft auspressen. Saure Sahne mit Joghurt verrithren und mit
Salz, Pfeffer sowie ca. 2 TL Zitronensaft pikant wiirzen. Den Schnittlauch abspiilen, trocken-
schiitteln, in feine Rollchen schneiden und unter die Sauce heben. Den Lachs in diinne Scheiben
aufschneiden. Rucola mit der Vinaigrette marinieren. Jeweils 3 — 4 Kartoffelchips abwechselnd
mit Lachs und Rucola wie eine Lasagne aufschichten, dabei jeweils Lachs und Rucola mit etwas
Schnittlauchsauce iiberziehen. Die Tiirmchen auf 4 Tellern anrichten und rasch servieren, damit
die Kartoffelchips ganz knusprig auf den Tisch kommen.

Frank Buchholz 5.. November 2011
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Lachs mit Meerrettich-Kruste und Riesling-Sof3e

Fiir 4 Personen

8 Mini-Rote-Bete Salz 1 TL Kiimmel

120 g Butter 20 g frisch ger. Meerrettich 1 EL Meerrettich

2 Eigelb 2 EL Semmelbrosel Pfeffer

1 Prise Zucker 150 ml Riesling 400 ml Gefliigelbriihe
100 ml Sahne 1 EL Créme-double 1 TL Zitronensaft

1 Prise Chilipulver 1 Bund Friihlingslauch 1 Knoblauchzehe

600 g Lachsfilet am Stiick 2 EL Olivensl 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Rote Bete griindlich waschen. In Salzwasser mit dem Kiimmel ca. 4 Minuten garen. Herausneh-
men, und schilen. Rote Bete beiseite stellen. 100 g weiche Butter, Meerrettich (frisch und aus
dem Glas), Eigelbe, Semmelbrosel, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrithren. Alles zu einer
Rolle formen und in Klarsichtfolie wickeln. Etwa 1 Stunde kalt stellen. Wein und Briihe in einen
Topf geben und bei starker Hitze um mehr als die Hilfte einkochen lassen. Sahne und Cre-
me double unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker, Zitronensaft und 1 Prise Chilipulver
wiirzen. Friihlingslauch putzen und in Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken.
Backofen auf 145 Grad vorheizen. Lachsfilet in 8 Stiicke schneiden und evtl. vorhandene Gré-
ten entfernen. Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachs im Olivendl portionsweise von beiden
Seiten anbraten. Lachs mit Rosmarin, Thymian und Knoblauch auf ein Backblech geben und
ca. 8 Minuten backen. Rote Bete in Scheiben schneiden. 20 g Butter in einer grofien Pfanne
erhitzen. Rote Bete und Friihlingslauch darin ca. 2-3 Minuten andiinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Meerrettichkruste aus der Folie wickeln, in Scheiben schneiden und auf dem Lachs ver-
teilen. Lachs unter dem heiflen Grill im Backofen ca. 2 Minuten braunen. Lachs mit Rote Bete,
Friithlingslauch und Rieslingsauce anrichten.

Karlheinz Hauser 26. November 2012
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Lachs-Filet, Strudel-Blatt, Rotwein-Spinat, Sabayon

Fiir 4 Personen

100 g Zanderfilet 400 g Lachsfilet 3 Zweige Dill

3 Zweige glatte Petersilie 3 Zweige Kerbel 100 g Sahne

Meersalz, Pfeffer 300 ml Rotwein 300 ml roter Portwein

1 EL Pinienkerne 250 g frischer Blattspinat 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Bio-Zitrone 50 g Butter

1 Prise Kreuzkiimmel ca. 200 g Filoteig 3-4 EL Sonnenblumensl
100 ml Cidre (Apfelwein) 1 Msp. Safran 1 Prise Chilipulver

2 Eier 2 Eigelb

Zanderfilet sehr fein schneiden und 10 Minuten ins Tiefkiihlfach stellen. Lachsfilet in 4 Porti-
onsquadrate schneiden und kiihl stellen. Dill, Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und anschliefend die Blétter abzupfen. Krauterblatter mit Zanderstiicken und Sahne in einen
Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Farce
kiihl stellen. Rot- und Portwein in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalot-
ten und Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln. Zitrone abwaschen, trockenen und etwas Schale
abreiben, dann den Saft auspressen. Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.
20 g Butter in einem Topf braunen und 1 Prise Kreuzkiimmel untermischen. Filoteig in 16
Streifen (4 20 x 8cm) schneiden. Acht Teigstreifen mit der Kreuzkiimmel-Nussbutter bepin-
seln, auf jeden gebutterten Teigstreifen einen ungebutterten Streifen legen. Jeweils 2 doppelten
Strudelstreifen kreuzweise auf die Arbeitsfliche legen. Die Lachsquadrate mit der Kréuterfarce
einstreichen, auf die Kreuzmitte legen, mit den Streifen einschlagen und den Teig gut andriicken.
Die Strudel-Lachs-Pakete in einer Pfanne mit Sonnenblumendl langsam von allen Seiten gold-
gelb anbraten, dann auf ein Backofengitter geben und 5 Minuten im vorgeheizten Backofen fertig
garen. Schalotten und Knoblauch in einem grofien Topf mit 30 g Butter andiinsten. Spinat zu-
geben, salzen, Weinreduktion und die Pinienkerne zugeben und alles kurz andiinsten. Cidre mit
Safran, Chilipulver, etwas Zitronenabrieb, einem Spritzer Zitronensaft, Eiern und Eigelben in ei-
ner Metallschiissel auf dem heiflen Wasserbad zu einer schaumigen Sabayon aufschlagen. Spinat
auf den vorgewirmten Teller verteilen. Die Strudel-Lachs-Pakete mittig aufschneiden, hochkant
auf dem Spinat anrichten und mit grobem Meersalz wiirzen. Die Safran-Sabayon um den Spinat
anrichten.

Michael Kempf 19. Oktober 2012
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Lachs-Scheiben auf pochiertem Ei mit Limetten-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir den marinierten Lachs:

2 Bio-Limetten 25 g SiiBholz, geraspelt 1/2 TL Korianderkoérner
5 g Lorbeerblétter 5 g schwarzer Pfeffer 40 g brauner Rohrzucker
60 g Meersalz 250 g frisches Lachsfilet 4 Zitrone

Fiir die Sauce:

1 Limette 40 g Creme-fraiche 60 g Naturjoghurt

2 TL Olivendl 1 TL Honig 2 TL grober Senf

Salz, Piment-d’Espelette, Zucker

Fiir Eier und Kartoffelstampf:

300 g Kartoffeln, mehlig Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
110 ml Weilweinessig 2 frische Eier 2 EL Olivenol

1/2 TL scharfer Senf

Fiir den marinierten Lachs:

Die Limetten abwaschen, abtrocknen, dann die Schale abreiben und den Saft auspressen. In
einem Cutter Siiholz, Koriander, Lorbeerblitter, Pfeffer, Rohrzucker, Meersalz, Limettenscha-
le und —saft fein mixen. Das Lachsfilet von beiden Seiten mit der Siilholz-Limonen-Marinade
einreiben , auf einen Teller geben, die restliche Marinade darauf streuen und 1 Stunde mit
Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank ziehen lassen. Den Lachs nach 1 Stunde einmal wen-
den, wieder mit Folie abdecken und eine weitere Stunde im Kiihlschrank marinieren lassen. Den
Backofen auf 65 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (es empfiehlt sich, die Backofentemperatur
mit einem Backofenthermometer zu priifen). Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Marinade vom gebeizten Lachs
vorsichtig abschaben, den Lachs in feine Scheiben schneiden und diese Portionsweise auf hitze-
stabiler Frischhaltefolie auslegen. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Lachsscheiben
leicht damit betrdufeln. Den Lachs mit der Folie nach unten auf ein Backblech legen, im vorge-
heizten Ofen ca. 10 Minuten angaren.

Fiir die Sauce:

Limette abwaschen, abtrocknen, dann die Schale abreiben und den Saft auspressen. Beides in
eine Schiissel geben und mit Creme fraiche, Joghurt, Olivensl, Honig und Senf gut vermischen.
Mit Salz, Piment d’Espelette und Zucker abschmecken.

Fiir Eier und Kartoffelstampf:

In einem Topf 1 1 Wasser mit 100 ml Essig zum Sieden bringen. Die kalten Eier einzeln in kleine
Schalen oder eine Schopfkelle aufschlagen und nacheinander in das siedende Wasser gleiten las-
sen. Ca. 5 Minuten bei ca. 90 Grad ziehen lassen, dann herausnehmen und in einer Schiissel mit
leicht gesalzenem Kiswasser kurz abschrecken, herausnehmen und gleich anrichten. Kartoffeln
abschiitten und zerstampfen. Dabei 1 TL Essig, Schnittlauch, 2 EL Olivensl und Senf unter-
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In der Tellermitte Kartoffelstampf anrichten, das
pochierte Ei vorsichtig darauf setzen. Die Lachscheiben vorsichtig mit der Folie iiber das Ei
geben und die Folie abziehen. Mit Limonensauce betriufeln und servieren.

Jorg Sackmann 18. Dezember 2012

32



Makrele auf Sommer-Salat mit Gemiise-Krduter-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Mohre 1 Sellerieknolle 1 kleine Zucchini
Meersalz 1 Tomate 150 g Blattsalate
60 g gemischte Kriuter 1/2 Bund Schnittlauch 1 Zitrone

400 g Makrelenfilet 5 EL Olivenol 1 EL Butter

3 EL Traubenkernél 4 EL Weilweinessig 1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Zucker

Mohre und Sellerie schélen und zusammen mit der Zucchini mit einer Aufschnittmaschine zuerst
in diinne Scheiben, dann in Rauten von 1 cm Seitenldnge schneiden. In kochendem Salzwasser
bissfest garen, in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Tomate kurz mit heilem
Wasser iiberbrithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Blattsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Kréiuter fiir den Salat abspiilen,
trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Einige Kerbelblédttchen und Schnittlauch fein schneiden. Fisch-
filets mit Salz wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl anbraten. Mit Kerbel und
Schnittlauch bestreuen, dann die Fischfilets in der Pfanne wenden, die Hitze etwas reduzieren
und 1 EL Butter zugeben. Etwas Zitronensaft auf den Fisch traufeln und 1 Minute ziehen las-
sen. Aus 3 EL Olivenol, Traubenkernol, Weilweinessig und 2 EL Zitronensaft eine Vinaigrette
herstellen, mit Salz, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Die Gemiiserauten
mit einem Teil der Vinaigrette marinieren und in die Tellermitte geben. Die Goldmakrelenfilets
darauf setzen, Blattsalat und Krauterbldtter mit der restlichen Vinaigrette marinieren und das
Gemiisebett dekorativ damit umlegen.

Frank Buchholz 13. August 2012
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Mediterranes Gemiise mit Doraden-Filet in Krduter-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Dorade 2 Stangel glatte Petersilie 2 Stangel Basilikum
2 Sténgel Estragon 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
30 g Butter 4 EL Weibrotbrosel Salz, Pfeffer

100 g Blumenkohl 100 g Brokkoli 100 g Zucchini

100 g Karotte 100 g rote Paprika 75 g Champignons
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

100 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund Schnittlauch

Dorade filetieren und entgriaten. Petersilie, Basilikum, Estragon, Rosmarin und Thymian ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, iiber
die Weilbrotbrosel gielen, die gehackten Krauter zugeben und alles gut vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Réschen teilen. Zucchini und
Karotte putzen bzw. schilen und in diinne Scheiben schneiden. Vom Paprika das Kerngehiuse
entfernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Pilze putzen, evtl. halbieren
oder vierteln. Schalotte und Knoblauch schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anschwitzen. Paprika, Karotte, Blumenkohl, Brokkoli und Zucchini zugeben und gut
anbraten. Dann mit der Briithe abléschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz durchschwenken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter das Gemiise mischen. Vom
Backofen die Grillschlange einschalten oder auf 250 Grad Oberhitze einstellen. Die Doradenfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl auf der Hautseite anbraten.
Dann mit der Hautseite nach unten in eine Auflaufform legen, die Krauterbroselmischung auf die
Fischfilets streuen und im vorgeheizten Ofen ca. 3 Minuten goldbraun gratinieren. Das Gemiise
auf Tellern anrichten und die Fischfilets obenauf geben.

Otto Koch 03. August 2012
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Mit Kamille gebeizter Saibling auf Lauch-Flammkuchen

Fiir 4 Personen

Fiir den Fisch:

2 Zweige Dill 1 Zitrone, unbehandelt 2 EL getrocknete Kamillenbliiten
20 g brauner Zucker 40 g gerduchertes Meersalz 400 g Saiblingsfilet mit Haut
Fiir den Flammkuchen:

300 g Mehl 40 g Sonnenblumendl Salz

150 ml Mineralwasser 10 g Hefe 400 g Lauch

2 Knoblauchzehen 2 EL Butter 200 g Creme-fraiche
1 EL scharfer Senf weifler Pfeffer, Muskat frischer Meerrettich

2 Zweige Bronzefenchel

Fiir die Beize den Dill abspiilen, gut trocken schiitteln und fein schneiden. Zitrone heify abspii-
len, abtrocknen und die Schale abreiben. Die Kamillenbliiten im Morser fein zerstoflen, dann
mit Zitronenschale, Dill, braunem Zucker und geréuchertes Meersalz gut vermischen. Fischfilet
waschen, abtrocknen und die Griten ziehen. Die Hélfte der Beize in eine flache Lebensmittel-
Plastikbox (mit passendem Deckel) geben Die Filets auflegen und die restliche Mischung dariiber
verteilen. Mit einem Deckel gut verschlieen und mindestens 24 Stunden gekiihlt ziehen lassen.
Dann die Fischfilets aus der Beize nehmen, abreiben und in Klarsichtfolie wickeln, kiihl stellen.
Fiir den Flammkuchenteig Mehl mit Sonnenblumendl, einer Prise Salz, 150 ml Mineralwasser
und frischer Hefe zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel mit einer Frisch-
haltefolie abdecken und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 240 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Wenn moglich einen Backstein mit in den Ofen geben. Fiir den Be-
lag den Lauch putzen, gut waschen und in feine ca. 8 cm lange Streifen schneiden. Knoblauch
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter und dem Lauch anschwitzen. In
einer Schiissel Creme-fraiche mit Senf gut vermischen, den Lauch untermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat gut abschmecken. Den Teig sehr diinn ausrollen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen. Die Lauchmasse auf dem Teig diinn verteilen und auf dem heiflen
Backstein im Ofen ca. 10 Minuten goldgelb garen. (Oder auf dem Backblech ca. 10 Minuten
backen, dann auf ein Gitter umsetzen und nochmals ca. 5 Minuten knusprig backen.) Den ge-
beizten Saibling in diinne Scheiben aufschneiden. Den Flammkuchen in Quadrate schneiden und
mit dem diinn aufgeschnittenen Saibling belegen. Etwas frischen Meerrettich dariiber reiben und
mit gezupftem Bronzefenchel garnieren.

Michael Kempf 05. Oktober 2012
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Piiree von weifen Bohnen und Dill mit gebratener Forelle

Fiir 2 Personen
250 g Canellini-Bohnen 1 1 Gemiisebriihe 1/8 1 Sahne

Salz, Pfeffer 250 g griine Bohnen 1 TL Natron
1 Bund Dill 2 Forellen 2 Scheiben Parma-Schinken
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Eingeweichte Bohnen abschiitten und
in einem Topf mit Gemiisebrithe weichkochen, ca. 30 Minuten. Danach abgieflen, dabei die
Kochfliissigkeit auffangen. Die Bohnen im Cutter fein mixen, Sahne und etwas Kochfliissigkeit
zugeben bis das Piiree eine schone Konsistenz hat. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Griine Bohnen putzen und in Salzwasser weich kochen. ( Einen Teel6ffel Natron zugeben, dann
bleiben die Bohnen schén griin.) Gekochte Bohnen abschiitten und abtropfen lassen. Dill waschen
und trocken schiitteln. Einige Zweige beiseitelegen, den Rest fein hacken. Die Forellen filetieren
und entgréiten. Die Fleischseite der Filets mit Salz wiirzen, auf 2 Filets einen Zweig Dill und eine
Schinkenscheibe legen, mit je einem weiteren Filet abdecken. Belegte Forellen in einer Pfanne
mit Butterschmalz von beiden Seiten knusprig braten. Das Bohnenpiiree mit Dill und Butter
abschmecken, mit griinen Bohnen und Forellenpéckchen servieren.

Jacqueline Amirfallah 31. Oktober 2012

Rducherlachs-Raéllchen an Feldsalat

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Dill

1 Zitrone 400 g Réucherlachs 1 TL Olivensl

100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer 100 g Sahne

1 Bund Dill 1 Kartoffel, mehlig 100 g Feldsalat
1 TL scharfer Senf 2 EL Balsamico 4 EL Olivensl

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schnittlauch und Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
tel und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Réucherlachsscheiben auf ein
gedltes Pergamentpapier legen. Die Rénder gerade schneiden, so dass ein Rechteck von 15 x 10
cm entsteht. Lachsreste in kleine Wiirfel schneiden, in einen Schlagkessel geben und mit Creme
faiche verrithren. Schnittlauch und Dill untermischen und mit etwas Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft wiirzen. Die Masse in der Schiissel iiber dem heilen Wasserbad unter stédndigem Riihren
auf 22 bis 25 Grad erwidrmen. Gelatine ausdriicken, in einem Topf auflésen und unter die Creme
fraiche Masse rithren. Die Sahne steifschlagen und gleichmé&8ig unter heben. Die Masse kurz im
Kiihlschrank anziehen lassen, dann in einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille geben und auf
die Die Farce etwa 1 Stunde im Kiihlschrank abkiihlen lassen. In einem Spritzbeutel fiillen und
schmale Seite der vorbereiteten Lachsscheiben spritzen. Zu einer Roulade zusammenrollen und
2 Stunden im Kiihlschrank gut durchkiihlen lassen. Kartoffel schélen, vierteln und in Salzwas-
ser weich kochen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Die gekochte Kartoffel
abschiitten, mit einer Gabel zerdriicken und mit Senf, Essig und Olivendl gut vermischen. Mir
Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einem scharfen Messer die Lachsroulade schrig in Scheiben
schneiden anrichten. Feldsalat mit dem warmen Kartoffeldressing marinieren , dazu anrichten
und servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser 19. November 2012

36



Saibling mit Akazien-Samen, Cidre und Apfel-Miisli

Fiir 4 Personen

600 g Saiblingsfilet 150 g Butter 1 EL Akaziensamen, gemahlen
200 ml Fischfond 2 Schalotten 400 ml Cidre

4 Lorbeerblétter 6 weifle Pfefferkorner 100 ml Sahne

80 g Getreideflocken gemischt 1 EL Puderzucker Meersalz

50 g Weizenkorner Sonnenblumendl 1 Bund Brunnenkresse

2 Apfel 1 Zitrone 1 Glas Saiblingskaviar (100 g)

Saiblingsfilet waschen, Gréten entfernen und portionieren. Butter goldbraun schmelzen lassen.
Backofen auf 65 Grad erhitzen. Akakziensamen unter die lauwarme Butter riihren. Saiblingfilets
in eine gefettete Auflaufform geben. Akakzienbutter darauf verteilen. Im Backofen ca. 15 Minuten
garen. Schalotten schilen und wiirfeln. Mit Fischfond, Cidre, weilen Pfefferkérnern und Lorbeer
in einen Topf geben und auf 200 ml einkochen lassen. AnschlieBend durch ein feines Sieb geben.
Sahne unterriihren, mit einem Plirierstab aufschlagen und abschmecken. Getreideflocken mit
etwas Meersalz und Puderzucker in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten. Ol in einem Topf
erhitzen. Getrocknete Getreideflocken darin, wie Popcorn auspuffen lassen. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit etwas Salz wiirzen. Brunnenkresse abspiilen und trocken
tupfen. Bléttchen von den Stielen zupfen. Apfel waschen, abtrocknen und mit der Schale grob
reiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Cidresauce erneut aufschdumen. Geriebene
Apfel mit Zitronensaft und etwas Salz wiirzen. Apfel auf vorgewirmte Teller geben. Gerostete
Getreideflocken, gepuffte Weizenkoérner und Brunnenkresse darauf anrichten. Saibling aus der
Form nehmen und neben dem Miisli anrichten. Mit je 1 EL Saiblingskaviar und Cidresauce
anrichten.

Michael Kempf 21. Dezember 2012
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Saibling mit Meerrettich-Mousse und Wildkrduter-Salat

Fiir 4 Personen

2 Blatt Gelatine 275 g saure Sahne 100 g Creme-fraiche

50 g Meerrettich Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer

1 Prise Zucker 75 g Sahne 1 junge Salatgurke

100 g Wildkrauter 50 g Frisée 125 g saure Sahne

1 - 2 TL klarer Tomatensaft 3 Zweige Dill 4 Bachsaiblingfilets a 80 g
Butter 2 EL weifler Balsamico 3 EL Olivencl

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fiir die Meerrettich-Mousse 150 g saure Sahne mit
Créme-fraiche und Meerrettich verriihren und mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz, Cayennepfef-
fer und Zucker pikant abschmecken. Die eingeweichte Gelatine bei sanfter Hitze auflosen und
unter die Masse rithren. Die Sahne schlagen und unter die Meerrettichmasse heben. Die Mous-
se im Kiihlschrank 2-3 Stunden fest werden lassen. Wildkrauter und Frisée putzen, waschen
und trocken schleudern. Die Gurke waschen und diinn schéilen. Dann am besten mit der Auf-
schnittmaschine die Gurke der Lange nach in 2-3 mm dicke Scheiben und diese zu feinen Nudeln
schneiden. In sprudelnd kochendem, gesalzenem Wasser nur 30 Sekunden lang blanchieren, so-
fort in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Dill abspiilen, trocken schiitteln, Dillspitzen
fiir die Garnitur zur Seite legen, Rest fein schneiden. 125 g saure Sahne mit Tomatenmarinade
verrithren und mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft pikant abschmecken. Die Gurkennudeln
und den fein geschnittenen Dill untermischen und gut durchziehen lassen. Den Backofen auf 80
Grad vorheizen. Die Fischfilets sorgfiltig entgriten und beidseitig leicht salzen. Einen Porzel-
lanteller mit etwas Butter einfetten, die Saiblingsscheiben nebeneinander darauf legen und mit
etwas Butter bestreichen. Fest mit hitzebesténdiger Klarsichtfolie verschlieBen und den Fisch
auf der unteren Schiene des vorgeheizten Ofens ca. 10-12 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen
und den Saibling ein paar Minuten nachziehen lassen. Aus Essig, 3 EL Olivendl, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker ein Dressing rithren. Die Gurkennudeln auf Teller verteilen und den Saibling
darauf anrichten. Jeweils 1 Kugel Meerrettich-Mousse ansetzen. Den Wildkrédutersalat mit etwas
Dressing marinieren, dazu anrichten und mit Dillspitzen garnieren.

Frank Buchholz 09. Juli 2012
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Speck-Zander in Ei-Hiille mit WeiBkraut-Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen
300 g Kartoffeln, fest 5 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz

250 g Weiflkohl 3 Schalotten 400 g Zanderfilet
8 Scheiben Bauchspeck 1 EL Mehl 1 Ei
50 g Lauch 2 EL Butter 200 ml Fischfond

Fiir das Gemiise Kartoffeln schélen und in 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz ca. 7 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwi-
schenzeit den Weilkohl in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und ebenfalls in 2 cm
grofle Wiirfel schneiden. Zu den Kartoffeln nochmals 1 EL Butterschmalz geben und Schalotten
und Weilkraut in der Kartoffelpfanne einige Minuten goldbraun mit anbraten. Das Gemiise mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Zanderfilet in Rechtecke von ca. 3 x 5 Zentimetern schneiden,
dann pfeffern und schwach salzen und mit den Speckscheiben umwickeln. Anschliefend in Mehl
wenden, das Mehl abklopfen und die Fischstiicke durchs verquirlte Ei ziehen. In einer Pfanne
mit 2 EL Butterschmalz bei mittlere Hitze von beiden Seiten braten. Dann die Pfanne vom Herd
ziehen und die Fischstiicke zugedeckt noch 5 Minuten ziehen lassen. Lauch putzen, waschen und
in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Lauch anschwitzen, mit Fischfond
abloschen und diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. 1 EL kalte Butter unter die Sauce
rithren, den Bratensaft aus der Fischpfanne dazugeben und abschmecken.

Vincent Klink 13. September 2012

Tatar von Matjes mit Kartoffel-Mousse

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Muskat 150 g Sahne

1 kleiner Kopfsalat 1/2 Bund Radieschen 1 Zitrone

1 Schalotte 150 g Frischkése 2 Lauchzwiebeln

2 Gewiirzgurken 1 kleiner Apfel 4 frische Matjes-Doppelfilets

80 ml Sonnenblumendl

Kartoffeln in der Schale kochen. Dann abschiitten, pellen, durch die Kartoffelpresse driicken, mit
Salz und Muskat abschmecken. Sahne steif schlagen und unter die Kartoffelmasse ziehen, dann
kalt stellen. Vom Kopfsalat die unschonen Bléatter entfernen. Dann die griinen grofien Blatter
waschen und abtropfen lassen. Das Salatherz separat waschen und zuriickbehalten. Radieschen
putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Von der Zitrone den Saft ausdriicken, Schalotte
schilen, fein reiben und mit dem Frischkése verriithren. Mit einer Prise Salz abschmecken. Lauch-
zwiebeln putzen und waschen und den Zwiebellauch fein schneiden. Gewiirzgurke fein wiirfeln,
Apfel schillen, das Kerngehéuse entfernen und ebenfalls fein wiirfeln. Die Hilfte der Matjes fein
wiirfeln und mit Zwiebellauch, Gewlirzgurke und Apfel mischen und abschmecken. Die griinen
Salatblédtter grob schneiden und mit 60 ml Sonnenblumendl fein piirieren, mit Salz und etwas
Zitronensaft abschmecken. Diese Kopfsalatemulsion mit einem Pinsel auf Teller streichen, pro
Person je ein Matjes-Doppelfilet mit dem Tatar und Kartoffelmousse fiillen, die Frischkésecreme
in Nocken darauf setzen. Das Salatherz halbieren, auseinanderzupfen, mit etwas Zitronensaft
und Sonnenblumendl marinieren und anlegen, mit Radieschenscheiben garnieren.

Jacqueline Amirfallah 04. Juli 2012
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Wolfsbarsch, Pfifferling-Risotto, Basilikum-Emulsion

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 250 g frische Pfifferlinge 400 ml Gefliigelfond

6 EL Butter 150 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein
4 Wolfsbarschfilets a 140 g Meersalz, Pfeffer 7 EL Olivenol

100 g Basilikum 20 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Schalotten schilen und fein
hacken. Die frischen Pfifferlinge griindlich putzen, evtl. halbieren. Gefliigelfond in einem Topf
erhitzen. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und eine fein geschnittene Schalotte farblos an-
schwitzen. Den Reis zugeben und mit Weifiwein abloschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen und
nach und nach mit dem kochend heilen Gefliigelfond auffiillen, und den Risotto unter stéandigem
Riihren bissfest garen. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten
Pfanne mit 2 EL Olivendl auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben und noch
ca. 4 Minuten garziehen lassen, er soll im Kern noch glasig sein. Basilikum abspiilen, trocken
schiitteln und die Blatter abzupfen. Basilikum mit 5 EL Olivendl in einen Mixbecher geben und
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren. Restliche Schalotte in
einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, die Pfifferlinge zugeben und anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fischpfanne aus dem Ofen nehmen, 2 EL Butter zugeben und mit einem Loffel
die zerlassene Butter iiber die Fischfilets geben Parmesan fein reiben. 1 EL Butter und Parmesan
unter den Risotto riithren, Pfifferlinge ebenfalls untermischen, abschmecken und anrichten. Die
Fischfilets obenauf legen und mit der Basilikum-Emulsion betraufeln.

Karlheinz Hauser 02. Juli 2012

Zander im Salz-Teig

Fiir 4 Personen

600 g Mehl 2 kg grobes Meersalz 5 Fiweif3

4 mittelgrofie weifle Bete 1 TL Kiimmelsamen 1-2 kg Zander

1 Zweig Lorbeer 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin
1 Schalotte 1 TL Butter 1 Prise Zucker
heller Balsamico 1 Prise Kiimmel, gemahlen Meersalz

Fiir den Salzteig, Mehl und Salz gut mischen. Nach und nach das Eiweifl untermischen und etwa
1 Stunde ruhen lassen. Anschliefend 125 ml lauwarmes Wasser unter die Salzmasse kneten und
eine weitere Stunde ruhen lassen. Backofen auf 210 Grad vorheizen. Weifle Bete waschen und
in reichlich Salzwasser, mit etwas Kiimmel, ca. 30 Minuten weich kochen. Weifle Bete abgieflen
und etwas abkiihlen lassen. Zander abspiilen und trockentupfen. Den Salzteig auf Backpapier
geben und so ausrollen, dass der Zander darin eingeschlagen werden kann. Zander auf eine
Hilfte des Salzteiges legen. Mit Lorbeer, Thymian und Rosmarin belegen. Zander mit dem
tibrigen Teig abdecken und alles gut verschlieen. Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
setzen und im heiflen Backofen ca. 30-40 Minuten garen. Weifle Bete schélen und in ca. 1 x1 cm
grofle Wiirfel schneiden. Schalotte schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Butter erhitzen. Schalotten
darin glasig andiinsten. 1 Prise Zucker dariiber stduben. Weifle Bete Wiirfel zugeben und ca. 1
Minute diinsten. Mit etwas Balsamico, gemahlenem Kiimmel und Meersalz wiirzen. Fisch aus
dem Ofen nehmen. Salzteig mit einem Brotmesser rundherum aufschneiden. Weifle Bete auf
Tellern anrichten. Zanderfilets darauf setzen und sofort servieren.

Frank Buchholz 10. Dezember 2012
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Backhend| mit Kartoffel-Salat und Kiirbiskern-0Il

Fiir 4 Personen
Fiir den Erdipfelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest Meersalz 3 Schalotten

100 g Bachspeck 300 ml Kalbsbriihe 2 EL Senf

Pfeffer 3 -5 EL weifler Balsamico 2 EL Gewiirzgurkensud
75 g Butter 1 EL Kiirbiskernol

Fiir das Backhendl:

2 Stubenkiiken a 400 g Meersalz, Pfeffer 2-3 EL Mehl

2 FEier ca. 150 g Semmelbrosel ca. 250 g Butterschmalz

Fiir den Erdépfelsalat:

Die Kartoffeln in der Schale in reichlich gesalzenem Wasser weich kochen, abschiitten, schéilen
und in Scheiben schneiden. Wihrend der Kochzeit der Kartoffeln die Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln und in einem Topf anschwitzen, die Schalotten zugeben
und anschliefend mit dem Kalbsfond abléschen. Den Senf hinzugeben und das Ganze mit Salz,
Pfeffer, Essig und dem Gewiirzgurkensud abschmecken. Noch kochend iiber die heiflen Kartoffeln
geben, sodass sie gerade bedeckt sind. Alles gut und vorsichtig vermengen. Die Butter in einem
kleinen Topf anbrdunen, zu dem Erdépfelsalat geben und nochmals alles gut vermengen. Den
Salat einige Stunden (3-6 Stunden) gut durchziehen lassen, dann nochmals mit Salz, Pfeffer und
Essig abschmecken.

Fiir das Backhendl:

Die Stubenkiiken waschen und trocknen. Dann die beiden Keulen abtrennen und anschliefend
die beiden Briiste von der Karkasse 1osen (die Karkassen konnen zum Kochen eines Gefliigel-
fonds verwendet werden). Die beiden Fliigelspitzen von der Brust abtrennen, sodass nur noch der
letzte Knochen an der Brust iibrigbleibt. Von den Keulen den Oberschenkelknochen entfernen.
Die Stubenkiikenteile mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlieflend (wie ein Wiener Schnitzel)
panieren:

zuerst in Mehl, dann im verquirlten Ei und zum Schluss in den Semmelbrosel wenden. Die
Teile in einem hohen Topf mit reichlich 150 Grad heiflem Butterschmalz goldgelb ausbacken.
Den Erdépfelsalat mit Hilfe eines Ringes (Durchmesser ca. 10 cm) mittig auf den Teller geben
und die Stubenkiikenteile darauf anrichten. Das Kiirbiskerndl als Dekoration in Kreisen um den
Erdéapfelsalat ziehen.

Frank Buchholz 08. Oktober 2012
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Enten-Brust in Honig karamellisiert mit confierten Pilzen

Fiir 2 Personen
Fiir die confierten Pilze:

100 g Shiitakepilze 80 g Champignons 80 g Pfifferlinge

2 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 1 Schalotte

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 50 g Raucherspeckschwarte
50 ml weiler Balsamico Salz, Pfeffer 1 Prise Koriander

ca.100 ml Olivenol
Fiir die Sojamarinade:

110 ml Sojasauce 80 ml indonesische Wiirzsauce 150 ml Lauterzucker

1 Stange Zitronengras 3 TL Madras Curry 1 Spritzer Zitronensaft
1 EL Honig

Fiir die Entenbrust:

2 Entenbriiste Meersalz 1TL Pfeffer, geschrotet

1TL Koriander, geschrotet

Fiir die confierten Pilze:

Die Pilze putzen. Knoblauchzehen schilen und andriicken. Schalotte schilen und wiirfeln. Pilze
in einer Pfanne in 2 EL Oliventl anbraten. Knoblauch, Schalottenwiirfel, Rosmarin, Thymian
und Réaucherspeckschwarte zu den Pilzen geben. Mit Balsamico abléschen und mit Salz, Pfef-
fer und Koriander wiirzen. Pilze in eine Auflaufform oder ein Einmachglas geben, mit Olivenol
bedecken, mit Frischhaltefolie abdecken und mind. 3 Stunden marinieren lassen. (Man kann die
Pilze auch am Vortag vorbereiten und im Kiihlschrank ziehen lassen.) Den Backofen auf 170
Grad vorheizen.

Fiir die Sojamarinade:

Sojasauce, Ketjap Manis und Léuterzucker in einen Topf geben, langsam aufkochen. Vom Zitro-
nengras die &uleren harten Hiillblétter entfernen, dann Zitronengras zugeben und die Fliissigkeit
um mehr als die Hélfte einkochen. Dann das Curry zugeben und mit Zitronensaft wiirzen. Die
einreduzierte Sauce sollte eine cremige Konsistent bekommen, auskiihlen lassen, das Zitronen-
gras herausnehmen und den Honig unterriihren.

Fiir die Entenbrust:

Die Haut der Entenbriiste tiberkreuz leicht einschneiden und etwas salzen. In einer Pfanne ohne
Fett auf der Hautseite kurz fiir 2 — 3 Minuten langsam goldbraun anbraten. Dann fiir ca. 6 Minu-
ten im Ofen bei 170 Grad weitergaren. Aus dem Ofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen. In
der Zwischenzeit die Grillfunktion des Backofens oder Oberhitze einschalten. Schwarzen Pfeffer
und Koriander im Morser grob schroten. Entenbrust in der Pfanne mit der Honig-Sojamarinade
bestreichen und unter dem Grill kurz die Haut karamellisieren. Mit der Pfeffer- Koriandermi-
schung bestreuen. Entenbrust in diinne Scheiben aufschneiden. Die confierten Pilze daneben
setzten. Dazu passen Polentaknddel.

Jorg Sackmann 30. Oktober 2012
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Enten-Brust mit Lebkuchen-SoRe

Fiir 4 Personen

Fiir die Entenbrust:

4 Entenbriiste (4 ca. 250 g) Meersalz, Pfeffer

Fiir die Lebkuchensauce:

4 frische Feigen 1-2 TL Zucker 50 ml Portwein

2 TL alter Balsamico 200 ml Gefliigeljus Kardamom

50 g Lebkuchen

Fiir das Polenta-Soufflé:

4 Eier 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian
300 ml Milch 100 g Polenta Butter

Die Entenbriiste abspiilen und trockentupfen. Die Hautseite mit dem Messer kreuzweise leicht
einritzen. Entenbriiste in zwei Pfannen auf der Hautseite, ohne Fett knusprig anbraten. Enten-
briiste wenden und auf der Fleischseite, bei sanfter Hitze ca. 15 Minuten weiter braten. Wahrend
des Bratens, das Fleisch mit dem Bratfett betrdufeln. Fiir die Lebkuchensauce Feigen vorsichtig
abspiilen und trockentupfen. Am Stielansatz kreuzweise einritzen. Zucker in einem Topf kara-
mellisieren lassen. Mit Portwein abléschen. Balsamico unterriihren und die Feigen hineinlegen.
Bei sanfter Hitze etwas ziehen lassen. In der Zwischenzeit Gefliigeljus erhitzen. Mit Kardamom
wiirzen. Lebkuchen zerbrockeln unter die Sauce rithren. Fiir die Polenta, Eier trennen. Eiweif3
steif schlagen. Knoblauch schéilen und etwas andriicken. Thymian abspiilen und trockenschiit-
teln. Milch Knoblauch und Thymian ca. 5 Minuten kocheln lassen. Thymian und Knoblauch
entfernen. Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Fiir das Polenta Souffié:

Polenta unter Riihren in die Milch einstreuen und leicht kochen lassen. Eigelbe langsam, nach-
einander unter die noch heifle Polenta riihren. Eiweifl unter die lauwarme Polenta heben. Polenta
auf vier gefettete, ofenfeste Formchen verteilen (ca. 5-6 cm Durchmesser) und im heiflen Ofen
ca. 20 Minuten backen. Entenbriiste zuletzt noch einmal auf der Hautseite knusprig braten. Her-
ausnehmen, etwas ruhen lassen und in Scheiben schneiden. Polentasoufflé aus dem Ofen nehmen
und auf vorgewarmte Teller stiirzen. Mit Entenbrust, Feigen und Lebkuchensauce anrichten.

Karlheinz Hauser 03. Dezember 2012
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Enten-Brust mit Maronen-Fiillung, Spitzkohl-Schupfnudeln

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 50 g Speck 1 EL Butter

60 g Kastenweiflbrot 100 g gegarte Maronen 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Eier Meersalz, Pfeffer

4 Entenbriiste a ca. 120g 100 ml Rotwein 100 ml roter Portwein
200 ml Gefliigeljus 2 g tasmanische Pfefferkérner 1 EL Speisestirke
250 g Spitzkohl 1 Knoblauchzehe 400 g Schupfnudeln

2 EL Rapsol

Zwei Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. In einer Pfanne mit
1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, den Speck zugeben, auslassen und anschliefend et-
was abkiihlen lassen. Das Weiflbrot ohne Rinde in kleine Wiirfel schneiden. Maronen ebenfalls
wiirfeln. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Eier in einer
Schiissel verquirlen und mit Speckschalotten, Weiflbrotwiirfeln, Maronen und Kriautern gut ver-
mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vor-
heizen. Entenbriiste parieren, die Haut fein einschneiden und mit dem Messer vorsichtig durch
den Mittelpunkt der Brust ldngsseits schneiden. Die Maronenfiillung in einen Spritzsack geben
und vorsichtig in der eingeschnittenen Entenbrust verteilen. Die Entenbriiste in einer Pfanne
ohne Fett auf der Hautseite kross anbraten, dann drehen, auf der Fleischseite kurz anbraten
und anschlieBend mit der Haut nach oben auf ein Backofengitter geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 8 Minuten garen, anschlieend im ausgeschalteten Ofen noch ca. 5 Minuten ruhen las-
sen. Fiir die Sauce Rot- und Portwein in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hilfte
einkochen lassen. Gefliigeljus zugeben, den Pfeffer im Morser zerstoen, zugeben und ebenfalls
etwas einkochen. Speisestéirke mit 1 EL Wasser anriihren, zur Sauce geben, aufkochen und so
die Sauce binden. Anschlielend die Sauce durch ein Sieb passieren und abschmecken. Fiir die
Kohlschupfnudeln Spitzkohl putzen, den Strunk entfernen und den Kohl in feine Streifen schnei-
den. Die Kohlstreifen kurz im kochenden Salzwasser blanchieren , in Eiswasser abschrecken und
gut abtropfen lassen. Evtl. auf Kiichenpapier trocken tupfen. Zwei Schalotten und Knoblauch
schélen und fein wiirfeln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Schupfnudeln darin goldgelb
braunen. Schalotten, Knoblauch und Spitzkohl zugeben, mit anbraten und mit Salz und weilem
Pfeffer abschmecken. Die Schupfnudeln auf den vorgewérmten Teller verteilen. Die Entenbrust
aufschneiden, anlegen und die Sauce angiefien.

Michael Kempf 16. November 2012
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Enten-Keulen mit Apfel und Maronen geschmort

Fiir 4 Personen

4 Entenkeulen (a 300 g) Salz 2 Zwiebeln

4 Apfel Zucker 500 g Maronen (vorgegart)
1 Lorbeerblatt 200 ml Gefliigelbrithe Honig, Sojasauce

30 g Kastanienmehl 60 g Weizenmehl 1 Ei

3 EL Butter 20 g Hefe Kreuzkiimmel

120 ml Milch 2 EL Butterschmalz

Entenkeulen abspiilen und trockentupfen. Die Keulen am Gelenk durchschneiden, die Haut an-
ritzen und salzen.

Zwiebeln schiilen und in Spalten schneiden. 2 Apfel schilen und ebenfalls in Spalten schneiden.
Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Entenkeulen in einem Schmortopf ohne zusétzliches Fett auf der Hautseite knusprig anbraten.
Herausnehmen. Zwiebel- und Apfelspalten im Bratfett anbraten, salzen und mit etwas Zucker
bestreuen. Maronen und Lorbeerblatt zugeben.

Gefliigelbrithe angieflen. Die Entenkeulen mit der Hautseite nach oben auf die Maronen-Apfel-
Mischung legen. Zugedeckt, im Backofen ca. 1 Stunde schmoren.

1 EL Honig und 2 EL Sojasauce verrithren. Die Entenkeulen etwa 15 Minuten vor Ende der
Garzeit damit bestreichen und offen weiter schmoren.

In der Zwischenzeit Kastanien- und Weizenmehl in eine Schiissel sieben.

Ei trennen. 1 EL Butter zerlassen. Hefe, 1 Prise Zucker, 1 TL Honig und etwas Kreuzkiimmel
in lauwarmer Milch auflésen. Butter, Eigelb und 1 Prise Salz unterriihren.

Eiermilch mit der Mehlmischung zu einem glatten Teig verriihren. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.

Schmortopf aus dem Ofen nehmen. Entenkeulen und Maronen herausnehmen.

Den Sud piirieren und etwas einkochen lassen, abschmecken. Mit 1 EL kalter Butter binden.
Keulen und Maronen zuriick in den Topf geben und bei 120 Grad weiter schmoren.

Den Blini-Teig mit einem Kochloffel erneut kréiftig verrithren. Eiweifl steif schlagen und unter
den Teig heben.

Butterschmalz portionsweise erhitzen. Nacheinander ca. 8-12 kleine Blinis backen. Dabei jeweils
1 EL Teig in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 1-2 Minuten backen.
Die restlichen Apfel schilen, in Spalten schneiden und in 1 EL Butter kurz braten.
Entenkeulen, Maronen, Apfelspalten und Sauce auf Tellern anrichten. Blinis dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah 12. Dezember 2012
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Gebratene Hdahnchen-Brust mit Quitten-Sofe und Venere-Reis

Fiir 2 Personen

2 Apfelquitten 2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz
1 EL Zucker 100 ml Apfelsaft ca. 600 ml Hithnerbriihe
2 Zweige Rosmarin 400 g Hahnchenbrust Salz, Pfeffer

200 g Venere Reis 1 Prise Paprikapulver, scharf

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen ( Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2). Fiir die Quittensauce von
den Quitten den Flaum mit einem trockenen Tuch abreiben. Die Quitten entkernen und einen
Teil in feine Scheiben schneiden, den Rest grob wiirfeln. Eine Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in
einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Quittenwiirfel und Quittenscheiben zugeben,
1 EL Zucker dariiber streuen und karamellisieren. Mit Apfelsaft abloschen, etwas Hithnerbriihe
(ca. 100 ml) zugeben und weich kochen. Die Quittenscheiben nach 10 Minuten herausnehmen.
Rosmarin waschen, trocken schiitteln, fein hacken. Von der Hihnchenbrust die Haut hochziehen,
Rosmarin und Quittenscheiben darauflegen und die Haut wieder dariiber ziehen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne anbraten. Dann im vorgeheizten
Ofen ca. 20 Minuten im Backofen fertig garen. 500 ml Hiihnerbriihe in einem Topf erhitzen.
Fine Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Reis
zugeben und mit etwas heifler Hithnerbriihe auffiillen, so dass der Reis gerade bedeckt ist. Dann
immer wieder heifle Hiihnerbriihe zugeben und ca. eine halbe Stunde unter stéindigem Riihren
kdcheln lassen, bis der Reis weich ist. Die gewiirfelten Quitten im Topf piirieren und durch ein
Sieb passieren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Hihnchenbrust mit
dem Venerereis und der Quittensauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah 24. Oktober 2012
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Gefiillte Hahnchen-Brust auf Curry-Linsen

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 2 rote Paprika 1 Chilischote

3 EL Butterschmalz Salz 1 Prise Zucker

1 gekochte Kartoffel 1 Bund Thymian 2 H#éhnchenbrustfilets
1 1 Hithnerbriihe 2 EL Butter 100 g schwarze Linsen
1 TL Curry 500 g Spinat 2 EL Sahne

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Zwiebeln schélen und
wiirfeln. Paprika putzen und wiirfeln. Die Chilischote aufschneiden, die Kerne herausstreichen
und die Chili fein hacken. Eine Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten, Paprika und Chili zu-
geben und mit Salz und Zucker abschmecken. Die Kartoffel klein schneiden. Thymian waschen,
trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen. Kartoffel mit 1/4 der Paprikawiirfel in einem
Cutter mixen, mit Salz und Thymianblattchen abschmecken. In die Hihnchenbriiste lings eine
Tasche schneiden und die Paprikamasse einfiillen, evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. Hihn-
chenbriiste salzen, von beiden Seiten in 1 EL Butterschmalz anbraten und bei 140 Grad 30
Minuten im Backofen fertig garen. Die restliche Paprika weiterschmoren, ca. 200 ml Hiithner-
brithe angieflen, 5 Minuten kochen lassen, dann piirieren und durch ein Sieb passieren, dann
1 EL Butter untermontieren. Die zweite gewiirfelte Zwiebel in 1 EL Butterschmalz anbraten,
Linsen zugeben, mit Hithnerbriihe angieflen bis die Linsen bedeckt sind und weich kochen. Mit
Curry wiirzen Spinat waschen. Butter in der Pfanne erhitzen und den Spinat zusammenfallen
lassen, Sahne angieflen und salzen. Die Hiahnchenbrust mit dem Paprikapiiree und dem Spinat
anrichten.

Jacqueline Amirfallah 28. November 2012

Geschnetzelte Enten-Brust mit Weintrauben

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne

4 Friithlingszwiebeln % Chilischote 2 Entenbrustfilets 4 180 g
100 g Weintrauben, kernlos 1 EL Sesam 2 EL Honig

2 EL Apfelessig Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitzen (Heilluft 180 Grad) vorheizen. Fiir das Kartof-
felgratin die Kartoffeln schilen, in feine Scheiben hobeln und in eine gebutterte Auflaufform
schichten, mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebrithe und Sahne angieflen und
im heiflen Ofen das Gratin ca. 30 Minuten garen. Die Knollen der Friihlingszwiebeln fein schnei-
den, den Zwiebellauch in feine Ringe schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch fein schneiden. Von den Entenbriisten etwas Fett ablosen und in einer Pfanne
auslassen. Das Entenfleisch schnetzeln und in einer Pfanne mit etwas ausgelassenem Entenfett
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. In der Fleischpfanne die Zwiebeln an-
schwitzen, Weintrauben, Chili und Sesam zugeben und leicht anrdsten. Honig hinzufiigen und
karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen, Zwiebelgriin und Entenfleisch darunter mischen und
noch einmal gut durchschwenken und abschmecken. Das Entengeschnetzelte mit den Kartoffel-
gratin anrichten und servieren.

Vincent Klink 18. Oktober 2012
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Hdhnchen-Geschnetzeltes mit Zwetschgen

Fiir 2 Personen

150 g Basmatireis Salz 100 g Zwetschgen
2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Hihnchenbrustfilets a 150 g
2 EL Olivenol 125 ml Gefliigelbrithe 1 EL Curry

1 TL Mehlbutter  1/4 Stange Lauch

Den Reis in Salzwasser bissfest kochen. Zwetschgen, halbieren, die Steine entfernen und Zwetsch-
gen vierteln. Schalotten und Knoblauch schiilen und fein schneiden. Die Héhnchenbriiste in 2
cm grofle Wiirfel schneiden, salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von allen Seiten
anbraten, dann herausnehmen. In der Fleischpfanne mit 1 EL Oliventl Schalotten und Knob-
lauch anschwitzen. Mit Gefliigelbriihe abléschen und die Zwetschgen zugeben. Eine Minute gut
durchkochen, Curry untermischen und die Sauce mit Mehlbutter binden. Die Fleischwiirfel wie-
der zugeben und noch ca. 4 Minuten leicht kocheln. Lauch abwaschen, trocken schiitteln und
in feine diinne Streifen schneiden. Lauch untermischen und das Geschnetzelte abschmecken.
Hahnchengeschnetzeltes mit dem Reis anrichten.

Vincent Klink 30. August 2012
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Kotelett vom Freiland-Hdhnchen mit Pilzen gefiillt

Fiir 2 Personen
Fiir das Hihnchen:

Schweinenetz 1 Hiahnchen (a 1000 g) 1 Schalotte

2 Stiele Petersilie 4 Bund Schnittlauch 80 g Weilbrot (ohne Rinde)
40 g Butter Salz, weifler Pfeffer 400 g Speisepilze, gemischt
1 Ei 2 EL Schlagsahne Muskat

1 EL Olivenol
Fiir die Sauerrahmsauce:

2 Schalotten 20 g Butter 80 ml Weilwein

50 ml Wermut 200 ml Gefliigelfond 8 Korianderkorner, zerstoflen
2 Thymianzweige 1 Lorbeerblatt Zitronensaft, Salz

Piment d “Espelette 80 g Sauerrahm

Fiir das Hahnchen:

Das Schweinenetz in eine Schiissel mit reichlich kaltem Wasser geben und gut wissern. (evtl. das
Wasser mehrmals austauschen). Hihnchen griindlich waschen und trockentupfen. Brustfleisch
von den Knochen 16sen. Keulen abschneiden. Oberschenkel und Unterschenkel trennen. Von den
Unterschenkelknochen die Haut entfernen. Unterschenkel beiseite stellen. Die Oberschenkelkno-
chen auslosen. (Evtl. vom Metzger vorbereiten lassen). Oberschenkelfleisch und Brustfleisch in
einem Gefrierbeutel plattieren. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Petersilie und Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Weifibrot in 5 mm groflie Wiirfel schneiden. 10 g
Butter erhitzen. Weiflbrot darin goldbraun résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. 100 g Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten in 10 g
Butter anbraten. Pilze und Kriuter zufiigen. Alles ca. 1 Minute schmoren. Ei und Sahne kriftig
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 10 g Butter erhitzen und aus der Eimischung
ein Riihrei bereiten. Riihrei, Pilzmischung und Brotwiirfel gut mischen. Backofen auf 160 Grad
vorheizen. Das gut gewaschene Schweinenetz ausbreiten und halbieren. Auf die Netzhélften je-
weils eine Hidhnchenbrust legen und mit etwas Pilzmasse besteichen. Die Unterschenkelkeule
darauf setzen, so dass diese an der Seite herausschaut (wie bei einem Kotelettknochen). Dann
das ausgeloste Keulenfleisch darauf legen und fest mit dem Netz umwickeln. Olivendl in einer
grofen Pfanne erhitzen. Die ,, Kotelettes* von beiden Seiten anbraten und im vorgeheizten Back-
ofen ca. 7 Minuten langsam schmoren.

Fiir die Sauerrahmsauce:

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Schalotten in 10 g Butter andiinsten. Mit Wein und Wer-
mut abléschen und auf ca. ein Drittel einkochen lassen. Gefliigelfond, Koriander, Thymian und
Lorbeer zugeben und alles erneut um die Hélfte einkochen. Mit Salz, Piment d“Espelette und
Zitronensaft wiirzen. Alles durch ein Sieb passieren. Sauerrahm unterriihren. Butter mit einem
Piirierstab untermixen und kurz aufschdumen lassen. In der Zwischenzeit iibrige Pilze putzen
und in feine Scheiben schneiden. In 10 g Butter braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hahn-
chenkotelettes aus dem Ofen nehmen, schrig aufschneiden und auf Tellern geben. Mit gebratenen
Pilzen und Sauerrahmsauce anrichten. Dazu passt Feldsalat mit Honig-Vinaigrette.

Jorg Sackmann 18. Dezember 2012
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Kirbis-Stampf mit Hahnchen-Brust und Trauben-Sofe

Fiir 2 Personen

1 Hokkaido-Kiirbis, ca. 500 g  Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
1 Prise Kreuzkiimmel 50 g fliissige Butter 2 Schalotten
100 ml Sahne 1 Bund Koriander 2 Hahnchenbrustfilets

1 EL Butterschmalz

Fiir die Traubensauce:

2 Schalotten 3 EL Butter 100 ml roter Traubensaft
100 ml trockener Rotwein 200 ml dunkler Gefliigelfond Salz, Pfeffer

150 g weifle kernlose Trauben

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Die Schale vom Kiirbis
abwaschen, die Kerne ausstreichen. Kiirbishilfte mit Salz, Pfeffer, Muskat und Kreuzkiimmel
wiirzen, in eine Auflaufform geben und mit etwas Butter bepinseln. Die Schalotten schélen, fein
hacken und in die Kiirbishélfte geben. Kiirbis im Backofen garen, bis er braun iiberkrustet und
weich ist. Dann mit einem Loffel vorsichtig das Fruchtfleisch samt den Schalotten herauskratzen
und auf einem Brett mit einem Messer grob zerhacken. Das Kiirbisfruchtfleisch in einen Topf
geben, erwidrmen und restliche Butter und die Sahne unterriihren. Den Koriander waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Kiirbispiiree nochmals mit den Gewiirzen abschmecken und
zuletzt den frisch gehackten Koriander untermischen. Die Hihnchenbrust in einer heiffen Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann bei méfliger Hitze
in der Pfanne weiterbraten, bis das Fleisch durch ist. Fiir die Sauce Die Schalotten schilen
und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter zerlassen und die Schalotten anschwitzen, mit
Traubensaft und Rotwein abldschen und die Fliissigkeit um 2/3 einkochen lassen. Den Fond
dazugeben und nochmals um die Hélfte einkochen lassen. Die Trauben waschen und abtropfen
lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, die Trauben zugeben, kurz mitkochen lassen.
Mit der restlichen Butter die Sauce montieren. Zum Anrichten den Kiirbisstampf ldnglich in die
Mitte des Tellers dressieren und die aufgeschnittene Hahnchenbrust darauf anrichten. Mit der
Traubensauce umgieflen.

Otto Koch 28. September 2012
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Mais-Poularde mit Karotten-Salsa und Koriander-Dip

Fiir 4 Personen

Fiir den Koriander-Dip: 30 g frische Petersilie 15 g Koriander

1 TL Pinienkerne 15 g Parmesan 1/2 Knoblauchzehe

Salz 40 ml Olivenol 60 g Creme-fraiche

Fiir die Poularde:

400 g Karotten 120 ml Olivensl 1 TL abgeriebene Orangenschale
2 Tomaten 400 g Hahnchenbrustfilet 2 Schalotten

3 rote Paprika 1 Bund Schnittlauch 1 EL Teriyakisauce

1 Ei 2 TL Speisestérke Meersalz

Sezuchanpfeffer 1 Spritzer Limettensaft 1 Msp. abgeriebene Limettenschale
1 Prise Anis 1 Zwiebel 30 ml weiler Balsamico

100 ml Karottensaft 100 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian

1 TL Korianderkérner 1 Bund Koriander 3 EL Pinienkerne

100 ml Gefliigeljus

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Fiir den Dip Petersilie und Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und die Blitter abzupfen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Parmesan fein
reiben, Knoblauch schélen und grob schneiden. Krauterblédtter, Pinienkerne, Parmesan, Knob-
lauch, etwas Salz, Olivenol und Creéme-fraiche in einem Cutter fein piirieren. Die Karotten schilen
und mit 50 ml Olivendl und abgeriebener Orangenschale in einen Schmortopf mit Deckel geben
und im vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten weich garen. Anschlieend die gegarten Karotten
erkalten lassen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit ko-
chendem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Vom H#hnchenbrustfilet 100 g in 5 mm dicke und 6 c¢cm lange
Streifen schneiden. Diese leicht plattieren. Restliches Hihnchenbrustfilet in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Schalotten schilen, fein schneiden. Von der Paprikaschote das Kerngehiuse entfernen
und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivensl Schalotten anschwitzen, Paprikawiirfel zuge-
ben und mit anbraten. Teriyakisauce zugeben, Schnittlauch untermischen und alles auskiihlen
lassen. Dann die klein geschnittenen Fleischwiirfel, Ei, Speisestéirke, 1 EL vom Koriander-Dip,
etwas Salz, Sezuchanpfeffer, Limettensaft, Limettenschale und Anis zum angeschwitzten Gemiise
geben und gut vermischen. Aus der Masse kleine Béllchen (etwas Tischtennisball grof) formen.
Zwiebel schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl glasig anschwit-
zen. Mit Balsamico abléschen und diesen nahezu vollsténdig einkochen lassen. Karottensaft und
Gefliigelfond angieflen, Thymian einlegen. Korianderkérner im Morser zerstoflen und mit 1 Msp.
Anis, Sezuchanpfeffer und einer Prise Salz wiirzen. Die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen. Korian-
der abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und
mit Karotten, Tomatenwiirfel und Koriander unter die Fliissigkeit mischen. In einer backofenge-
eigneten Pfanne mit 4 EL Olivendl die Gefliigelbéllchen kurz von allen Seiten anbraten, dann in
den Ofen geben und ca. 4 Minuten garen. Dabei immer wieder mit etwas Gefliigeljus glasieren,
damit Sie eine schone Farbe bekommen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Hihnchenstreifen
saftig anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karottensalsa in der Tellermitte anrichten, darauf
die Poulardenbillchen geben, die gebratenen Héhnchenstreifen dazu legen und den Koriander-
Dip dazu reichen.

Jorg Sackmann 03. Juli 2012
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Poularde mit Taleggio und geschmolzenen Tomaten

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon

300 g Kirschtomaten 2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

Pfeffer, Zucker 2 EL Olivenol 4 Maispoulardenbriiste a 150 g
1 EL Sonnenblumendl 8 Scheiben Parma-Schinken 150 g Taleggio

2 Zweige Thymian 1,5 EL Butter 100 ml Milch

Muskat 30 ml Sahne 250 ml Gefliigelsauce

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Die Kartoffeln schélen
und in Salzwasser weich kochen. Kerbel, Schnittlauch, Petersilie und Estragon abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Die Tomaten waschen, halbieren, den Stielansatz entfernen und die
Tomatenh#lften mit den Schnittflichen nach oben in eine Auflaufform geben. Rosmarin abspiilen
und trocken schiitteln. 2 Knoblauchzehen schélen, vierteln und mit dem Rosmarin zwischen
den Tomaten verteilen. Tomaten mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen und mit 2
EL Olivendl betraufeln. Die Poulardenbriiste salzen, pfeffern und in einer backofengeeigneten
Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl auf der Hautseite bei mittlere Hitze ca. 5 Minuten knusprig
anbraten. Parma-Schinken und Taleggio in kleine Wiirfel schneiden und gleichméflig auf den
Fleischscheiben verteilen. 2 Thymianzweige und 1 TL Butter mit in die Pfanne geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Ebenfalls die Tomaten mit in den Ofen
geben und garen. Die Milch erhitzen. Die gekochten Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse
driicken. Nach und nach die heifle Milch mit einem Holzl6ffel unterriithren, das Piiree mit Salz
und Muskat wiirzen. 1 EL weiche Butter und die gehackten Krauter untermischen. Die Sahne
leicht anschlagen und unter das Kartoffelpiiree heben. Die Gefliigelsauce in einem Topf erhitzen.
Kartoffelpiiree auf Tellern anrichten, die Gefliigelbrust anlegen, Tomaten zugeben, die Sauce
angiefen und servieren.

Karlheinz Hauser 27. August 2012
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Poularden Saté mit Schmorkiirbis

Fiir 2 Personen
Fiir den Schmorkiirbis:

50 ml weiler Balsamico 2 Sternanis 4 weifle Pfefferkorner
1 TL Curry 1 Thymianzweig 1 Msp. Safran

100 ml Apfelsaft 80 ml Gefliigelbriihe 500 g Muskatkiirbis
2 EL Olivenol 1/2 TL Honig Salz, Pfeffer

Fiir die Poulardenspiefle:

20 g frischer Ingwer 1 Zweig Rosmarin 1 EL Rosmarinhonig
Salz, Pfeffer 2 Poulardenbrustfilets 1 Msp. Curry

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol 1 Zucchini

1 kleine Chilischote 50 g Frischkise 1 frische Ananas

4 Schaschlikspiele 1 EL Butter

Fiir den Schmorkiirbis:

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Essig mit Sternanis, Pfefferkérnern,
Curry, Thymian und Safran in einen Topf geben und die Fliissigkeit nahezu einkochen. Dann
Apfelsaft und die Hilfte vom Gefliigelfond dazugeben und alles auf 100 ml einkochen. Topf
vom Herd ziehen und 30 Minuten ziehen lassen, dann die Gewiirze abpassieren. Kiirbisfrucht-
fleisch entkernen und mit der Schale in Alufolie einschlagen, dann in den vorgeheizten Ofen
geben und ca. 20 Minuten weich garen. Fiir die Spiefle Den Ingwer schilen und in ganz kleine
Wiirfel schneiden. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Schale mit
Honig Ingwer und Rosmarin vermischen. Die Paste mit Salz und Pfeffer abschmecken Poular-
denbriistchen in 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden und mit Curry, Zitronensaft, Olivendl, Salz und
etwas Honig-Ingwerpaste marinieren. Die Zucchini in 1 mm diinne Léngsscheiben aufschneiden
(8 Scheiben). Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel
schneiden. Frischkése mit Honig-Ingwerpaste und Chili wiirzen. Angemachten Frischkése auf die
Zucchinischeiben geben und die einzelnen Scheiben zu Dreiecken einschlagen, ca. 3 cm grof3.
Die Ananas schélen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in 1 cm grofie Schnitze
schneiden. Ananas mit mariniertem Fleisch und Zucchini abwechselnd aufspieflen. Das weiche
Kiirbisfruchtfleisch von der Schale kratzen und leicht salzen. 2 EL Olivendl in einem Topf erhit-
zen. Kiirbis darin anschwitzen. Honig zugeben, vermischen und zugedeckt bei schwacher Hitze
5 Minuten kochen lassen, so dass der Kiirbis seinen Saft abgibt. Mit dem Rest Gefliigelbriihe
aufgiefen und 5 Minuten kochen lassen. Gewiirzfond hinzufiigen und 10 Minuten bei kleiner
Flamme zugedeckt schmoren lassen. Die Spiefle mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Butter 2 Minuten von jeder braten, dann 7 Min im Ofen bei 160 Grad nachga-
ren. Kiirbiskompott mit Salz und Pfeffer abschmecken, flach auf dem Teller verteilen die Spiele
auflegen und mit Honig-Ingwerpaste betriufeln.

Jorg Sackmann 02. Oktober 2012
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Rotes Enten-Curry mit Paparika-Mus

Fiir 4 Personen
Fiir das Entencurry:

1 Bund Basilikum 3 Knoblauchzehen 1 EL dunkle Sojasauce

1 EL Honig 1 Prise Cayennepfeffer 2 Entenbrustfilets a 300g
2 Schalotten 20 g Ingwer 1 Banane

1 fester Apfel 1 Stange Zitronengras 1 EL Rote Currypaste

1 EL Palmzucker 1 EL Teriyaki-Sauce 250 ml Kokosmilch

1 Spritzer Limettensaft 150 g Ananas 1 EL Olivenol

Fiir das Paprikamus:

2 rote Paprika 80 ml weiler Traubensaft

100 g Gelierzucker (3:1)

1/2 Limette Salz, Pfeffer

Fiir das Entencurry Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, von einem Sténgel die Blédtter ab-
zupfen und ganz fein schneiden. Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Sojasauce mit Honig
vermischen, mit 1 Prise Cayennepfeffer wiirzen und Knoblauch und fein geschnittenen Basili-
kum untermischen. Das Fett der Entenbriiste kreuzweise einschneiden (bitte darauf achten, dass
das Fleisch nicht eingeschnitten wird), dann mit der Soja-Honig-Knoblauchmarinade das Fett
einstreichen und 2 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Schalotten und Ingwer schilen und
fein wiirfeln. Banane und Apfel schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Vom Zitronengras die
duBeren harten Blatter entfernen, dann die Stange weich klopfen und in 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. In einer Pfanne ohne Fett die Entenbriiste auf
der Hautseite ca. 10 Minuten braten, dann wenden und ca. 5 Minuten auf der Fleischseite braten.
Die Entenbriiste aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Ofen 20 Minuten ziehen lassen.
Die Ananas schélen, in 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Fiir das Paprikamus Paprika waschen,
mit einem Sparschéler schilen, halbieren das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch an-
schliefend in feine Wiirfel schneiden. Paprika in einen Topf geben, Traubensaft angiefen und
10 Minuten koécheln lassen. Dann Gelierzucker einriihren und kurz aufkochen lassen. Den Saft
der Limette auspressen, untermischen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Nach Belieben das
Paprikamus mit einem Mixstab fein piirieren. In der Fleischpfanne mit dem Entenfett die rote
Currypaste anschwitzen, Palmzucker, Schalotten, Apfel, Banane, Zitronengras und Ingwer zu-
geben und mit schwitzen. Teriyaki-Sauce zugeben und mit Kokosmilch auffiillen. Sauce etwa
10 Minuten sacht ziehen lassen, mixen und passieren. Restliches Basilikum fein schneiden und
untermischen. Mit Limettensaft, Salz und Cayennepfeffer die Sauce abschmecken. Ananaswiirfel
in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anbraten. Die Entenbrust in feine Scheiben aufschneiden, Ko-
kossauce auf Tellern verteilen, darauf die Fleischscheiben setzen und das Paprikamus iiber die
Entenbrust geben. Ananaswiirfel goldbraun in Oliventl anbraten und auf der Sauce verteilen.

Jorg Sackmann 21. August 2012
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Steinpilz-Ravioli, Hadhnchen-Brust, Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen

150 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 3 Eigelb

1 Ei 6 EL Olivenol Salz

2 Tomaten 500 g Steinpilze 3 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie 4 Zitrone Pfeffer

50 g Héhnchenbrustfilet 150 ml Sahne 5 EL Butter
80 ml Weilwein 200 ml Gefliigelfond 80 g Parmesan

Hartweizenmehl, Mehl, 2 Eigelb, Ei, 4 EL Olivenol und eine Prise Salz zu einem glatten Teig
kneten, eventuell noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, die Haut abzie-
hen, vierteln und die Kerne entfernen. Die Steinpilze putzen, erdige Teile abschneiden. Hiite mit
einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem kleinen Messer abschaben. Die Halfte
der Steinpilze sehr fein wiirfeln. Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Knoblauch schilen und
fein reiben. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl eine fein geschnittene Schalotte anschwitzen, fein
gewiirfelte Pilze und Knoblauch zugeben und anbraten. Die Hélfte der fein geschnittenen Peter-
silie untermischen, mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Hahnchenbrustfilet
grob wiirfeln, mit 50 ml Sahne in einen Cutter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer
feinen Farce piirieren. Die Farce unter die gebratenen Pilze mischen. Den Teig mit etwas Mehl
auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Eine Teigplatte mit Eigelb bestreichen, mit einem Tee-
l6ffel gleichméBig die Pilzfiillung hdufchenweise darauf geben. Dariiber eine zweite Nudelplatte
geben und mit einem Ausstecher die Ravioli ausstechen. Fiir die Sauce eine fein gehackte Scha-
lotte in einem Topf mit 1 EL Butter farblos anschwitzen. Mit Weifiwein abléschen und diesen
nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angieflen und diesen auch um die Hilfte einkochen
lassen. 100 ml Sahne angieflen und mit einem Stabmixer 2 EL Butter unterarbeiten. Die Sauce
abschmecken. Den Parmesan fein reiben und ebenfalls mit dem Stabmixer unterarbeiten. Mit
etwas Zitronensaft die Sauce abschmecken. Die Ravioli in einem Topf mit kochendem Salzwasser
ca. 3-4 Minuten kochen, dann abschiitten. Die restlichen Steinpilze in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol scharf anbraten. Nach dem Austreten der Fliissigkeit 1 EL
Butter, eine fein gehackte Schalotten und die Tomatenviertel hinzufiigen, die Hitze etwas redu-
zieren und 2-3 Minuten weiter braten. Restliche gehackte Petersilie untermischen und die Pilze
mit Salz und Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Ravioli in einer Pfanne mit
1 EL Butter warm anschwenken, mit den gebratenen Pilzen anrichten und die Parmesansauce
dariiber traufeln.

Karlheinz Hauser 30. Juli 2012
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Stuben-Kiiken gefiillt mit Pilzen und Sellerie-Mousseline

Fiir 2 Personen

1 Schweinenetz 1 Schalotte 200 g Speisepilze
50 g Butter Salz, Pfeffer 100 g Maispoulardenbrustfilet
130 g Sahne 1/2 Bund Kerbel 2 Stubenkiiken & 400 g

50 ml Gefliigeljus

Fiir die Selleriemousseline:

200 g Knollensellerie 100 ml Milch Salz
50 g Butter 100 ml Sahne Pfeffer
1 Prise Muskat

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 3). Das Schweinenetz in
reichlich kaltem Wasser wissern. Fiir die Fiillung des Stubenkiikens die Schalotte schélen, fein
schneiden. Pilze putzen, die Hilfte klein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter Schalotte
glasig anschwitzen. Die geschnittenen Pilze zugeben, mit anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Zur Seite stellen und abkiihlen lassen Maispoulardenbrust klein schneiden und in einem
Cutter mit der Sahne zu einer Farce verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.
Kerbel waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die abgekiihlten Pilze mit etwas Salz und
Pfeffer abschmecken und Kerbel untermischen. Von den Stubenkiiken jeweils die Briiste und
Keulen auslésen. Von den Keulen den unteren Knochen ausbeinen, ohne dabei das Fleisch aus-
einander zu schneiden. Dann von allen Fleischteilen die Haut entfernen, dies geht am besten
mit den Hénden. Das Schweinenetz ausdriicken, trockentupfen und in 4 ca. 10 cm grofie Qua-
drate schneiden. Auf die Stubenkiikenkeulen die Farce ca. 5 mm dick auftragen und jeweils mit
einer Brust abdecken. In das Schweinenetz einschlagen, so dass die Stubenkiikenteile komplett
eingepackt sind. In einer backofengeeigneten Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die Stubenkii-
kenpéckchen darin anbraten, dann in den vorgeheizten Backofen geben und in ca. 8 Minuten
fertig garen, herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Fiir die Selleriemousseline den Knol-
lensellerie schilen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 100 ml Wasser und Milch
weich kochen, leicht salzen. Butter in einem Topf goldbraun zu Nussbutter braunen. Gekochten
Sellerie abgieflen. Sahne in einem Topf leicht einkochen, den Sellerie wieder hinzugeben und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Nussbutter zugeben und mit dem Piirierstab ganz
fein mixen. Die restlichen Pilze in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Gefliigeljus in einem Topf erhitzen. Das Stubenkiiken mit dem Sellerie auf dem Teller
anrichten. Darauf die gebratenen die Pilze verteilen und mit Gefliigeljus nappieren.

Karlheinz Hauser 29. Oktober 2012
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Auberginen-Réllchen mit Lammhack und Ziegenkdse gefiillt

Fiir 2 Personen

1-2 Auberginen Salz, Pfeffer 2 EL Pinienkerne

1 kleine Zwiebel 6 EL Olivenol 3 Scheiben Kastenweiflbrot
2 Sténgel frische Minze 2 Eier 150 g Lammhack

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 150 g Ziegenfrischkése

3 Tomaten 1 Lauchzwiebel 1 EL Zitronensaft

1 Msp. Kreuzkiimmel

Auberginen ldngs in 3-4 mm dicke Scheiben schneiden, diese kurz in kochendem Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtrocknen. Die Scheiben leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Pinienkerne kleinhacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten. Zwiebel
schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Vom Brot die Rinde
entfernen, dann die Brotscheiben in kleine Wiirfel schneiden. Die Minze abspiilen, trocken schiit-
teln, die Blétter abzupfen und grob hacken. Fiir die Fleischfiillung Hackfleisch mit der Halfte
der Brotwiirfeln, Zwiebeln, 1 Ei und Minze vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Ziegenkése fein zerbroseln
und mit restlichen Brotwiirfeln und einem Ei vermengen. Rosmarin und Thymian untermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf die Hélfte der Auberginenscheiben Hackfleischmasse
streichen und zu Rollchen aufstreichen. Die restlichen Auberginenscheiben mit der Kédsemas-
se bestreichen und aufrollen. In einer Pfanne mit 2-3 EL Olivenol die Réllchen bei mittlerer
Hitze und geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten braten. (Man kann die Réllchen auch auf den
Grill geben und dort garen.) Die Tomaten waschen, abtrocknen, den Stielansatz entfernen und
fein hacken. Die Lauchzwiebel putzen und in feine diinne Ringe schneiden. 2 EL Olivenol mit
Zitronensaft mischen und mit Kreuzkiimmel, Pfeffer und Salz wiirzen. Mit den Tomaten und
Lauchzwiebelringen gut vermischen. Auberginenréllchen mit dem Tomatensalat anrichten.

Vincent Klink 05. Juli 2012
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Garniertes Beefsteak-Tatar

Fiir 2 Personen

Fiir das Kiirbis-Relish:

150 g Hokkaido-Kiirbis 1 Schalotte 1 EL Butter

1 EL Zucker 150 ml Gemdiisebriihe 1 Msp. getrocknete Chilifaden
1 Spritzer weifler Balsamcio Salz, Pfeffer

Fiir das Beefsteak Tatar:

6-8 Blatter Kopfsalat 1 Schalotte 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Cornichons 300 g mageres Rindfleisch 1 Eigelb

1 TL scharfer Senf 1 Spritzer Cognac 1 Spritzer Tabasco

Salz, Pfeffer 2 Scheiben Weizenmischbrot 1 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe 1 Tomate 1 Zwiebel

2 EL Sonnenblumenol

Fiir das Kiirbis-Relish:

Kiirbis in kleine Wiirfel (ca. 5 mm) schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Kiirbiswiirfel zugeben. Zucker iiberstreuen
und diesen karamellisieren lassen. Gemiisebriihe angieflen und Kiirbis weich kochen. Chilifiden
untermischen und mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Salatbléitter putzen, waschen
und trocken schleudern.

Fiir das Beefsteak:

Die Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Cornichons ebenfalls fein hackern. Das Fleisch durch den Fleischwolf drehen und anschlieSend
mit fein gewlirfelter Schalotte, Petersilie, Cornichons, Eigelb, Senf, Cognac, Tabsaco, etwas Salz
und Pfeffer gut vermischen. Aus der Fleischmasse zwei gleichgrofie ca. 3 cm dicke Beefsteaks
formen. Aus den Brotscheiben zwei Kreise, die etwas grofler als die Beefsteaks sind ausschneiden.
Diese in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl und einer geschilten angedriickten Knoblauchzehe
von beiden Seiten knusprig braten, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Tomate waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden. Die Beefsteaks in
einer beschichteten Pfanne mit 1-2 EL Sonnenblumendl von beiden Seiten goldbraun anbraten.
Je nach gewiinschtem Gargrad etwas ldnger braten. Zwei Teller mit den Salatblédttern auslegen,
darauf die Zwiebelringe verteilen. Je eine gerdstete Brotscheibe auflegen. Die Tomatenscheiben
auf die Brotscheiben legen und darauf die Beefsteaks geben. Je 1-2 EL Relish auf die Beefsteaks
geben und servieren.

Otto Koch 28. Dezember 2012
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Kdnigsberger Klopse

Fiir 2 Personen

100 g Toastbrot ohne Rinde 50 ml Milch 2 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 1 Sardellenfilet, eingelegt 2 TL Butter

300 g Kalbshackfleisch 1 Ei Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 TL Zucker 100 ml WeiBwein

250 ml Kalbsfond 1 TL scharfer Senf 1 EL Kapern

1 Msp. Zitronen-Schale 1 TL Mehlbutter 50 g geschlagene Sahne

Brot wiirfeln und mit Milch einweichen. Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspii-
len, trocken schiitteln und fein hacken. Sardellenfilet fein hacken. Eine Schalotte in einer Pfanne
mit 1 TL Butter anschwitzen. Hackfleisch mit angeschwitzter Schalotte, Ei, Sardelle, Petersi-
lie und dem eingeweichten Brot in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen
und alles gut miteinander vermischen. Aus der Masse Klopse formen. Salzwasser aufkochen, die
Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und Gewiirznelken spicken, ins Wasser geben. Im
siedenden Wasser die Klopse ca. 15 Minuten ziehen lassen. Fiir die Sauce die restliche Schalotte
in einem Topf mit 1 TL Butter anschwitzen, mit Zucker bestduben und karamellisieren, mit Wein
und Kalbsfond auffiillen und diesen um die Hélfte einkochen. Senf, Kapern und Zitronenabrieb
dazugeben, die Sauce mit Mehlbutter binden und abschmecken. Die Sauce sollte sehr dick sein.
Mit dem Piirierstab luftig aufschlagen und die geschlagene Sahne unterziehen. Klopse anrichten
und mit der Sauce iibergieflen. Dazu passen sehr gut Salzkartoffeln.

Vincent Klink 04. Oktober 2012
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Rote Zwiebeln gefiillt mit Rinder-Hack, Gemiise-Couscous

Fiir 2 Personen

4 rote Zwiebeln Salz 3 EL Butterschmalz
11 Rinderbriihe 3 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt

200 g Rinderhack 1 Prise Schwarzkiimmel 1 Bund Lauchzwiebeln
1 Stange Porree 1 grofle Mohre 1 Pastinake

100 g Couscous

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 3). Die Zwiebeln vorsich-
tig schélen, so dass die darunterliegenden Schichten nicht eingeschnitten werden. Die Wurzeln
so abschneiden, das die Zwiebel nicht auseinanderfillt, einen Deckel abschneiden und mit Hil-
fe eines Parisien-Ausstechers die Zwiebeln aushohlen. Die ausgehthlten Zwiebeln in Salzwasser
blanchieren. Das Ausgehohlte fein hacken. Die Hilfte davon in 1 EL Butterschmalz anbraten,
mit der Hilfte der Rinderbriihe auffiillen, 1 Zweig Thymian und Lorbeerblatt zugeben und die
Flissigkeit etwas einkochen lassen. Die andere Hilfte der Zwiebeln mit der Hilfte des Rinder-
hacks in 1 EL Butterschmalz anbraten und mit Salz und Thymian abschmecken. Das restliche
Rinderhack untermischen, mit Salz und Schwarzkiimmel abschmecken und in die Zwiebeln fiil-
len. Im Backofen bei 170 Grad ca. 15 Minuten backen, falls die Zwiebeln dunkel werden mit
Alufolie abdecken. Die Lauchzwiebeln putzen und das Weifle fein schneiden. Porree, Mthre und
Pastinake putzen und wiirfeln. Zwiebel und Gemiisewiirfel im restlichen Butterschmalz anbra-
ten, salzen, mit der restlichen Briihe auffiillen und aufkochen. Den Couscous zugeben, wieder
aufkochen und 5 Minuten ziehen lassen. Das Griine vom Zwiebellauch lings in feine Faden
schneiden und 5 Minuten in Eiswasser legen. Sauce abschmecken und falls nétig binden, nach
Wunsch passieren. Couscous nochmals abschmecken, im Ausstecher auf den Tellern anrichten,
gefiillte Zwiebel darauf setzen und mit dem Lauch garnieren, Sauce angieflen.

Jacqueline Amirfallah 07. November 2012
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Gefliigel-Leber-Parfait mit Gelee an Feldsalat

Fiir 4 Personen

200 g Butter 1 Prise Muskat 1 Prise Majoran

1 Prise Thymian 1 Prise Knoblauch 200 g Gefliigelleber
1 FEi Salz, Pfeffer 3 Blatt Gelatine
250 ml klare Gefligelbrithe 15 ml Madeira 100 g Feldsalat

1 TL scharfer Senf 2 EL Balsamico 3 EL Olivenol

3 Champignons

Den Ofen auf 85 Grad (95 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 1)vorheizen. Die Butter mit den
Kriautern aufkochen und abschdumen. Die Leber durch die feinste Scheibe des Fleischwolfes dre-
hen. Butter, Leber und Ei in den Mixer geben, gut vermischen und anschliefend durch ein feines
Sieb passieren. Mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken, in eine glatte Form (Auflaufform
ca. 11 Inhalt) bis zur Hélfte einfiillen. Im Wasserbad im Ofen 30 Minuten pochieren, dann kalt
stellen. Fiir das Gelee die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Briihe erwérmen und die
ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Mit Madeira abschmecken und auf Eis abkiihlen lassen.
Kurz vor dem Festwerden das Gelee etwa 1 cm hoch iiber das Parfait fiillen. Dann alles nochmal
einige Stunden gut kiihlen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Senf, Essig und
Ol zu einer Vinaigrette vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Champignons putzen
und in feine Streifen schneiden. Feldsalat kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette anmachen.
Zum Anrichten einen Loffel in heifles Wasser tauchen und Nocken aus dem Parfait abstechen
und anrichten. Den Feldsalat dazu anrichten und mit den frisch geschnittenen Champignons
garnieren. Dazu passt frisch gerosteter Toast.

Otto Koch 23. November 2012
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Kalb-Leber mit Birne, Bohne und Speck

Fiir 4 Personen

2 EL Senfsaat 300 ml Apfelsaft 300 g griine Bohnen
Meersalz 4 Schalotten 100 g Bauchspeck

3 EL Rapsol 200 ml dunkle Kalbsjus 3 reife Birnen

600 g Kalbsleber 1 EL Mehl weifler Pfeffer

1 Spritzer Estragonessig 2 Zweige Bohnenkraut 4 Halme Schnittlauch
4 EL Balsamico, gereift

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Senfsaat mit Apfelsaft in einen Topf
geben und weich kochen. Die Bohnen putzen, halbieren und in einem Topf mit Salzwasser ca.
6 Minuten kochen, dann herausnehmen, kurz in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Schalotten schiilen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1
EL Rapsol anbraten. Dann die Schalotten zugeben und mit anschwitzen. Mit Kalbsjus abloschen
und die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen lassen. Die Birnen schélen, halbieren, das Kerngehéuse
entfernen und die Birnen in Spalten in einer heiflen Pfanne ohne Fett kurz von beiden Seiten
hellbraun anbraten. Die Hiute und Sehnen der Kalbsleber entfernen, dann in 4 Scheiben por-
tionieren. Kalbsleber mit etwas Mehl bestduben, gut abklopfen und in einer Pfanne mit 2 EL
Rapsol von beiden Seiten anbraten, dann auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten
Ofen ca. 6 Minuten garen. Birnen, Bohnen und die gekochte Senfsaat zum Saucenansatz ge-
ben, langsam erhitzen und mit Salz, Pfeffer und dem Estragonessig abschmecken. Bohnenkraut
abspiilen, trocken schiitteln, sehr fein schneiden und zugeben. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Leber aus dem Ofen nehmen, mit Balsamico bepinseln und
mit grobem Meersalz wiirzen. Birne-Bohne-Speck in tiefen Teller anrichten und die Kalbsleber
aufsetzen, mit Schnittlauch bestreuen.

Michael Kempf 01. September 2012
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Kalb-Leber mit Rotwein-Zwiebeln und Apfel-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 1 EL Himbeeressig
1/4 L Rotwein Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

400 g Kalbsleber 2 EL Mehl 20 g Butter

Fiir das Apfel-Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Apfel

2 EL Butter 1 TL Zucker 150 ml Milch

75 ml Sahne 1 EL braune Butter Pfeffer, Muskat

Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln in Butterschmalz anschwitzen und mit
Himbeeressig und Rotwein auffiillen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und einkochen,
bis die Zwiebeln weich sind und alles eine cremige Konsistenz hat. Leber in ca. 1,5 cm diin-
ne Scheiben schneiden, mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen, leicht mit Mehl bestduben und in
Butter rosa braten. Erst nach dem Braten salzen. Fiir das Apfel-Kartoffelpiiree die Kartoffeln
schilen, der Linge nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. Den Apfel schilen, vierten,
entkernen. Apfelstiicke in kleine ca. 5 mm grofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL But-
ter Apfelstiicke anschwitzen, 1 TL Zucker iiberstreuen und goldgelb karamellisieren. Kartoffeln
abschiitten und bei kleiner Flamme wieder auf den Herd stellen. Die Kartoffeln immer wieder
schiitteln, evtl. vom Boden loskratzen. Gut ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse
in einen vorgewédrmten Topf driicken. Milch erhitzen und unter die Kartoffeln riihren, dass ein
lockerer nicht zu nasser Brei entsteht. Die Sahne steif schlagen und zusammen mit den Apfel-
stiicken und gebréaunter Butter unter das Kartoffelpiiree heben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Leber auf Teller anrichten, die eingekochten Zwiebeln darauf setzen und das
Apfel-Kartoffelpiiree dazu reichen.

Vincent Klink 15. November 2012
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Frikandeau vom Kalb mit Apfel-Kompott und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Frikandeau:

800 g Unterschale vom Kalb 1 EL scharfer Senf Meersalz

2 EL Olivenol 100 g Speckschwarte 4 Knoblauchzehen

5 Wachholderbeeren 7 schwarze Pfefferkrner 500 ml Rotwein

200 ml Portwein 2 Karotten 1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie 500 ml Kalbsjus 1 Sténgel Minze

2 Stangel Kerbel, Koriander 1 TL Speisestirke 50 g Butter

Fiir das Apfelkompott:

4 Apfel 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Minze

150 g Zucker 125 ml Weiflwein

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml warme Milch
2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss 1 EL geschlagene Sahne

Fiir das Frikandeau:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) Fleisch mit Senf ein-
streichen, salzen und in einem Schmortopf mit Olivendl anbraten. Speckschwarte dazugeben.
Knoblauch mit der Schale andriicken und mit Wacholderbeeren und Pfefferkérner zum Fleisch
geben. Rotwein und Portwein angieflen. Fleisch zugedeckt in den vorgeheizten Ofen geben und
schmoren. Karotten, Zwiebel und Sellerie schéilen und in 2 cm kleine Stiicke schneiden und
nach 45 Minuten Schmorzeit zum Fleisch geben, Kalbjus angieflen und alles zugedeckt noch ca.
1,5 Stunden garen. Minze, Kerbel und Koriander waschen, trocken schiitteln, fein hacken Das
weichgegarte Frikandeau aus der Sauce herausheben, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und warm
stellen. Die Sauce passieren, etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Stéirke mit 1
EL Wasser glatt rithren, unter die Sauce mischen und aufkochen. Kalte Butter unter die Sauce
montieren, Kriuter untermischen und die Sauce abschmecken. Fiir das Apfel-Kompott Die Ap-
fel schélen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden. Rosmarin und Minze
waschen, trocken schiitteln, jeweils einen Zweig in einen Teebeutel fiillen, den Rest fein hacken.
Den Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen und mit Weifiwein abléschen. Die Apfel
und den Teebeutel mit der Minze und dem Rosmarin dazugeben. Mit Deckel abdecken und 10
Minuten langsam kochen lassen. Das Kriutersickchen entfernen. Apfel im Mixer grob piirieren.
Die fein geschnittene Minze und den Thymian unterrithren. Warm stellen. Fiir das Kartoffelpii-
ree Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen und zweimal durch eine
Kartoffelpresse pressen. Die Milch erwéarmen. Die Butter in einem Topf hellbraun schmelzen. Die
warme Milch und geschmolzene Butter unterriihren, solange die Kartoffeln heify sind. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken und die geschlagene Sahne unterrithren. Das Kartoffelpiiree als
Kreis mit einem Durchmesser von 10 cm in die Mitte des Tellers geben. 2 Scheiben Frikandeau
mittig auf das Piiree legen. Mit Sauce iiberziehen und das Apfelkompott dazu reichen. Dazu
passt glaciertes Wurzelgemdise.

Jorg Sackmann 23. Oktober 2012
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Kalb-Bdckchen mit Kartoffel-Piiree und Champignons

Fiir 4 Personen

3 Zwiebeln 1 Karotte 150 g Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 5 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin

1,5 kg Kalbsbéckchen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein 150 ml Rotwein

50 ml Madeira 1 1 Kalbsfond 1 kg Kartoffeln, mehlig
3 EL Butter 1/2 Bund Kerbel 300 g Champignons

1 Schalotte 60 g Friihstiickspeck 1 EL Sonnenblumendl
200 ml Milch 50 ml Sahne 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebeln und Karotte schélen und wiir-
feln. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen. Thy-
mian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln. Die Kalbsbéckchen parieren (Fett und Sehnen
entfernen), mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf 2 EL Olivenol erhitzen und die
Kalbsbéckchen von beiden Seiten scharf anbraten. Dann herausnehmen, nochmal 1 EL Olivenol
zugeben und die vorbereiteten Gemiisewiirfel zugeben. Das Gemiise anbraten, Tomatenmark
untermischen, dann mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abléschen. Die Béckchen wie-
der einlegen, 3 Thymian-, 3 Rosmarinzweige und Knoblauch zugeben, den Kalbsfond angieflen
und zugedeckt die Béickchen im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. (Die Béckchen sind
gar, wenn man sie mit einer Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen
lasst.) Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Dann die Béck-
chen aus dem Topf nehmen, zur Seite stellen und die Sauce durch ein Sieb passieren. Die Sauce
auf die gewiinschte Konsistenz einkochen, mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Ker-
bel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ubrigen Thymian und Rosmarin ebenfalls
fein schneiden. Die Champignons putzen und halbieren oder vierteln. Schalotte schélen, in feine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Pilze darin anbraten. Schalotte
zugeben, mit anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackten Krauter untermischen.
Den Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl knusprig
braten, herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die weich gekochten Kar-
toffeln abschiitten und etwas ausdampfen lassen. Milch und Sahne mit 2 EL Butter aufkochen.
Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit der heiflen Sahne-Milch {ibergieflen und
zu einem Pliree vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Béckchen in der
Sauce nochmals kurz erwarmen, dann auf Tellern anrichten. Kartoffelpiiree und Pilze dazugeben
und mit dem gebratenen Speck bestreut servieren.

Karlheinz Hauser 10. September 2012
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Kalb-Filet mit Schwarzwurzel-Ragout und Haselnuss-6nocchi

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 9 EL Butter 100 g gemahlene Haselniisse
110 g Mehl 40 g Kartoffelstirke 1 Ei

2 Eigelb Salz, Pfeffer, Muskat 1 Spritzer Essig

1 kg Schwarzwurzeln 100 ml Weilwein 1/2 Zitrone, ausgepresst
Zucker 4 Kalbsfiletmedaillons a 150 g 150 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch 2 EL Sonnenblumendgl

Die Kartoffeln mit der Schale kochen. 4 EL Butter in einen Topf geben und goldbraun schmelzen.
Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln pellen und an-
schliefend kurz im vorgeheizten Ofen ausdampfen lassen. Dann die Hitze des Backofens auf 100
Grad reduzieren. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit Haselniissen, der geschmolzenen
Butter, 100 g Mehl, Starke, Ei und Eigelben gut vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Aus der Masse Gnocchi formen, mit einer Gabel Rillen eindriicken und
die Gnocchi im kochenden Salzwasser ca. 4 Minuten garen. Herausnehmen und abtropfen. In
einer Schiissel kaltes Wasser mit einem Spritzer Essig mischen. Die Schwarzwurzeln griindlich
abwaschen und abbiirsten, dann schélen, in kleine Stiicke schneiden und gleich ins Essigwasser
legen, damit sie weifl bleiben. Einen Topf Wasser aufkochen, Weilwein und Zitronensaft aufko-
chen. Den Sud salzen und mit einer Prise Zucker wiirzen, die Schwarzwurzelstiicke zugeben und
ca. 20 Minuten garen. Fleischscheiben auf ein Backgitter geben und ca. 25 Minuten im Ofen
bei 100 Grad garen. Die weich gegarten Schwarzwurzelstiicke abschiitten und den Kochsud auf-
fangen. In einem Topf 3 EL Butter schmelzen, 1 EL Mehl untermischen und hell anschwitzen,
250 ml Schwarzwurzelsud angieffen und mit dem Schneebesen gut unterrithren. Sahne angiefien
und unter Riihren etwas kocheln lassen. Die Schwarzwurzeln zugeben und in der Sauce erhit-
zen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein
schneiden, unter die Schwarzwurzeln mischen. Kalbsfilet aus dem Ofen nehmen und in einer
heifen Pfanne mit 2 EL Ol von beiden Seiten scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Gnocchi in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun anbraten. Kalbsfilet mit den Gnocchi und
dem Schwarzwurzelragout anrichten und servieren.

Soren Anders 17. Dezember 2012
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Kalb-Pfifferling- Terrine auf Rucola mit Speck-SoBe

Fiir 4 Personen

100 g Kalbfleisch 1 Ei 2 EL Créme-fraiche
Salz, Pfeffer 600 g Pfifferlinge 2 Schalotten

5 EL Butter 40 ml trockener Weilwein 40 ml weifler Portwein
100 g gekochter Schinken 1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Estragon Zitronensaft 100 g Rucola

2 Tomaten 2 EL weiler Burgunderessig 4 EL Olivendl

1 EL Nussol 1 Prise Zucker

Fiir die Specksauce:

1/2 Bund Schnittlauch 100 g Créme-fraiche Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 30 g Schinkenspeck 50 ml Milch

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Gute gekiihltes Kalbfleisch grob schneiden und mit Ei,
Creme-fraiche, etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Dann
die Masse durch ein feines Sieb streichen und kalt stellen. Die Pfifferlinge putzen, 300 g kleine
Pilze aussuchen und ganz lassen. 300 g Pfifferlinge in feine Scheiben schneiden. Die Schalotten
schilen, fein schneiden. In einer heifen Pfanne mit 2 EL Butter die geschnittenen Pfifferlin-
ge mit den Schalotten anbraten, mit Weilwein und Portwein abléschen und diesen einkochen
lassen. Schinken in feine diinne Streifen schneiden. Basilikum, Kerbel und Estragon abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die geschmorten Pilze Schinken und Kréuter ge-
ben, mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, dann auskiihlen lassen. Die
abgekiihlten Pilze und die Kalbfleischmasse miteinander vermischen. Terrinenform (ca. 550 ml
Inhalt) mit etwas Butter ausstreichen, mit hitzebestéindiger Frischhaltefolie auslegen und die
Folie ebenfalls buttern. Die Masse einfiillen und im vorgeheizten Ofen mit geschlossenem De-
ckel im Wasserbad etwa 45 Minuten lang pochieren. Rucola waschen und abtropfen lassen. Die
Tomaten kurz mit heiflem Wasser iiberbrithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Kleine ganze Pfifferlinge in einer heiflen Pfanne mit 2 EL
Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Essig mit Oliven- und Nussdl gut verriihren,
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Den Rucola kurz vor dem Servieren damit
marinieren.

Fiir die Specksauce:

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Creme-fraiche schaumig aufschla-
gen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Schinkenspeck in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne anr6sten, Schnittlauch zugeben, etwas abkiihlen lassen und unter die Créme-fraiche mi-
schen. Die Sauce mit etwas Milch verdiinnen, so dass sie schén cremig ist. Zum Anrichten die
Terrine in Scheiben aufschneiden. Die Specksauce in der Tellermitte verteilen, Terrine darauf
setzen und marinierten Rucola, Tomatenwiirfel und die gebratenen Pfifferlinge darum herum
anrichten.

Jorg Sackmann 28. August 2012
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Kalb-Rouladen mit Pfifferlingen und Geitost

Fiir 4 Personen

300 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 4 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 100 g Geitost (Kise aus Norwegen) 600 g Kalbsriicken

1 Prise Schwarzkiimmel 1 Bund Majoran 3 Halme Zwiebellauch
300 ml Kalbsbriihe 1 EL Créme-fraiche

Den Backofen auf 120 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Pfifferlinge gut putzen und die Hilfte
der Pilze grob hacken. Schalotten schiilen und fein schneiden. Die gehackten Pfifferlinge in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, eine fein geschnittene Schalotte zugeben und
mit anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen. Den Geitost in
kleine Wiirfel schneiden oder grob raspeln und mit den gebratenen Pfifferlingen vermischen. Den
Kalbsriicken entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, falls notwendig leicht plattieren.
Die Fleischscheiben mit Salz und einer Prise gemorsertem Schwarzkiimmel wiirzen. Darauf die
gebratenen Pilze geben und zu Rouladen aufrollen. Mit einer Rouladennadel oder Kiichengarn
fixieren. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Rouladen rundherum goldbraun anbraten,
in eine feuerfeste Form legen und bei 120 Grad im vorgeheizten Ofen fertig garen. Majoran
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebellauch waschen, putzen und fein schneiden.
Das Fett aus der Fleischpfanne abschiitten, 1 EL Butterschmalz zugeben und eine geschnittene
Schalotte anschwitzen. Majoran untermischen und mit Kalbsbriihe abléschen, leicht einkochen
lassen, dann 1 EL Creme Fraiche zugeben und die Sauce abschmecken. Die Restlichen Pfifferlinge
in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten, Zwiebellauch untermischen und mit braten, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen mit der Sauce und den gebratenen Pfifferlingen
anrichten. Dazu passen Perlgraupen.

Jacqueline Amirfallah 22. August 2012
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Kalb-Tafelspitz, Pfifferlinge, Lauch-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Kalbstafelspitz 2 1 Rinderbriihe 1 Karotte

1 Petersilienwurzel 1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel 2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 1 EL Speisestirke

1 EL kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehlig  Salz 1/2 Bund Schnittlauch

1 EL fliissige Butter 3 EL Olivensl 1 TL Meerrettich, gerieben
100 ml Milch Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

300 g Pfifferlinge 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Tafelspitz:

Schmortopf aus Ton 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. (Wird ein Schmortopf aus Gusseisen
verwendet, muss dieser nicht eingeweicht werden.) Den Tafelspitz ungewiirzt in den Schmortopf
geben, soviel Rinderbrithe angieflen, dass das Fleischstiick vollstindig mit Fliissigkeit bedeckt
ist. In den Ofen geben und auf 250 Grad autheizen, zugedeckt so ca. 40 Minuten garen. Dann die
Ofentemperatur auf 180 Grad zuriickstellen und weitere 60 Minuten garen. Dann die Tempera-
tur auf 120 Grad zuriickstellen und weitere 60 Minuten garen, dabei evtl. noch etwas Briithe oder
Wasser nachgieflen, den Tafelspitz aber nicht mehr mit Fliissigkeit bedecken. In der Zwischenzeit
Karotte, Petersilienwurzel und Lauch waschen, putzen, bzw. schéilen und in grobe Stiicke schnei-
den, Knoblauch und Zwiebel schilen. Thymian und Majoran abspiilen und trocken schiitteln.
In den letzten 30 Garminuten Gemiise, Zwiebel und Knoblauch mit Kréautern, Lorbeerblatt und
Pfefferkorner zugeben. Nach der Garzeit mit einer Fleischgabel testen, ob der Tafelspitz gar ist.
Lésst sich die Fleischgabel leicht aus dem Fleisch wieder herausziehen, ist der Tafelspitz gar.
Geht die Fleischgabel nur schwer wieder heraus, noch ca. 30 Minuten weiter garen. Den gegarten
Tafelspitz herausnehmen und mit einem feuchten Tuch abgedeckt bei 55 Grad im Ofen warm
stellen. Die Fliissigkeit aus dem Schmortopf durch ein Sieb in einen Topf passieren. Stédrke mit
2 EL kaltem Wasser anriihren, in den Fond geben aufkochen und binden. Die Sauce mit 1 EL
kalter Butter verfeinern und abschmecken. Fiir das Lauch- Kartoffelpiiree Kartoffeln schélen
und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. In der Zwischenzeit Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Fliissige Butter mit Olivendl mischen, Schnittlauch und
Meerrettich untermischen, mit einer Prise Salz abschmecken. Die Milch erwdrmen. Die Kar-
toffeln abschiitten, durch eine Kartoffelpresse driicken, die heifle Milch und das Schnittlauchol
untermischen. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge gut putzen und evtl. halbieren. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. In einer Pfanne mit je 1 EL Butter die Pfifferlinge portionsweise (auf 3 x)
anbraten, jeweils etwas Schnittlauch und Petersilie untermischen und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Tafelspitz aufschneiden, auf Teller geben und mit der Sauce iibergieen. Pfifferlinge auf
die Tafelspitzscheiben geben und das Lauch-Kartoffelpiiree dazu reichen.

Jorg Sackmann 10. Juli 2012
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Karamellisierter Sommerlauch mit Kalb-Steak

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 6 Stangen junger Lauch
3 EL Butter 10 schwarze Oliven 350 g Kalbsriicken
Pfeffer 1 EL Butterschmalz 300 ml Kalbsbriihe

100 ml Milch Muskat 1 TL Honig

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
gar kochen. Lauch putzen, waschen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Vom weiflen
Teil vorsichtig einige duflere Ringe abziehen, so das Rohrchen entstehen. Die Lauchrohrchen
in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen. Die weiflen Lauchreste fein schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter braten, mit einer Prise Salz wiirzen. Oliven fein hacken.
Kalbfleisch in vier Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Dann in eine hitzefeste Form geben und
im Backofen bei 120 Grad ca. 10 Minuten garen, anschlieBend kurz ruhen lassen. In der Pfanne
den Bratensatz mit Kalbsbrithe abloschen und um die Hélfte einkochen. Milch erhitzen. Die
gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. Milch untermischen und das
Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Den gebratenen Lauch und gehackte Oliven drunter
mischen. Griine Lauchstiicke in einer Pfanne mit 1 EL Butter braten, mit Salz wiirzen. 1 TL
Honig zugeben und diesen goldgelb karamellisieren. Die Sauce abschmecken und mit 1 EL Butter
binden. Einen Teil vom Piiree in den Spritzbeutel geben und vorsichtig in die Lauchréhren
spritzen. Auf einem Teller das Fleisch mit der Sauce anrichten. Karamellisierten Lauch, Piiree
in den Rollchen und restliches Piiree anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 29. August 2012

Vitello Tonnato
Fiir 4 Personen
800 g Kalbstafelspitz Meersalz, Pfeffer 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 50 g Rucola 50 g Lollo rosso
50 g Frisée 1/2 Dose Ol-Thunfisch 1 Bio-Zitrone
2 EL Mayonnaise 1 EL Kapern 50 ml Rapsol
30 ml heller Balsamico 35 g Senf, mittelscharf 1 EL Zucker
15 ml Wasser 75 ml Olivendl Parmesan

Den Backofen auf 80 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer heilen Pfanne mit 2 EL Olivenol das Fleisch von allen Seiten gut anbraten. Rosmarin-
und Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf ein Blech
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde rosa garen. Dann auskiihlen lassen. Blattsalate
putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir die Sauce den Thunfisch abtropfen lassen. Zitrone
heifl abwaschen, trocknen, etwas Schale abreiben und dann den Saft auspressen. Thunfisch mit
Mayonnaise, Zitronenschale, etwas Zitronensaft und 1/2 TL Kapern in einen Mixer geben und
fein piirieren. Fiir die Salatsauce Rapsol mit Balsamico, Senf, Zucker, eine Prise Salz und Pfeffer
und 15 ml Wasser in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab mixen, dann nach und
nach das Olivendl zugeben und zu einer Emulsion aufmixen. Den Tafelspitz in diinne Scheiben
aufschneiden und auf Tellern auslegen. Mit der Thunfischsauce bestreichen. Blattsalate mit dem
Dressing marinieren und etwas Salat auf der Tellermitte anrichten. Nach Belieben mit Kapern
und Parmesanspénen garnieren.

Frank Buchholz 07. August 2012
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Wiener Schnitzel mit grinem Salat

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 2 Zweige Liebstockel 1/2 Bund glatte Petersilie

4 EL Olivendl 2 EL Weiflweinessig 50 g scharfer Senf

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 4 Scheiben Toastbrot, trocken
600 g Kalbfleisch 3 EL Mehl 2 Eier

3-4 EL Butterschmalz 1 EL Butter 50 g saure Sahne

1 Bio -Zitrone 4 kleine Sardellenfilets 1 EL feine Kapern

Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Liebestockel und Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und die Blitter abzupfen. Aus Ol, Essig und 1 TL Senf eine Vinaigrette riihren.
Die Vinaigrette in einen Mixer geben, die Krduterblédtter zugeben und hineinpiirieren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Fiir die Schnitzel das Toastbrot im Cutter zu Bro-
seln mahlen. Kalbsoberschale entgegen der Faser in Scheiben schneiden. Einen Gefrierbeutel auf
die Fleischscheiben legen und hauchdiinn plattieren. Salzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl abklopfen, durch die verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbroseln wenden. Schnit-
zel in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten am Ende
je eine Messerspitze Butter zugeben. Auf Kiichenpapier abtropfen. saure Sahne mit restlichem
Senf mischen mit Salz und Zucker abschmecken. Die Zitrone griindlich waschen und in Scheiben
schneiden. Zitronenscheiben mit Sardelle und Kapern belegen. Kopfsalat mit der Vinaigrette an-
machen. Schnitzel anrichten, Zitronenscheiben anlegen. Senf-Dip und griinen Salat dazureichen.

Jacqueline Amirfallah 10. Oktober 2012
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Geschmorte Lamm-Schulter mit Ingwer-Maohren

Fiir 4 Personen

1 kg Mohren 1/4 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

4-5 Knoblauchzehen 1 Lammschulter (ca. 1,5 kg) 1 EL Butterschmalz

Salz 2 Lorbeerblétter 2-3 Zweige Thymian

200 ml Lammfond 2 Zwiebeln 1 Knolle Ingwer (ca. 40 g)

300 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butter 4 kleine Bundmohren mit Griin
Zucker 2 EL Milch 1 TL Mehlbutter

FEine Mohre und Sellerie putzen, in grobe Stiicke schneiden. Lauch waschen und in Ringe schnei-
den. Knoblauch schélen und mit einem Messeriicken leicht andriicken. Lammschulter abspiilen,
trocken t upfen und salzen. Lammschulter in einem groflen Schmortopf rundherum braun anbra-
ten. Knoblauch, Mohre, Sellerie, Lauch, Lorbeer und Thymian zugeben und alles anbraten. Den
Topf abdecken, dabei nicht ganz verschlieen sondern einen Spalt lassen, damit Dampf entwei-
chen kann. Die Lammschulter bei schwacher Hitze etwa 1,5 Stunden schmoren. Die Lammschul-
ter dabei 6fter wenden und mit 100 ml Lammfond oder Gemiisebriithe begieen. Ubrige Mah-
ren putzen und waschen. Etwa 3/4 der Mohren klein schneiden. Zwiebeln und Ingwer schélen
und getrennt voneinander wiirfeln. Kartoffeln waschen, schéilen und wiirfeln. Klein geschnittene
Mohren mit einer Zwiebel und der Hélfte Ingwer in 1 EL Butter anbraten. Kartoffelwiirfel und
tibrige Gemiisebriihe zugeben und weich kochen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Restliche Méhren
in Scheiben schneiden, Bundméhren mit Griin schilen, dabei das Griine dran lassen. Ubrige
Butter erhitzen. Die zweite Zwiebel und iibrigen Ingwer darin anbraten. M&hrenscheiben und
Bundmohren darin knackig diinsten, mit Salz und Zucker abschmecken. Die gegarte Mohren-
Kartoffelmischung mit {ibriger Butter und Milch piirieren, abschmecken. Die Lammschulter aus
dem Topf heben. Den Knochen auslésen. Lammschulter warm stellen. Den entstandenen Sud
durch ein Sieb geben, einkochen lassen. Mit Mehlbutter binden und abschmecken. Lammschulter
in Scheiben schneiden, mit Sauce, Kartoffel-Mohrenpiiree und Ingwermoéhren anrichten.

Jacqueline Amirfallah 05. Dezember 2012
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Lamm-Riicken mit Minz-SoBe und Bohnen-Gemidiise

Fiir 2 Personen

1 kleiner Lammriicken 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 250 ml Lammfond 3 Zweige Rosmarin

2 Schalotten 2 EL Butter 2 Tomaten

1/2 Bund marokkanische Minze 1/2 Bund Bohnenkraut 300 g breite griine Bohnen
1 TL Tomatenmark 125 ml Gemiisebriihe 2 EL Weifibrotbrosel

50 ml Rotwein

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Lammriicken parieren, die Fleisch-
Abschnitte fiir den Saucen-Ansatz zur Seite stellen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Lamm-
riicken mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer groflen Pfanne (mit feuerfestem Griff) den Lamm-
riicken von allen Seiten mit 1 EL Olivenol anbraten, dann aus der Pfanne nehmen. In der
Pfanne die Fleischabschnitte anbraten, Zwiebel zugeben. Mit etwas Lammfond abléschen und
ein Rosmarinzweig einlegen. Dann den Lammriicken wieder zugeben und im vorgeheizten Ofen
ca. 20 Minuten garen, dabei immer wieder etwas Fond angieflen. In der Zwischenzeit Schalotten
schilen, fein schneiden und eine Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die
Tomaten kurz mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. 1 Rosmarinzweig, Minze und Bohnenkraut abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Die Bohnen putzen und in 3 cm grofle Stiicke schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl restliche Schalotte anschwitzen, Tomatenmark untermischen. Boh-
nen zugeben, Gemiisebriihe angieflen und ca. 15 Minuten diinsten. Dann 3/4 der Tomatenwiirfel
und Bohnenkraut untermischen. Noch 5 Minuten kocheln und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die gebratenen Schalotten mit gehacktem Rosmarin, etwas gehackter Minze, restlichen Tomaten-
wiirfel und Brotbroseln mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den gegarten Lammriicken
heraus nehmen und mit Alufolie abgedeckt warm stellen. Zum Bratensatz Rotwein geben, kurz
aufkochen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, mit 1 EL kalter Butter binden und etwas Min-
ze untermischen, abschmecken. Den Lammriicken mit der Semmelbroselmasse bestreichen und
unter der Grillschlange kurz gratnieren. Lammriicken aufschneiden und mit der Sauce und dem
Bohnengemiise anrichten und servieren. Dazu passen grob gestampfte Salzkartoffeln mit etwas
Olivenol abgeschmeckt.

Vincent Klink 09. August 2012
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Ossobuco von Lamm-Haxen mit geschmortem Chicorée

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

3 Tomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Mohre 1 gelbe Riibe 1 Stange Staudensellerie
4 EL Olivensl 8 Scheiben Lammhaxen (a 150 g)  Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 5 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt

3 Korianderkorner 500 ml Rotwein 500 ml Lammfond

1 Prise Zucker 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir den geschmorten Chicorée:

4 Kolben Chicorée Salz 20 g Butter

1 Prise Puderzucker 1 Spritzer Estragonessig Pfeffer

1 TL Zitronensaft
Fiir die Gremolata:

1 Knoblauchzehe 1 Stiel Petersilie 1 Stiel Estragon
1 Msp Kiimmel 1/2 TL Zitronenschale 1/2 TL Orangenschale
25 g Butter

Tomaten kreuzweise einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben. Herausnehmen
und die Tomaten hduten. Tomaten achteln und entkernen. Zwiebel und Knoblauch schélen und
wiirfeln. Mohre, gelbe Riibe und Staudensellerie putzen, waschen und in ca. 5 mm grofie Wiirfel
schneiden. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Lammhaxen darin von allen Seiten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Vorbereitetes Gemiise, Tomatenmark, Pfefferkérner, Lorbeerblatt und
Koriander zu den Haxen geben, ca. 7 Minuten schmoren. Rotwein nach und nach zugeben, je-
weils um die Hélfte einkocheln lassen, bis der Rotwein verbraucht ist. Lammfond zugeben und
die Haxen darin ca. 40 Minuten schmoren, bis sie weich sind. Haxenscheiben aus dem Fond he-
ben. Den Fond durch ein Sieb geben und auf die Hélfte einkochen lassen. Lammhaxen zuriick in
den Fond legen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und warm stellen. Chicorée halbieren,
den harten Strunk entfernen und waschen. Chicorée quer in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden.
In sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Butter in einer beschichteten Pfanne aufschdumen lassen. Puderzucker dariiber stduben
und ganz leicht karamellisieren lassen. Mit Estragonessig abloschen. Chicorée zufiigen und bei
schwacher Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Fiir die
Gremolata:

Knoblauch schilen. Petersilien- und Estragonblittchen von den Stielen zupfen. Knoblauch, Krau-
terblattchen, Kiimmel und Zitrusschale fein hacken. Weiche Butter in Flocken unterriihren. Al-
les in einen kleinen Topf geben. Kurz erhitzen und aufschiumen lassen. Warm stellen. Chicorée
kreisformig auf Tellern anrichten. Ossobuco darauf verteilen. Mit etwas Sauce betrédufeln und
etwas Gremolata bestreuen.

Jorg Sackmann 13. November 2012
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Gebratene Garnelen mit Asia-Salat, Mango Chutney

Fiir 4 Personen
Mango Chutney:

150 g Mangofruchtfleisch 1 TL brauner Zucker Salz

30 ml Sushi-Essig 30 ml Gefliigelbriihe

Fiir den Wasabi-Dip:

30 g Salatmayonnaise 30 g Magerquark 1-2 TL Wasabipaste

1 Prise Zucker
Fiir den Chili-Dip:

1 TL schwarzer Sesam 1 TL weiler Sesam 1 Stiel frischer Koriander

80 g Sweet Chili Chicken Sauce

Fiir den Asia-Salat:

200 g Mohren 2 Stiele Staudensellerie je 1/2 gelbe und rote Paprika
1 EL Sojasprossen 1 EL Cashewkerne, gerostet Saft von 1 Limette

2 EL Gefliigelbriihe 1 TL Honig 1 TL Sesamol

1 EL Pflaumensauce 1/2 TL Opystersauce

Fiir die Prawns:

8 King-Size Prawns Salz, Pfeffer 2 EL Speiseol

Fiir das Mango-Chutney:

Mango-Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. 100 g Mango-Fruchtfleisch mit Zucker, etwas
Salz, Essig und Briihe ca. 5 Minuten garen, piirieren und kalt stellen. Ubriges Mangofrucht-
fleisch untermischen.

Fiir den Wasabi-Dip:

Mayonnaise, Quark, Wasabi und 1 Prise Zucker verrithren und kalt stellen.

Fiir den Chili-Dip:

Schwarze und hellen Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen und abkiihlen las-
sen. Korianderbléttchen vom Stiel zupfen. Die Bléttchen fein schneiden. Sesam, Koriander und
Sweet-Chili Chicken Sauce verriihren, ebenfalls kalt stellen.

Fiir den Salat:

Mohren schilen, Sellerie putzen. Paprika waschen und entkernen. Sprossen abspiilen, trockentup-
fen. Das vorbereitete Gemiise, bis auf die Sprossen in sehr feine Streifen schneiden. Cashewkerne
grob hacken. Alles in eine Schiissel geben. Limettensaft, Brithe, Honig, Sesam¢l, Plaumen- und
Oystersauce zu einer Marinade verrithren und {iber das Gemiise geben. Alles ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Prawns abspiilen und trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Prawns im
heiBen Ol portionsweise ca. 1 Minute von allen Seiten braten. Sofort servieren. Salat und Dips
dazu reichen.

Karlheinz Hauser 26. November 2012
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Jakobsmuscheln mit Karotten-SofBe und Rote Bete Clafoutis

Fiir 2 Personen

150 g Rote Bete 4 Eier 2 EL Zucker
Salz 150 g Mehl 250 ml Sahne
100 ml Milch 3 EL Butter 100 g Karotten
1 Schalotte 150 ml Gemiisebrithe Pfeffer

6 ausgeloste Jakobsmuscheln 2 Zweige Kerbel

Die Rote Bete putzen und mit der Schale weich kochen. Die gekochte Rote Bete etwas auskiihlen
lassen, dann schélen und mit einem Kugelausstecher kirschgrofie Rote Bete Kugeln ausstechen.
Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Fiir den Clafoutis Eier mit Zucker und
1 TL Salz schaumig riithren. Dann das Mehl unterriihren, 150 ml Sahne und Milch dazu gieflen
und alles gut vermischen. Eine flache Tarte-oder Auflaufform mit Butter ausfetten. Die Rote Bete
Kugeln in der Form verteilen, dann den Teig dariiber gielen und den Auflauf im vorgeheizten
Ofen ca. 35 Minuten backen. Der Auflauf (Clafoutis) ist gar, wenn an einem Holzstébchen, das
in den Auflauf gesteckt wird, kein Teig mehr klebt. Die Karotten schilen und in kleine Wiirfel
schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Karottenwiirfel zugeben, etwas Gemiisebriihe angieflen und zugedeckt weich diinsten. 100 ml
Sahne angieflen, aufkochen und mit einem Piirierstab fein piirieren. Soviel Gemiisebriihe zugeben,
dass eine simige Sauce entsteht. Die Sauce erhitzen und mit Salz, Pfeffer abschmecken. Die
Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter von beiden
Seiten kurz braten. Clafoutis in Kuchenstiicke aufschneiden und mit den Jakobsmuscheln und
der Karottensauce anrichten. Mit Kerbelblédttchen garnieren.

Otto Koch 24. August 2012
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Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

1,5 kg Rindfleisch Meersalz, Pfeffer 300 g Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 2 Mohren 150 g durchwachsener Speck
4 EL Olivenol 2 TL Mehl 1 EL Tomatenmark

Zucker 600 ml roter Burgunder 200 ml Rinderfond

2 Zweige Thymian 2 Lorbeerblétter 1 Bund Petersilie

300 g kleine Champignons 150 g Schalotten

Rindfleisch abspiilen, trockentupfen, salzen und pfeffern. Das Fleisch in ca. 4 cm grofie Wiirfel
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schilen und wiirfeln. Mohren waschen, putzen, in Wiirfel
schneiden. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch darin por-
tionsweise anbraten. Fleisch herausnehmen. Die Hélfte der Speckwiirfel im Bratfett anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles c¢. 5 Minuten schmoren. Fleisch zufiigen, mit Mehl be-
stduben. Tomatenmark und etwas Zucker unterrithren und alles kurz schmoren. Rotwein, Fond,
Thymian, Lorbeer und 2 Stiele Petersilie zugeben, kurz aufkochen lassen. Zugedeckt, bei mittler-
er Hitze ca. 1,5 Stunden schmoren. Champignons putzen, Schalotten schiilen. Ubrigen Speck in
einer Pfanne braten. Schalotten und Pilze zufiigen und ca. 4 Minuten schmoren, beiseite stellen.
Das Fleisch und die Krauter mit einer Gabel aus dem Topf nehmen. Die Sauce piirieren und
abschmecken. Fleisch und Pilz-Schalotten-Mischung zugeben, weitere ca. 10 Minuten schmoren.
Abschmecken und servieren. Dazu passen Nudeln oder frisches Baguette.

Vincent Klink 20. Dezember 2012
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Gekochtes Rindfleisch mit Semmelkren, Schnittlauch-SoBe

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz 1 Zwiebel
2 Karotten 250 g Sellerie  1/2 Stange Lauch
300 g Kartoffeln Pfeffer 2 Brotchen vom Vortag

15 g frischer Meerrettich 175 ml Sahne 1 TL Mehlbutter
1 Bund Schnittlauch

Das Fleisch abspiilen und in einen Topf mit leicht gesalzenem kochenden Wasser (ca. 2 1) geben.
Die ungeschélte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten. Karotten und Sellerie schélen. Die Hélfte vom Sellerie in grobe Stiicke schneiden, eine
Karotte ebenfalls in grobe Stiicke schneiden und mit den beiden Zwiebelhilften zum Fleisch
geben. Lauch halbieren, waschen und ebenfalls mit in den Topf geben. Das Fleisch sacht ca.
2,5 Stunden weich kochen. Dabei immer wieder den entstehenden Schaum abschopfen. In der
Zwischenzeit restliche Karotte und Sellerie in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Kartoffeln schélen
und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Wenn das Fleisch annédhernd weich gekocht ist, herausneh-
men und die Briihe abpassieren. Die Brithe mit dem Fleisch erneut aufsetzen und aufkochen,
Karotten-, Sellerie und Kartoffelwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten kochen, bis das Gemiise
weich ist. Dann die Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Brotchen klein schneiden, in
eine Schiissel geben und etwas heifle Tafelspitzbriihe (ca. 200 ml) zugeben und zu einer breiigen
Masse verrithren. Meerrettich schélen, fein reiben und mit 50 ml Sahne unter die Brotchen-
masse mischen. Mit Salz und Pfeffer abmischen. Fiir die Schnittlauchsauce 125 ml Sahne mit
125 ml Tafelspitzbriihe aufkochen und einige Minuten kochen lassen. Dann mit Mehlbutter bin-
den. Schnittlauchabspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Sauce rithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Tafelspitz in Scheiben aufschneiden. Die Gemiisewiirfel auf
Tellern anrichten, Fleisch darauf geben, mit der Schnittlauchsauce iiberziehen und mit etwas
Semmelkren garnieren.

Otto Koch 12. Oktober 2012
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Rinder-Schulter mit Krduter-Polenta und Portwein-Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Rinderschulter:

6 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Mo6hre

300 g Staudensellerie 1,2 kg Rinderschulter  Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin 150 ml roter Portwein 200 ml Rotwein
100 ml Madeira 200 ml Kalbsfond 4 EL kalte Butter
Fiir die Portweinzwiebeln:

200 g frische Perlzwiebeln 70 ml Portwein 30 ml Rotwein

30 ml Balsamico Salz, Pfeffer 2 Gewiirznelken

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin 3 EL kalte Butter
Fiir die Polenta:

1/2 Zweig Rosmarin 1/2 Zweig Thymian 1 Stiel Kerbel
400 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne 100 g Polenta
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 EL Parmesan, frisch

Schalotten und Knoblauch schélen und wiirfeln. M6hre und Sellerie putzen und in ca. 1 cm kleine
Wiirfel schneiden. Backofen auf 150 Grad vorheizen. Rinderschulter abspiilen und trockentup-
fen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem hitzefesten Schmortopf erhitzen. Fleisch darin von
allen Seiten anbraten. Herausnehmen undbeiseite stellen. Vorbereitetes Gemiise in das Bratfett
geben und darin anbraten. Tomatenmark unterrithren. Thymian und Rosmarin zufiigen. Mit
Portwein, Rotwein, Madeira und Kalbsfond abléschen. Rinderschulter zugeben, abdecken und
im heilen Ofen ca. 2 Stunden schmoren. Schulter herausnehmen, warm stellen. Fond durch ein
Sieb geben und mindestens auf die Hélfte einkochen lassen. Kalte Butter unterrithren und die
Sauce damit binden. Fleisch in die Sauce legen.

Fiir die Portweinzwiebeln:

Perlzwiebeln schilen. Portwein, Rotwein und Balsamico in einen Topf geben. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Gewiirznelken, Lorbeer und Rosmarin in einen Teebeutel geben und mit Kiichengarn
verschlieen. Zur Wein-Essigmischung geben und ca. 5 Minuten einkochen lassen. Perlzwiebeln
zufiigen und weitere ca. 10 Minuten einkochen lassen. Gewiirzbeutel herausnehmen. Kalte But-
ter unterrithren und die Portweinzwiebeln damit binden. Fiir

die Polenta:

Rosmarinadeln, Thymian- und Kerbelbldttchen von den Zweigen bzw. Stielen zupfen. Bléttchen
fein hacken. Gefliigelfond und Sahne aufkochen. Polenta einrithren und 10 Minuten quellen las-
sen. Krauter unterrithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan wiirzen. Rinderschulter in
Scheiben schneiden. Mit Portweinzwiebeln und Polenta anrichten. Sauce dazu reichen.

Karlheinz Hauser 19. November 2012
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Roastbeef, Remouladen-SoBe, Bratkartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Roastbeef:

400 g Roastbeef 8-10 EL Olivenol Salz, Pfeffer

500 g Kartoffeln, fest 1 Bund Radieschen 6 Gewiirzgurken

2 Schalotten 80 g gerducherter Speck 200 ml Fleischbriihe

3 EL Essig 1 Prise Muskat 1/2 Bund Liebstockel
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Remouladensauce:

1 Eigelb 1 TL Senf Salz

1 TL Essig 100 ml Sonnenblumendl 2 Eier, hart gekocht

2 Gewiirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 1 TL grober Senf 1 Prise Zucker

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco 1 Spritzer Worcestersauce

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 100 Grad) vorheizen. Das Roastbeef im
vorgeheizten Ofen auf ein Gitter legen und ca. 30 Minuten garen. Dann herausnehmen und in
einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
anschliefend abkiihlen lassen. Die Kartoffeln schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einer
Pfanne mit 4-5 EL Olivenol bei mittlere Hitze braten, bis sie weich und goldbraun sind, mit
Salz und Pfeffer wiirzen, dann aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Radieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls in feine
Scheiben schneiden. Fiir die Marinade die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls
fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Schalotten und Speck anschwitzen. Dann mit
Fleischbriihe und Essig abloschen, Pfanne vom Herd ziehen und die Marinade mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Radieschen, Gurken und Kartoffeln in eine Schiissel geben, die Ma-
rinade dariiber gieflen und untermischen, evtl. noch etwas Oliventl untermischen. Liebestockel,
Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken, ebenfalls unter den Salat
mischen und abschmecken. Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig
verrithren. Nach und nach mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayon-
naise. Die hartgekochten Eier schilen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter
die Mayonnaise mischen. Das Eiweif$ in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein
hacken, Kapern abspiilen und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie,
Dill, Schnittlauch und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die
Mayonnaise mischen. Mit grobem Senf, einer Prise Zucker, Pfeffer, Tabasco und Worcestersauce
abschmecken. Das abgekiihlte Roastbeef in diinne Scheiben schneiden, auf Tellern anrichten, die
Remouladensauce angieflen und den Bratkartoffelsalat dazu reichen.

Soren Anders 24. Juli 2012
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Zwiebel-Rostbraten mit Sellerie Nicoise

Fiir 4 Personen

600 g Rinderfilet 2 EL Senfsaat 100 ml Apfelsaft

1 Flasche Schwarzbier 50 ml Balsamico 300 ml dunkle Kalbsbriihe
1 TL Speisestérke Meersalz, Pfeffer 400 g Knollensellerie

2 weifle Zwiebeln ca. 250 g Frittierfett 1 EL Kapern

1 Zitrone 100 g Staudensellerie 4 EL Rapsol

4 eingelegte Sardellen 50 g Butter 1/2 Bund glatte Petersilie

Rinderfilet in 4 Medaillons aufteilen. Senfsaat mit Apfelsaft in einen Topf geben und weichkochen,
anschlieend abschiitten. Den Backofen auf 65 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schwarzbier mit
Balsamico und Jus in einem Schmortopf aufkochen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen lassen. Stirke mit 1 EL Wasser anriihren und die Sauce damit binden. Dann
durch ein feines Sieb streichen. Gekochte Senfsaat zugeben und mit Meersalz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Medaillons in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz anbraten, dann in
die Sauce legen und zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten ziehen lassen. Knollensellerie
schilen, in Stifte schneiden und in kochendem Salzwaser bissfest garen, herausnehmen, abschre-
cken und abtropfen lassen. Zwiebeln schélen, in sehr feine Streifen schneiden und in kochendem
Wasser ca. 4 Minuten blanchieren. Dann abgieflen, auf einem sauberen Kiichentuch trocken
und im ca. 150 Grad heiflen Pflanzenfett goldgelb frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit Salz wiirzen. Kapern trocken tupfen, im heiflen Frittierfett knusprig
frittieren, auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Stau-
densellerie waschen, der Linge nach diinn aufschneiden und mit Zitronensaft, 2 EL Rapsol und
Salz marinieren. Das Selleriegriin zupfen und auf ein feuchtes Tuch legen. Staudensellerie auf-
rollen, auf eine Teller legen und mit Frischhaltefolie abdecken. Sardellen fein schneiden, mit der
Butter in einen Topf geben und goldgelb briunen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
in sehr feine Streifen schneiden. Knollensellerie in einer Pfanne mit 1 EL mit Rapsol von allen
Seiten anrdsten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und Sardellen-Nussbutter und Petersilie zu-
geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gut mischen und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen. Staudensellerierdllchen auf vorgewédrmten Tellern anrichten und die Knollenselleriestifte
dazwischen reinstecken. 1 EL Rapstl mit Salz mischen, die Staudensellerieblétter durchziehen
und zwischen den Stiften anrichten. Die frittierten Kapern dariiber streuen. Rostbraten aus der
Sauce nehmen und neben dem Sellerie anrichten. Mit grobem Meersalz wiirzen und mit etwas
Sauce iiberglinzen. Zum Schluss die Rostzwiebeln auf dem Fleisch anrichten.

Michael Kempf 30. November 2012
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Artischocken-Salat mit Johannisbeeren und Ciabatta

Fiir 2 Personen

Zitronensaft 3 Artischocken 1 TL Korianderkérner
9 EL Olivenol 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

50 ml Weiflwein 150 ml Gefliigelfond Salz, Zucker

1 Tomate 150 g Johannisbeeren 3 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Blattpetersilie ~ 1/2 Bund Koriander
1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Prise Piment, gemahlen 1 Msp. Safranfiden

3 EL weiler Balsamico 4 Scheiben Ciabatta Pfeffer

150 g Biiffelmozzarella

Eine Schiissel mit kaltem Wasser und etwas Zitronensaft vorbereiten. Artischocken putzen, die
Stiele abbrechen, duflere dickeren Blitter und die Spitzen entfernen, halbieren und mithilfe eines
Loffels das innere Heu herauskratzen. Artischocken rundum sorgfiltig putzen, nochmals halbie-
ren und sofort in Zitronenwasser legen. Korianderkdrner im Morser zerstoflen. In einer Pfanne
mit 2 EL Olivendl die gut abgetropften Artischocken anschwitzen. Koriander, Thymian und Lor-
beerblatt zugeben und mit Weilwein und einem Spritzer Zitronensaft abloschen. Gefliigelfond
angieffen und die Artischocken langsam gar kochen. Mit Salz und einer Prise Zucker abschme-
cken. Die Tomate kurz mit heilem Wasser iiberbriihen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen
und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Johannisbeeren abspiilen, abtropfen und von
den Sténgeln zupfen. Schalotten und Knoblauch schélen. Schalotten in feine Streifen, Knob-
lauch fein schneiden. Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kreuzkiimmel im Morser fein zerstoflen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendtl Schalotten goldbraun
anschwitzen. Knoblauch, Kreuzkiimmel und Piment zugeben. 3 EL vom Artischockensud und
Safran unermischen. Tomaten und Johannisbeeren zugeben, eventuell noch etwas Artischocken-
sud und weitere 3 Minuten diinsten. Dann alles in eine Schiissel umfiillen, Petersilie, Koriander
und abgetropfte und gegarte Artischockenstiicke zugeben und etwas abkiihlen lassen. Mit etwas
Balsamico und 4 EL Olivendl abschmecken. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
goldbraun résten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella in Scheiben schneiden und auf
Tellern anrichten, Artischockensalat darauf geben, Brotscheiben anlegen und mit Koriandergriin
ausgarnieren.

Jorg Sackmann 14. August 2012
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Kraut-Salat mit Walniissen und gebratener Wachtel

Fiir 4 Personen

1 Eigelb 1 EL Weiiwein 1/2 TL scharfer Senf

1 TL Essig ca. 1/8 1 Sonnenblumensl 1 TL Kapern (mit Kapernfond)
Salz, Pfeffer 1/2 Kopf Weilkohl 1 Schalotte

50 g Walnusskerne 1/2 Bund glatte Petersilie 70 g Sahne

4 Wachteln 2 EL Butterschmalz

Eigelb in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen verriihren. Weiflwein, Senf und Essig
dazugeben und gut unterrithren. Dann in sehr diinnem Strahl das etwas 1/8 1 Ol dazu laufen
lassen und bei kréftig rithren, bis eine Mayonnaise entsteht. Die Kapern nach Belieben hacken
und dazugeben. Die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und evtl. etwas Kapernfond abschmecken.
Weiflkohl putzen, dabei den Strunk herausschneiden. Den Kohl in feine Streifen schneiden oder
hobeln. Die Kohlstreifen in einer Pfanne in 1 EL Ol kurz andiinsten. Den Kohl abkiihlen lassen,
dann mit der Mayonnaise vermischen. Die Schalotte schélen und fein hacken. Die Niisse hacken.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sahne schlagen. Von den Wachteln
Briiste und Keulen auslosen. Wachtelkeule und —briiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz zuerst auf der Hautseite ca. drei Minuten goldbraun braten, dann
umdrehen und fertig garen. Vor dem Anrichten die gehackten Niisse, Schalotte und Petersilie
zum Krautsalat geben. Abschmecken und die geschlagene Sahne unterziehen. Den Salat mit den
gebratenen Wachteln anrichten und servieren.

Vincent Klink 08. November 2012
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Orangen-Salat mit frittierten Forellen-Streifen

Fiir 4 Personen

250 ml Rotwein 50 g Zucker 1 TL Rum

1 TL Grenadine 1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp. Ingwer, gemahlen
1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Msp. Piment, gemahlen 2 Orangen

60 g Mehl 60 g Speisestérke 3 Eiweifl

ca. 200 ml Sonnenblumendl Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

2 Eigelbe 1 TL scharfer Senf 1 TL Essig

50 ml Weiflwein 1 TL Kapern 200 ml Olivendl

400 g Forellenfilet ohne Haut

Wein mit Zucker, Rum, Grenadine, Nelke, Ingwer, Koriander und Piment in einen Topf geben
und solange einkochen, bis die Konsistenz sirupartig wir. Die Orangen mit einem Messer schélen,
dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Die Fruchtfilets herausschneiden, dabei
den Saft auffangen. Alles mit dem Sirup mischen und kalt stellen. Fiir den Tempurateig Mehl,
Speisestérke, Eiweifl und 80 ml Sonnenblumendl zu einem glatten Teig rithren. Mit Salz, Pfeffer
und Cayennepfeffer wiirzen, den Teig ebenfalls kalt stellen. Fiir die Mayonnaise Figelbe mit
Senf, Essig und Weiflwein in eine Schiissel geben und mit dem Schneebesen oder Handriihrgerit
gut verrithren. Dann unter sténdigem Riihren das Sonnenblumendl langsam hinzufiigen. Soviel
Ol zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Die Kapern fein hacken, unter
die Mayonnaise mischen und diese mit Salz und Pfeffer abschmecken. Olivendl in einem Topf
langsam erhitzen. Die Forellenfilets entgridten und in schrige diinne Streifen schneiden. Die
Fischstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, durch den vorbereiteten Teig ziehen und im heiflen
Olivenol goldbraun frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen. Den Orangensalat mit
grob gemahlenem Pfeffer bestreuen und mit den frittierten Fischstreifen und der Mayonnaise
anrichten und servieren.

Vincent Klink 27. Dezember 2012
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Salat von Honig- Melone mit gegrillten Garnelen

Fiir 4 Personen
2 kleine Honigmelonen 300 ml weifler Balsamico 2 Lorbeerblétter

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

1 TL scharfer Senf 100 ml Olivenol 1 Prise Zucker

150 g Portulak 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon
4 Scheiben Toastbrot 12 grofle Garnelen Paprikapulver

Die Melonen halbieren und die Kerne ausstreichen. Aus den Melonen mit einem Kugelausstecher
soviel Kugeln wie moglich ausstechen, das restliche Fleisch aus den Melonenschalen herauskrat-
zen. 250 ml Essig in einen Topf geben. Lorbeerbliatter, Thymian, eine geschilte Knoblauchzehe,
eine Prise Salz und Pfeffer in einen Topf geben und aufkochen. 1/3 der Melonenkugeln zugeben,
einmal aufkochen und beiseite stellen. Das restliche Melonenfleisch piirieren mit restlichem Essig
und Senf vermischen. Langsam mit einem Schneebesen ca. 80 ml Olivendl unterrithen. Das Dres-
sing mit Salz und Zucker abschmecken. Portulak abspiilen und gut abtropfen lassen. Petersilie
und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. In einem Cutter Toastbrot,
Kréuterblédtter und eine Prise Salz zu griitnem SSandfermahlen. Garnelen vorsichtig aus der aus
der Schale 16sen, den Darm entfernen. Garnelen mit Salz und Paprikapulver wiirzen, wieder
in die Schale driicken und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivenol und einer angedriickten
Knoblauchzehe braten. Vor dem Anrichten dann wieder aus der Schale 16sen. (Die Schale wird
mitgebraten, weil sie sehr viel Aroma hat.) Melonenkugeln aus dem Sud heben, abtropfen und
mit den restlichen Melonenkugeln mischen. Portulak mit der Melonenvinaigrette marinieren und
auf Tellern anrichten. Melonensalat darauf geben, Garnelen anlegen und mit den Krauterbroseln
bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah 01. August 2012
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Gefiillte Kohlrabi mit Schweine-Bdckchen

Fiir 2 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

1 Zwiebel 1 Stange Lauch (Porree) 1 Mohre

300 g Schweinebéckchen Pfeffer 2 EL Schweineschmalz
100 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond 1 EL Thymian, getrocknet
1 Lorbeerblatt Kiimmel 1 Zweig Majoran

Fiir Kohlrabi und Kartoffelschaum:

2 junge Kohlrabi Salz 2 Kartoffeln (ca. 100 g)

50 g Butter Pfeffer, Zucker Zitronensaft, Muskat

300 ml Gefliigelfond 50 g geschlagene Sahne

Zwiebel schilen und in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden. Lauch und Mohre putzen, waschen.
Vom Lauch, nur das zarte weifle Stiick in Streifen schneiden. Mohre in ca. 1 cm grofle Stiicke
schneiden. Schweinebéckchen pfeffern. Im heiflen Schmalz von allen Seiten anbraten. Vorbereite-
tes Gemiise, zugeben und kurz anbraten. Mit Wein abloschen. Gefliigelfond, Thymian, Lorbeer,
Kiimmel und Majoran zugeben. Alles ca. 1,5 Stunden zugedeckt bei sanfter Hitze garen, bis die
Schweinebickchen butterzart sind. Dabei gelegentlich umriihren. Schweinbéckchen herausneh-
men. Jedes Béckle in 3 Teile schneiden. Vom Kohlrabi die zarten Blatter entfernen, putzen und
beiseite stellen. Kohlrabi schiilen und an der Oberseite einen Deckel abschneiden, so dass der
Kohlrabi noch ca. 4-5 cm hoch ist. Kohlrabideckel beiseite stellen. Kohlrabi vorsichtig mit einem
Kugelausstecher aushohlen. Die Kohlrabikugeln beiseite stellen. restliches Kohlrabifruchtfleisch
herauskratzen und beiseite stellen. Ausgehthlten Kohlrabi in Salzwasser ca. 2 Minuten blanchie-
ren. Herausnehmen und kurz in Eiswasser tauchen. Kohlrabi herausnehmen, abtropfen lassen,
abdecken und beiseite stellen. Kartoffeln waschen, schéilen und wiirfeln. Kohlrabideckel und Res-
te vom Aushohlen klein schneiden. Mit den Kartoffeln in 10 g Butter ca. 3 Minuten diinsten.
Mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker, Zitronensaft und Muskat wiirzen. Gefliigelfond zugeben und gar
kochen. Anschlielend mit einem Piirierstab fein piirieren und durch ein feines Sieb geben. In
der Zwischenzeit, ausgehohlten Kohlrabi mit 1-2 EL Kochfond und 10 g Butter bissfest diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kohlrabikugeln in weiteren 10 g Butter und 2 EL Wasser ca. 5
Minuten weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Kohlrabiblitter zu den Kohlrabi-
kugeln geben und ca. 1 Minute mit schmoren, erneut abschmecken. Kartoffelsauce und iibrige
Butter, mit deinem Piirierstab schaumig aufschlagen. Sahne unterrithren. Ausgehohlte Kohlrabi
mit Kohlrabikugeln, —blattern, Schweinebéckle und Kartoffelschaum anrichten.

Jorg Sackmann 11. Dezember 2012
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Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Zucchini-Salat

Fiir 2 Personen

2 Stangel Liebstockel 2 Sténgel glatte Petersilie 2 Schalotten
4 EL Olivendl Salz, Pfeffer 2 kleine Zucchini
4 Salatgurke 1/2 TL Kreuzkiimmel 1 Zitrone

1/2 TL scharfer Senf 2 Schweinekoteletts a ca. 230 g 2 Stdngel Zitronenmelisse
1/2 Bund Schnittlauch

Liebstockel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten schilen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen, dann Petersilie und Liebsto-
ckel untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Zucchini und Gurke
waschen und der Lénge nach halbieren. Mit einem Teeloffel die Kerne entfernen. Danach in
diinne 4 cm lange Stifte schneiden und in eine Schiissel geben. Kreuzkiimmel im Morser fein
zerstoflen. Von der Zitrone etwa 1 EL Saft auspressen. Aus Zitronensaft, 2 EL Olivendl, Senf,
Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer ein Dressing riithren und iiber die Zucchini-Gurken geben. Alles
gut vermischen. In die Fleischseite der Koteletts horizontal mit einem spitzen Messer eine kleine
Tasche einschneiden und jeweils ca. 1 TL Kriauterschalotten einfiillen.

Dann die Koteletts pfeffern, salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl, bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten je ca. 5 Minuten braten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und 5 Minuten im
vorgeheizten Ofen bei 60 Grad (Umluft:

40 Grad) ziehen lassen. Zitronenmelisse und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Die Krduter unter den Salat mischen, nochmals abschmecken. Koteletts mit Salat
anrichten.

Vincent Klink 12. Juli 2012

101



Reibekuchen mit Grillspeck und Apfel-Kompott

Fiir 2 Personen

500 g Schweinebauch mit Schwarte Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

2 Apfel 3 EL Zucker 150 ml WeiBwein
1/2 Zimtstange 300 g Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel

1 Eigelb 10 g Mehl Butterschmalz

1 TL Majoran, gerebelt

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Schweinebauch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit der Schwartenseite nach unten in einen passenden backofengeeigneten Topf
geben. Soviel Wasser angieflen, dass die Schwarte 2 cm hoch mit Wasser bedeckt ist. Eine Zwiebel
schélen, fein wiirfeln und mit in den Topf geben. Dann den Topf in den vorgeheizten Ofen geben
und den Schweinebauch garen. Nach einer Stunde Garzeit den Schweinebauch aus dem Ofen
nehmen, die weich gekochte Schwarte rautenformig einritzen und dann den Schweinebauch mit
der Schwarte nach Oben wieder in den Topf geben und weitere 60 Minuten garen. Anschlieffend
den Schweinebauch erkalten lassen. Die Apfel schiilen, vierteln, das Kerngehiuse ausschneiden,
dann die Apfelstiicke in Spalten schneiden. Zucker in einem Topf glasig schmelzen, Apfelspalten
zugeben und mit Wein oder Apfelsaft aufgiefen. Die Zimtstange mit in den Topf geben und
zugedeckt bei schwacher Hitze die Apfel weich kochen. Sie sollen nicht zerfallen. Kartoffeln
schélen, fein reiben und in einem Tuch oder einer Saftzentrifuge gut auspressen. Eine Zwiebel
schiilen fein reiben oder sehr fein schneiden. Ausgedriickte Kartoffeln mit Zwiebel, Eigelb und
Mehl mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. In einer Pfanne mit Butterschmalz
aus der Kartoffelmasse knusprige diinne Reibekuchen ausbacken. Den gegarten Schweinebauch
in diinne Scheiben schneiden, diese kurz in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten braten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit Majoran bestreuen. Die Reibekuchen auf Tellern anrichten, die
Schweinebauchscheiben obenauf legen und das Apfelkompott daneben geben.

Vincent Klink 20. September 2012
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Scaloppine in Marsala mit geschmortem Chicorée

Fiir 2 Personen

4 Schalotten 300 g Schweineriicken Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz 200 ml Fleischbriihe 2 Chicorée

2 EL Olivenol 1 TL Puderzucker 1 Zweig Thymian
100 ml Gemiisebrithe ~ 1/8 1 Marsala 1 TL kalte Butter

1 Spritzer Zitronensaft

Schalotten schélen und fein schneiden. Das Fleisch in 4 diinne Schnitzel schneiden, leicht plat-
tieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen . Die Schnitzel in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz
von beiden Seiten je ca. 2 Minuten anbraten und anschlieSend warm stellen. In derselben Pfanne
zwei geschnittene Schalotten mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Fleischbriithe abloschen
und diese um die Halfte einkochen lassen. Chicorée halbieren und den Strunk herausschneiden.
In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl die Chicoréehélften anbraten, zwei geschnittene Schalotten
zugeben, die Chicoréehilften mit Puderzucker bestduben und goldbraun karamellisieren. Thymi-
an hinzufiigen und alles mit Briihe abloschen. Nach ca. 3 Minuten den Chicorée herausnehmen,
warm stellen und die Fliissigkeit in der Pfanne etwas einkochen. Zur Sauce in der Fleischpfanne
Marsala und den aus den Schnitzeln ausgetretenen Fleischsaft dazu gieflen. Die Sauce ca. 2 Mi-
nuten gut durchkochen und mit kalter Butter binden. Unter Chicoréesauce 1 EL Olivensl und
etwas Zitronensaft untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chicorée mit dem Fond
iibergielen. Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der Masalasauce iibergiefen. Geschmor-
ten Chicorée dazu geben und servieren. Pro

Vincent Klink 07. Dezember 2012

103



Schweine-Filet mit Gorgonzola gefiillt

Fiir 4 Personen

6 Kartoffeln Butter, Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

60 ml Gemiisebrithe 60 ml Sahne 1 Schweinefilet

1 Bund Basilikum 150 g Gorgonzola, mild 50 g gezupfte Weilbrotkrumme
1 Zweig Rosmarin 2 EL Butterschmalz 600 g Blattspinat

1 Schalotte

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln schilen, in diinne Scheiben schneiden oder ho-
beln. In vier kleine gebutterte flache Férmchen schichten, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen,
mit Brithe und Sahne iibergieflen. Das Kartoffelgratin im Backofen ca. 35 Minuten garen. Das
Schweinefilet am dicken Ende mit einem dicken Kochloffelstiel oder einem Wetzstahl bis nach
hinten zum diinn auslaufenden Ende durchstehen. (So schafft man der Linge nach geniigend
Raum um mit dem Spritzbeutel die Kédsemasse einzufiillen.) Basilikum abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Und mit dem zimmerwarmen Gorgonzola und den Brotkrumen mischen.
Die Masse in einen Spritzbeutel (mit grofler Lochtiille) geben und das vorbereitete Schweinefilet
damit fillen. Mit dem Rosmarinzweig (oder einem Zahnstocher) die Fiilléffnung verschliefien.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit
2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, in den Ofen geben und ca. 15 Minuten garen.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte schéilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter Schalotte anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit
Salz, Pfeffer und 1 Prise Muskat wiirzen. Filet aus dem Ofen nehmen, kurz in Alufolie einpa-
cken und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Das Filet vorsichtig auspacken und den ausgetretenen
Fleischsaft auffangen. Das Fleisch aufschneiden, mit dem Fleischsaft betrédufeln und servieren.
Blattspinat und Kartoffelgratin dazu reichen.

Vincent Klink 16. August 2012
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Schweinebauch-Braten mit Sauerkraut und Kartoffel-Knodeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebraten:

1,2 kg Schweinebauch Salz, Pfeffer 1 kg Schweineknochen, gehackt
1 Mohre 100 g Knollensellerie 1 Stange Lauch

1 Zwiebel 1 TL Speisestirke

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 300 ml trockener Weifiwein

500 g frisches Sauerkraut 1 TL Gemiisebriithepulver 1 Lorbeerblatt
1 TL Wacholderbeeren Pfeffer, Salz

Fiir die Knodel:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Eier

40 g Hartgriel 30 g Mehl Muskat, Pfeffer

Fiir den Schweinebraten die Schwarte mit Salz und Pfeffer einreiben, das Fleischstiick auf einen
Teller oder in eine Auflaufform geben und mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank ziehen
lassen. Fiir den Schweinebraten den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Schweineknochen auf
ein Blech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten résten. Dann die Knochen herausneh-
men und die Backofentemperatur auf 150 Grad herunterschalten. Die M6hre, den Sellerie, den
Lauch und die Zwiebel putzen und waschen bzw. schilen und in Stiicke schneiden. Den Schwei-
nebraten wiirzen und mit der Schwartenseite nach unten in einen Bréter legen. Das Gemidise,
die gerosteten Knochen und ca. 1/2 1 Wasser dazugeben. Den Braten im Ofen auf der mittleren
Schiene ca. 50 Minuten garen. Den Schweinebraten aus dem Bréter nehmen und die Schwarte
mit einem scharfen Messer rautenférmig einschneiden, nochmal wiirzen. Mit der Schwartenseite
nach oben zuriick auf das Gemiise legen und die Temperatur auf 200 Grad erhéhen. Den Schwei-
nebraten weitere ca. 60 Minuten garen. Wihrend der Garzeit nach und nach etwas Wasser (ca.
200 ml) tiber den Braten gielen. Fiir das Sauerkraut die Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden
und in der Butter bei schwacher Hitze glasig diinsten. Mit Wein abloschen. Sauerkraut, Briihe-
pulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren dazugeben. Das Kraut mit etwas Pfeffer wiirzen und
zugedeckt ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen, bis die Fliissigkeit restlos verdampft
ist. Falls notig, den Deckel abnehmen und bei starker Hitze die restliche Fliissigkeit einkochen
lassen. Das Sauerkraut mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.
Fiir die Knodel Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Abschiitten und
unter Schiitteln ausdampfen lassen. Den Topf immer wieder auf die Herdplatte geben, damit die
Kartoffeln nicht abkiihlen. Heile Kartoffeln durch die Presse driicken. Gleich Eier, Griel und
Mehl zugeben und gut unterkneten. Die Masse mit Muskat, Pfeffer und Salz wiirzen. Knodel
abdrehen und diese ca.15 Minuten in leicht kochendem Salzwasser garen. Den fertigen Braten
aus dem Ofen nehmen. Die entstandene Sauce aus dem Bréter durch ein feines Sieb passieren,
aufkochen und erneut abschmecken. Evtl. etwas Stédrke mit 1 EL. Wasser anriihren und die Sau-
ce damit binden. Den Braten aufschneiden, mit der Sauce und dem Sauerkraut servieren. Die
Knodel dazu reichen.

Vincent Klink 22. November 2012
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Paprika-Sofe

Fiir 4 Personen

1 gelbe, rote, griine Paprika 2 Fleischtomaten 1 grofie Gemiisezwiebel

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisebriihe

2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer 1 TL mildes Paprikapulver

Paprika waschen, halbieren, Kerngehiuse entfernen und Paprika in kleine 5 mm grofle Wiirfel-
chen schneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und ebenfalls klein wiirfeln. Zwiebel
schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl Zwiebel anschwitzen. Knob-
lauch schélen, andriicken und zugeben. Paprika und Tomate untermischen und diinsten. Mit
Gemiisebriihe abléschen, Thymianzweige zugeben und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die
Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und abschmecken.

Vincent Klink 23. August 2012

Remouladen-Sofe
Fiir 2 Personen
1 Eigelb 1 TL Senf Salz
1 TL Essig 100 ml Sonnenblumendl 2 Eier, hart gekocht
2 Gewlirzgurken 1 Sardelle 1/2 TL Kapern
1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Kerbel 1 TL grober Senf 1 Prise Zucker
Pfeffer 1 Spritzer Tabasco 1 Spritzer Worcestersauce

Fiir die Remouladensauce Eigelb mit Senf, einer Prise Salz und Essig verriithren. Nach und nach
mit einem Schneebesen das Ol unterrithren zu einer simigen Mayonnaise. Die hartgekochten
Eier schilen, halbieren, das Eigelb durch ein Sieb driicken und unter die Mayonnaise mischen.
Das Eiweif} in kleine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurke und Sardelle fein hacken, Kapern abspiilen
und abtropfen lassen. Alles unter die Mayonnaise mischen Petersilie, Dill, Schnittlauch und
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und ebenfalls unter die Mayonnaise mischen.
Mit grobem Senf, einer Prise Zucker, Pfeffer, Tabasco und Worcestersauce abschmecken.

Soren Anders 24. Juli 2012
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Wild-SoRe

Fiir ca. 500ml:

300 g Rehreste 5 Schalotten 2 Mohren

2 Stangen Staudensellerie 2 EL Olivenol 1/2 TL Tomatenmark
3 Gewdlirznelken 3 Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer 3 Zwiebeln

50 g Butter 150 ml Rotwein 150 ml Portwein

1 EL Mehl

Knochen und Fleischabschnitte abspiilen und klein hacken. Schalotten schélen und grob hacken.
Mohren und Sellerie putzen, in Stiicke schneiden. 1 EL Ol in einem Schmortopf erhitzen. Fleisch
und Knochen darin kriiftig anbraten. Das iibrige Ol in einer Pfanne erhitzen. Das vorbereite-
te Gemiise darin anbraten. Tomatenmark unterrithren und ca. 2 Minuten schmoren. Gemiise,
Gewtlirznelken, Wacholderbeeren, Thymian, Lorbeer, Salz und Pfeffer zu den Knochen geben.
FEtwa 1, 5 1 Wasser zugeben und alles ca. 2 Stunden kocheln lassen. Den Fond durch ein Sieb
geben und auffangen. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. 20 g Butter im Schmortopf erhitzen.
Zwiebeln darin anbraten. Mit Rot- und Portwein abléschen und um die Hélfte einkochen lassen.
Den passierten Fond zugeben und erneut, etwa um die Hilfte einkochen. Mehl und iibrige Butter
verkneten und kiihlen. Die reduzierte Sauce erneut durch ein Sieb geben. Nochmals aufkochen
und mit der Mehlbutter binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Jorg Sackmann 27. November 2012
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Artischocken-Suppe

Fiir 4 Personen

6 Artischocken 4 Schalotten 1 Tomate

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 50 ml Olivenol
350 ml Weiiwein 400 ml Gefliigelfond 250 ml Sahne
1 Prise Piment de Espelette Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker
3 EL Butter

Die frischen Artischocken putzen und klein schneiden. Schalotten schilen und wiirfeln, Tomate
wiirfeln. Die Krduter waschen und trocken schiitteln Olivendl in einem Topf erhitzen, Artischo-
cken und Schalotten mit Rosmarin, Thymian und der Tomate darin anbraten. Mit Weiflwein
abloschen und einkochen lassen. Den Rosmarin und Thymian herausnehmen, mit Gefliigelfond
aufgiefen und nochmals einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben aufkochen und piirieren.
Zum Schluss mit Piment Espelette, Salz, Pfeffer aus der Miihle und Zucker abschmecken und
mit frischer Butter montieren. Als Einlage passen dazu gebratene Garnelen.

Karlheinz Hauser 29. Oktober 2012

Eintopf von Winter-Gemiise mit Kabel jau und Spdtzle

Fiir 2 Personen

100 g Mehl 1-2 Fier Salz

200 g Kartoffeln 200 g Mohren 200 g Knollensellerie

1 Bund Liebstockel 500 ml Rinderkraftbrithe Pfeffer, Muskat

250 g Kabeljaufilet 1 EL Olivenol 100 g Ochsenzunge (fertig)

Fiir die Spatzle das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte des Mehlbergs eine Mulde
eindriicken. Die Eier 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
verschliefen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit einen groflen 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. A nschlieflend absieben. Das Ganze so lange
wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Spéatzle in eine Schiissel geben und beiseite stellen.
Fiir den Eintopf Kartoffeln, Mdhren und Sellerie wachsen und schiilen. Alles in gleich grofie
Wiirfel schneiden. Liebstockel waschen und trockenschiitteln. Gemiise in einen Topf geben und
mit der Brithe aufgieflen. Liebstockel (bis auf 1 Stiel) zufiigen und alles weich kochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Spétzle in den Eintopf geben. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Kabeljaufilet abspiilen, trockentupfen und in zwei Portionen teilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Kabeljau auf der Hautseite darin anbraten. AnschlieBend im heifien
Backofen ca. 7 Minuten garen. Ochsenzunge in Scheiben schneiden. Ubrige Liebstéckelblittchen
vom Stiel zupfen. Nach Belieben fein schneiden. Eintopf in tiefe Teller fiillen. Ochsenzunge auf
dem Gemiise verteilen. Kabeljau darauf legen. Mit Liebstdckelblattchen anrichten.

Soren Anders 04. Dezember 2012
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Kalte Paprika-Chili- Suppe mit Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen

2 kleine Zwiebeln 1 rote Chilischote 3 rote Paprika
30 g frischer Ingwer 8 EL Olivendl 1 TL Zucker

1 1 Rinderbriihe Salz 3 Blatt Gelatine
1 Bund Schnittlauch 250 g Créme-fraiche 1 griine Paprika

200 g Rinderriicken 1 Spritzer Worcestershiresauce Pfeffer
30 g Baguette

Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. Chili der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Rote Paprika ebenfalls halbieren, die Kerne herausschneiden und das
Fruchtfleisch grob wiirfeln. Ingwer schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Olivendl eine
fein geschnittene Zwiebel anschwitzen, Chili und Ingwer zugeben, dann Paprikawiirfel zugeben
und anbraten. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen, dann die Brithe (20 ml zuriick
behalten) angieffen und ca. 10 Minuten kécheln lassen, mit Salz abschmecken. Die Suppe fein
piirieren, nach Wunsch durch ein Sieb passieren und kalt stellen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 20 ml Briihe erwérmen,
die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Briihe auflésen. Dann unter die Creme-
fraiche riithren, Schnittlauch untermischen, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Griine Paprika
halbieren, die Kerne herausschneiden und das Fruchtfleisch sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne mit
2 EL Olivendl eine fein geschnittene Zwiebel mit griiner Paprika braten. Das Rindfleisch ebenfalls
sehr fein schneiden, mit Salz, Worcestershiresauce, 1 EL Oliventl und Pfeffer abschmecken mit
den griinen abgekiihlten Paprika mischen, das Tatar kalt stellen. Von Baguette diinne Scheiben
abschneiden, diese in einer Pfanne mit 3 EL Olivenol knusprig braten. Das Tatar im Ring in
einem tiefen Teller anrichten, eine Nocke Schnittlauchcreme darauf geben und den Brotchip
einstecken, mit der kalten Suppe umgielen, den Ring entfernen und servieren.

Jacqueline Amirfallah 25. Juli 2012
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Kartoffel-Curry-Eintopf mit Spinat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1,5 kg Kartoffeln, fest 1 Stange Zitronengras
1 rote Chilischote 1 Bund Lauchzwiebeln 2 EL Butterschmalz
Thaicurry 800 ml Gemiisebriihe Salz, Zucker

1/2 rote Paprika 200 g TK-Spinat 40 g Erdniisse
Holzspief3e

waschen, schilen und (bis auf zwei Kartoffeln) wiirfeln. Vom Zitronengras die #ufleren harten
Blatter entfernen, oberes und unteres Ende abschneiden. Chilischote halbieren, entkernen und
klein schneiden. Lauchzwiebeln putzen und waschen. Vom Lauch das Griin abschneiden und
beiseite legen. Das Weifle vom Lauch wiirfeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Zwiebeln, Lauch
und Zitronengras darin anbraten. Kartoffelwiirfel zufiigen. Thaicurry dariiber stduben und kurz
mit rosten. Mit Gemiisebriihe abléschen. Mit Salz und Zucker wiirzen. Abdecken und ca. 30
Minuten garen. Paprika putzen und in gleich grole Stiicke schneiden. Ubrige Kartoffeln in Wiirfel
(ca. 1,5 cm Kantenldnge) schneiden und in wenig Salzwasser knapp gar kochen. Kartoffelwiirfel
und Paprika abwechselnd auf Spiefle stecken und im tibrigen Butterschmalz braten, bis die
Kartoffeln goldbraun und die Paprikastiicke weich sind. Aufgetauten Spinat ausdriicken und
grob hacken. Zum Eintopf geben, kurz erwérmen und wiirzen. Erdniisse dariiber streuen. Mit
Kartoffel-Paprika-Spieflen anrichten.

Jacqueline Amirfallah 19. Dezember 2012

Orientalische M6hren-Joghurt-Suppe

Fiir 4 Personen

500 g Mohren 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz
1 Prise Safran Salz, Zucker 1 Orange
1 1 Gemiisebriihe 4 Bundmohren mit Griin 4 Holzspiefle

150 g griech. Joghurt 1 EL Butter

Die Mohren schilen und bis auf eine in kleine Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen, fein wiirfeln
und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Méhren zugeben und mit einer Prise
Safran, Salz und Zucker wiirzen. Orange waschen, etwas Schale abreiben und auspressen. Mohren
mit Orangensaft abloschen, Gemiisebriihe angielen und die Mohren weich diinsten. Joghurt mit
Salz, Orangenschale und wenig Safran abschmecken. Zuriickbehaltene Mohre in kleine Wiirfel
schneiden und in etwas Butterschmalz weich diinsten. Bundméhren mit Griin schéilen, das Moh-
rengriin etwas zurechtschneiden und die Mdhren im restlichen Butterschmalz weich diinsten, in
mehrere Stiicke schneiden und jeweils eine Mohre auf einen Spief stecken, es dabei so ausse-
hen lassen als wére die Mohre noch ganz. Die weich gekochten Mohren in der Briihe piirieren
und durch ein Sieb streichen. Die Suppe nicht mehr kochen lassen, den Joghurt unterriihren,
mit Butter montieren und abschmecken. Die Suppe mit den Mohrenwiirfeln und den Spielen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah 07. November 2012
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Steckriiben-Kokos-Suppe mit Limetten-Bldttern

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 300 g Steckriibe

4 Stiele Zitronengras 20 g Ingwer 4 Kaffirlimettenblétter

2 EL Entenschmalz 400 ml Gemiisebriihe

100 ml Rieslingsekt 1 EL Curry (Mumbai) 100 ml Kokosmilch (ungesiifit)
3 Zweige Koriander Meersalz Saft von 1 Limette

200 g Biisumer Krabben 1 TL Rapsol 1 EL Kokosflocken, gertstet

Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Steckriibe waschen, schélen und fein wiirfeln.
Vom Zitronengras die Enden abschneiden und die dufleren harten Blitter entfernen. Zitronen-
gras, Ingwer mit Schale und Limettenblétter sehr fein schneiden. Schmalz erhitzen. Schalotten
und Knoblauch darin andiinsten- Steckriibe zugeben und ebenfalls ca. 3 Minuten braten. Ingwer,
Zitronengras und Limettenschale unterriihren. Curry dariiber stduben und weitere ca. 2 Minuten
schmoren. Gemiisebriithe und Sekt zufiigen und weich kochen. Von 1 Zweig Koriander die Blétt-
chen abzupfen und mit Kokosmilch zur Suppe geben. Aufkochen lassen und alles fein piirieren.
Nach Belieben die Suppe durch Siebe streichen. Mit Salz und der Hélfte Limettensaft abschme-
cken. Krabben abspiilen und trockentupfen. Ubrige Korianderblitter von den Stielen zupfen und
fein schneiden. Mit den Krabben, iibrigen Limettensaft und Ol mischen. Krabbenmischung auf
vorgewirmte Teller verteilen Suppe dazu geben. Mit Kokosflocken anrichten.

Michael Kempf 21. Dezember 2012

Suppe von Rducher-Forelle und Petersilienwurzel

Fiir 4 Personen

2 Raucherforellen 1 Lorbeerblatt 2 Mohren
% Sellerieknolle 1 Stange Lauch 1/2 Bund Petersilie
1 Zwiebel 3 Petersilienwurzeln 2 EL Butterschmalz

Die Réaucherforellen entgriten, das Fleisch beiseite stellen. Die Karkassen und die Haut mit 1,5
Liter kaltem Wasser aufsetzen, Lorbeerblatt hinzugeben und zum Kochen bringen. Mchre, Sel-
lerie und Lauch putzen und wiirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und klein schneiden.
Gemiise in den Forellensud geben und mitkochen. Wenn das Gemiise weich ist den Forellensud
durch ein Sieb passieren. Die Zwiebel und die Petersilienwurzeln schilen und bis auf eine Petersi-
lienwurzel wiirfeln. Aus einer Petersilienwurzel Rauten von 1 cm Kantenléinge und 1/3 cm Dicke
schneiden. Zwiebelwiirfel in 1 EL Butterschmalz anbraten und die gewiirfelten Petersilienwurzel
zugeben, anschwitzen, mit dem passierten Raucherforellenfond auffiillen und weichkochen. Die
Petersilienwurzelrauten im restlichen Butterschmalz weich diinsten. Das Forellenfleisch in mund-
gerechte Stiicke schneiden und erwiarmen. Die Suppe piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit
den Rauten und dem Forellenfleisch servieren, dazu die Minibaguettes reichen.

Jacqueline Amirfallah 14. November 2012
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Weile Tomaten-Suppe mit Wildkrdutern und Tomaten-Tatar

Fiir 4 Personen

1 Bund Basililum 1,5 kg reife Tomaten Meersalz, Salz, Zucker
4 Blatt Gelatine 150 g Sahne 2 Fleischtomaten
2 Schalotten 3 EL Olivenol 100 g gemischte Wildkrauter

8 Scheiben Serrano Schinken

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Tomaten waschen, in grobe Stiicke schneiden, mit der
Halfte Basilikum, etwas Meersalz, Pfeffer und einer Prise Zucker piirieren. Die Masse in ein
mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb geben und abtropfen lassen, so dass ca. 800 ml klarer
Tomatenfond iibrig bleibt. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne in einem Topf
erwéirmen, die Gelatine ausdriicken und in der Sahne auflésen. Dann vorsichtig unter den klaren
Tomatenfond rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Suppe in vier tiefe Suppenteller
geben und kalt stellen. Fiir das Tatar die Fleischtomaten kurz mit heilem Wasser iiberbriihen,
die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Schalotten
schilen, fein schneiden und mit den Tomatenwiirfeln vermischen. Mit 1 EL Olivendl, einer Prise
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Restlichen Basilikum fein schneiden und untermischen.
Die Wildkrauter abspiilen, trocken schiitteln und kurz vor dem Servieren mit 1-2 EL Olivendl und
Meersalz marinieren. Das Tomatentatar mittig auf die gelierte Suppe geben und zwei Scheiben
Schinken dekorativ darauf legen. Die Wildkrauter gleichméfig im Suppenteller verteilen und
servieren.

Karlheinz Hauser 20. August 2012
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Bunte Bete mit gebratenem Gruyére und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Rote Bete

2 Gelbe Bete 4 Knoblauchzehen 4 TL Olivendl

2 Zweige Thymian 2 Navetten 2 Teltower Riibchen
1 Schalotte 2 EL Butterschmalz 1 Bund Majoran

1 Bund glatte Petersilie 200 ml Sahne Pfeffer

1/8 1 Milch 1 Prise Muskat 300 g Gruyere

4 Blatt Friihlingsrollenteig

Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4) vorheizen. Kartoffeln waschen und
in Salzwasser weichkochen. Die roten und gelben Bete waschen. Jede Knolle mit zerdriickter
Knoblauchzehe, 1 TL Olivendl und Thymian in Alufolie einwickeln. Je nach Grofie ca 1/2 Stunde
bei 220 Grad im Ofen backen. Navetten und Riibchen schilen und klein schneiden. Schalotte
schilen und wiirfeln. In 1 EL Butterschmalz die Schalottenwiirfel und Riiben weich diinsten.
Majoran und Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Das Gemiise aus dem Topf
nehmen und warm stellen. Sahne und Majoran in den Topf geben und eink&cheln lassen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, das Gemiise wieder in die Sauce geben. Kartoffeln pellen und durch
die Presse driicken. Milch mit der Hélfte der Petersilie piirieren und erwérmen, zu den Kartoffeln
geben und zu einem Piiree verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken. Rote und gelbe Bete
aus dem Ofen nehmen, auspacken, schéilen, in hiibsch in Form schneiden und mit einer Prise
Salz wiirzen. Kése in fingerlange Stiicke schneiden mit Petersilie in Friihlingsrollenteig wickeln
und in einer Pfanne im restlichen Butterschmalz goldbraun braten. Riiben und bunte Bete mit
dem Kartoffelpiiree und den Késestreifen anrichten.

Jacqueline Amirfallah 21. November 2012
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Gebackene Topfen-Nudeln mit Quitten-Kompott

Fiir 4 Personen
150 g Schichtkése 20 g frische Hefe 60 ml Milch

60 g Butter 80 g Puderzucker 1 Ei

3 Eigelb 1 Prise Salz 350 g Mehl

2 Quitten 2 Birnen 250 ml Apfelsaft

1 TL Speisestidrke Mehl ca. 150 g Butterschmalz

ca. 2 EL Zucker

Den Schichtkése gut abtropfen lassen. Hefe fein zerbroseln und in der Milch (Zimmertempera-
tur) auflésen. Weiche Butter schaumig schlagen. Nach und nach Puderzucker, Ei und Eigelbe
unterrithren. Dann Schichtkése und eine Prise Salz zugeben. Die Hefemilch und das Mehl zuge-
ben und alles zu einem glatten Teig rithren bzw. verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 45 Minuten
gehen lassen, bis er sich fast verdoppelt hat. Die Quitten schélen, vierteln und das Kerngehéuse
entfernen. Birnen schélen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Quitten quer in Schneiden
und in einem Topf mit ca. 250 ml Apfelsaft zum Kochen bringen. Birnen zugeben, die Hitze
reduzieren und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Obst aus dem Sud nehmen und abtropfen lassen,
den Sud passieren. Stéirke mit 1 EL Wasser vermischen, zum Sud geben, aufkochen und den Sud
damit binden. Obst wieder in den Sud geben und abschmecken. Aus dem gegangen Teig mit
etwas Mehl schupfnudelartige Wiirstchen formen. Diese eng nebeneinander auf ein bemehltes
Blech legen und zugedeckt nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. In einer tiefen Pfanne mit
reichlich heiflem Butterschmalz die Topfennudeln goldgelb ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen. Die Topfennudeln mit Zucker bestreut servieren. Dazu das Quitten-Birnen-Kompott
reichen.

Vincent Klink 11. Oktober 2012

Gebratene Chili- Ananas mit Honig-Parfait

Fiir 4 Personen

2 Eier 80 ml Milch 100 g Honig
200 ml Schlagsahne 1 Ananas 1 griine und rote Chilischote
2 EL Butter

1 Ei trennen. Eigelb, ganzes Ei, Milch und 80 g Honig in eine Metallschiissel geben. Uber einem
heilen Wasserbad ca. 10 Minuten cremig schlagen. Die Schale in kaltes Wasser stellen und die
Masse kaltschlagen. Sahne steif schlagen und unter die kalte Honigmasse heben. Eine gefriergeeig-
nete Form oder Portionsférmchen (z. B. Kastenform oder Souffiéférmchen) mit Frischhaltefolie
auslegen. Die Parfaitmasse hineingeben und moglichst iiber Nacht einfrieren. Ananas schiélen,
vierteln und den harten Strunk entfernen. Ananas dekorativ in Stiicke schneiden. Chilischoten
halbieren, entkernen und fein hacken. Butter portionsweis in einer Pfanne erhitzen. Ananas und
Chili darin kurz braten. Ubrigen Honig dariiber triaufeln und kurz schwenken. Parfait aus der
Form auf eine Platte stiirzen. ca. 5 Minuten antauen lassen. Parfait evtl. in Scheiben schneiden.
Mit Chili-Ananas anrichten.

Jacqueline Amirfallah 19. Dezember 2012

119



Gebratener Kdse mit Herbstfriichte-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir das Herbstfriichte-Chutney:

350 g Apfel 350 g Birnen 300 g Zwetschgen

250 g Zwiebeln 1 Chilischote 10 g Ingwer

200 g Zucker 250 ml Apfelsaft 250 ml Obstessig

1 Vanilleschote 1 Prise Salz

Fiir den gebratenen Kise:

1 Eisbergsalat 200 g spanischer Hartkédse 200 g mittelalter Gouda
100 g Mehl Salz, Pfeffer 3 Eier

300 ml Milch ca. 100 ml Sonnenblumensl 2 EL Apfelessig

1 TL scharfer Senf

Fiir das Herbstfriichte-Chutney::

Apfel und Birnen schiilen, Kerngehiuse entfernen und das Obst in Wiirfel schneiden. Zwetschgen
halbieren und entsteinen. Zwiebeln grob hacken. Chilischote halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein hacken. Ingwer schélen und in sehr kleine Stiickchen schneiden. Zucker
in einem groflen Topf unter Rithren schmelzen und leicht brédunen lassen, Obst und Zwiebeln
hinzufiigen, kurz rithren und dann mit Apfelsaft und Essig abloschen. Weiter riihren, so dass sich
alles vermischt. Chili nach Geschmack und Schérfe zugeben. Ingwer untermischen. Vanilleschote
der Lange nach halbieren, das Mark ausstreichen und ebenfalls mit einer Prise Salz zugeben.
Alles ca. 7 Minuten kochen lassen, dann nochmals abschmecken und in vorbereitete, heifl aus-
gespiilte Twist-Off-Gléser fiillen, verschlieen und erkalten lassen.

Fiir den Gebratenen Kése:

Den Eisbergsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Kése in 5 cm groflie Wiirfel schneiden.
Mehl, eine Prise Salz und Eier gut mit dem Schneebesen verriithren, dann die Milch untermischen.
Die Kisestiicke durch den Ausbackteig ziehen und in einer Pfanne mit reichlich Sonnenblumenol
von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Aus Essig, 4 EL Son-
nenblumendl und Senf eine Vinaigrette zusammen rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Salat mit der Vinaigrette mischen und anrichten. Gebackenen Kése und Chutney mit auf
den Teller geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah 12. September 2012
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Gefiillte Reis-Bdllchen auf Herbst-Gemiise-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Rote Bete Salz 2 Mohren

2 Pastinaken 4 Sellerieknolle ca. 550 ml Gemiisebriihe
2 Schalotten 5 EL Butter 200 g Risottoreis

100 ml Weilwein 50 g Parmesan 1 Kugel Mozzarella

1 Bund glatte Petersilie 70 g feine Weifibrotbrosel 2 Eier

Salz, Pfeffer ca. 200 g Cornflakes, ungesiifit ca. 1 kg Frittierfett

1 Prise Zucker 1 Msp. Muskat

Rote Bete waschen und ungeschilt in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen. Dann heraus-
nehmen, schélen, in Scheiben und dann in Rauten schneiden. M6hren, Pastinaken und Sellerie
schilen, in Scheiben dann in Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser nacheinander
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butter glasig anschwitzen.
Risottoreis hinzugeben und mit Weilwein abléschen. Dann soviel heifle Brithe hinzugeben bis
der Reis mit Fliissigkeit bedeckt ist. Unter stdndigem Riihren den Reis ca. 20 Minuten garen
und dabei immer wieder heifle Brithe nach und nach angielen. Wenn der Reis weich gekocht und
die Fliissigkeit gut verkocht ist, den Topf zur Seite ziehen. Parmesan fein reiben. Mozzarella in
8 Stiicke schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Unter die Reismasse
geriebenen Parmesan, Weifbrotbrosel und die Eigelbe riithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Aus der Reismasse 8 Béllchen formen und in die Mitte jeweils ein Stiick Mozza-
rella geben. Die gefiillten Reisbiéllchen in den Cornflakes wenden und anschlieSend im heiflen
Frittierfett (ca. 160 Grad) ausbacken. In einer Pfanne 3 EL Butter erhitzen und die vorbereiten
Gemiisestiicke darin warm schwenken. Mit einer Prise Zucker, Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Das Gemiise auf Tellern verteilen und die gebackenen Béllchen obenauf geben,
mit gehackter Petersilie garnieren und servieren.

Soren Anders 02. November 2012
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Gefiillte Sellerie-Taschen mit Kiirbis-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel 250 g Paniermehl
1-2 Knollen Sellerie 150 g Sahne 150 ml Wasser
Salz, Pfeffer, Muskat 2 Eier 2-3 EL Mehl

1 kg Hokkaido Kiirbis 2 Schalotten 2 EL Butter

40 ml weifler Portwein 250 ml Kalbsfond 1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian 100 g ital. Weichkdse 1 Bund Kerbel

200 ml Olivenol

Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und abzupfen. Kriuter mit dem Paniermehl
in einen Cutter geben und fein zermahlen. Den Sellerie gut schélen, waschen und in 16 diin-
ne Scheiben schneiden. Restlichen Sellerie in grobe Wiirfel schneiden, mit Sahne und 200 ml
Wasser in einen Topf geben, leicht salzen und weich kochen. Die Selleriescheiben in einem Topf
mit kochendem Salzwasser bissfest blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Weich gekochte Selleriestiicke mit einem Mixer fein piirieren und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Die Selleriescheiben gut abtrocknen und die Rénder mit verquirltem Ei bepinseln.
Auf die Halfte der Selleriescheiben etwas Selleriecreme geben und jeweils mit einer Sellerieschei-
ben abdecken und gut zusammendriicken. Die gefiillten Selleriescheiben leicht mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durchs verquirlte Ei ziehen und
in den Kréuterbroseln panieren. Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Kiirbis in
1 em grofle Wiirfel schneiden (Der Hokkaido-Kiirbis muss nicht geschilte erden). Die Schalotten
schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Kiirbiswiirfel zugeben,
kurz anschwitzen und mit Portwein abloschen, dann Kalbsfond angieflen. Eine geschélte Knob-
lauchzehe und den Thymianzweig zugeben und die Kiirbiswiirfel zugedeckt bissfest kochen. In
der Zwischenzeit den Kiése klein schneiden. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
In einer Pfanne mit reichlich Olivendl die Selleriescheiben knusprig ausbacken. Thymianzweig
und Knoblauch wieder aus dem Kiirbisragout nehmen, Kése und Kerbel untermischen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Gefiillte Sellerietaschen mit dem Kiirbisragout anrichten
und servieren.

Karlheinz Hauser 24. September 2012
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Kandierte Aubergine mit Paprika und Hirse

Fiir 4 Personen

250 g Hirse 2 rote Paprika 3 EL Olivenol

2 Zweig Thymian 1 Aubergine Meersalz

1 Prise Puderzucker 1 Prise Baharat 800 ml Gemiisebriihe
4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

1 Prise milder Curry 2 Zweige Koriander 2 Zweige Minze

1 EL kandierte Zitronenschale 1 Granatapfel 200 g Frittierfett

150 g Joghurt aus Schafsmilch

Am Vortag 50 g Hirse in einem Topf mit reichlich Wasser sehr weich kochen. Dann auf ein
Backpapier geben und iiber Nacht an einem warmen Ort trocknen. Den Backofen auf 180 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéduse herausnehmen. Die
Paprikahilften auf ein Backblech legen, mit etwas Olivendl bestreichen und im vorgeheizten
Backofen 15 Minuten garen. Dann herausnehmen, etwas abkiihlen lassen, die Haut abziehen
und Paprika in Wiirfel schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen fein
schneiden. Die Aubergine waschen, in feine Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne goldgelb
rosten. Mit Meersalz, Puderzucker, Baharat wiirzen und mit 1 EL Olivendl bestreichen. Thymi-
an auf die Auberginenscheiben verteilen, in eine Auflaufform geben und marinieren lassen. Die
Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln und
in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, 200 g Hirse zugeben und mit anrésten. 2/3 der
heiflen Gemiisebriihe zugeben und bei niedriger Temperatur langsam garen. Evtl. noch etwas Ge-
miisebrithe nachgieflen. Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Mit Meersalz, Curry und etwas Zitronenschale und Zitronensaft abschmecken. Kori-
ander und Minze abspiilen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und sehr fein schneiden. Krauter
mit den Paprikawiirfeln zur Hirse geben. Kandierte Zitronenschale in feine Streifen schneiden.
Granatapfelkerne aus der Schale 16ffeln. Getrocknete Hirse im heiflen Frittierfett aufpuffen lassen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Auberginenscheiben im Backofen bei 120 Grad erwér-
men. Hirsegemiise auf den vorgewdrmten Tellern verteilen. Aubergine zusammenfalten und auf
der Hirse anrichten. Granatapfelkerne, kandierte Zitrone, frittierte Hirse und Schafsjoghurt auf
der Aubergine anrichten.

Michael Kempf 17. August 2012
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Kartoffel-Maultaschen

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel

2-3 EL Butterschmalz 1 EL Rosinen 2 EL gehackte Mandeln
200 g Ziegenfrischkése Salz, Zucker 2 Karotten

1 Schalotte 1 EL Butter 1 Bund Schnittlauch

1 Bund glatte Petersilie 1-2 EL Kartoffelstirke 2 Eigelb

Schwarzkiimmel, Mehl 2 Scheiben Kastenweiflbrot 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen und im Backofen bei 180 Grad ca. 1
Stunde garen. In der Zwischenzeit Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel
schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Rosmarin zu-
geben und die Pfanne vom Herd ziehen. Die Rosinen fein hacken und mit den gehackten Mandeln
und dem Frischkése untermischen und die Masse mit Salz abschmecken. Karotten schéilen und
fein wiirfeln. Schalotte schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Karotte zugeben und weich diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Schnittlauch und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und 2/3 der Krauter fein hacken. Die gegarten Kartoffeln aus der
Schale kratzen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Kartoffelstéirke und Eigelben mischen.
Gehackte Petersilie und Schnittlauch untermischen, mit Salz und einer Prise Schwarzkiimmel
abschmecken. Die Kartoffelmasse auf einer bemehlten Fliche mit dem Nudelholz ausrollen und
in 7 cm grofle Quadrate schneiden. Auf die Halfte der Quadrate die vorbereitete Frischkisemas-
se darauf geben, mit den restlichen Quadraten abdecken, die Rénder gut andriicken und die
Kartoffeltaschen in einer Pfanne mit ca. 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun bra-
ten. Weiflbrot mit iibrigem Schnittlauch und Petersilie in einem Cutter fein zermahlen, in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol kurz anrésten. Gebratene Kartoffeltaschen mit Mohren anrichten und
den Kr&auter-Brotbroseln bestreuen.

Jacqueline Amirfallah 05. September 2012
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Kdse-Soufflé mit gebratenem Wurzelgemiise-Salat

Fiir 2 Personen

Fiir die Késesoufllés:

1 Schalotte 1 EL Butter 1/2 TL Kimmel
2 Eier 150 g Ziegenfrischkéise 1 Prise Muskat
Salz, Pfeffer

Fiir den Wurzelgemiisesalat:

1 Zwiebel 2 Karotten 1 Pastinake
2 Stangen Staudensellerie 2 EL Butter 1 Prise Zucker
1 EL Balsamico 80 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Die Schalotte schilen,
fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 TL Butter goldbraun anschwitzen. Kiimmel fein hacken.
Die Eier trennen. Frischkése mit Eigelb, Schalotten Muskat, Kiimmel, einer Prise Salz und Pfef-
fer gut vermischen. Das Eiweif} steif schlagen und den Eischnee unter die Masse heben. Zwei
Souffléférmchen (ca. 150 ml Inhalt) oder eine Auflaufform (ca. 300 ml Inhalt) ausbuttern, die
Késemasse hineingeben und geben und ca. 20 Minuten bei 180 Grad goldbraun backen. Zwie-
bel schélen und fein wiirfeln. Karotten, Pastinake schiilen und in 1 cm groflie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie putzen und ebenfalls wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butter die Zwiebel an-
schwitzen, Gemiisewiirfel dazu geben, kurz anbraten, mit einer Prise Zucker bestreuen und mit
Essig abloschen. Brithe angieflen und das Gemiise bissfest diinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann die Pfanne vom Herd ziehen Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Petersilie und 2 EL Olivendl unter das Gemiise mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
den lauwarmen Wurzelgemiisesalat mit den Késesouftlés servieren.

Vincent Klink 25. Oktober 2012
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Kohl-Koulade mit Schafkdse und Gewiirz-Linsen

Fiir 4 Personen

3 EL Mandelstifte 1 Spitzkohl 3 EL Butterschmalz
150 g Schafskiise Salz, Pfeffer 1 EL Rosinen

1 Mo6hre 1 Pastinake 1 Stange Lauch

500 g Berglinsen 1 TL milden Curry 1 Prise Cumin

1 TL Piment d Espelette 2 Zweige Thymian ca. 800 ml Gemiisebriihe
1/4 Liter Sahne

Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Den Spitzkohl kurz in kochendes Wasser tau-
chen und die acht dufleren Blédtter ablosen. Den restlichen Kohl fein schneiden und in 1 EL
Butterschmalz langsam weich schmoren. Den Kése zerkriimeln und dazu geben mit Salz und
Pfeffer abschmecken, die Mandelstifte und einige Rosinen zugeben. Méhre und Pastinake put-
zen und wiirfeln. Den Lauch waschen, das Griine vom Lauch beiseite legen und den Rest fein
schneiden. Das Gemiise in 1 EL Butterschmalz anbraten, die Linsen zugeben, Curry, Cumin und
Piment d Espelette dariiber stduben, Thymian zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen, so dass die
Linsen gerade bedeckt sind und weichkochen, sollte ca. 25 Minuten dauern. Die Schafkésemi-
schung auf die Kohlblétter geben und zu Rouladen wickeln. In 1 EL Butterschmalz rundherum
anbraten, ein wenig Gemiisebriihe zugeben und kurz diinsten. Das Griine vom Lauch unter die
Linsen geben, die Sahne zugeben und nochmal aufkochen und abschmecken. Die Rouladen auf
die Gewiirzlinsen legen und mit den restlichen Rosinen und Mandeln bestreuen.

Jacqueline Amirfallah 17. Oktober 2012
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Kiirbis-Ravioli mit Amaretti-Broseln

Fiir 4 Personen

1 kg Muskatkiirbis 1 Zimtstange 1 Gewiirznelke

200 ml Gefliigelfond 2 EL Senffriichte, in Sirup 1 EL Senffriichtesirup
Meersalz, Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 125 g Kartoffeln

60 g Amaretti -Kekse 40 g Parmesan 1/2 getrocknete Chilischote
250 g Mehl, Type 405 1 Eigelb Mehl

100 g Butter 1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Kiirbis vierteln, die Kerne aus-
streichen und schilen. Kiirbis in 2 cm groBe Wiirfel schneiden (ca. 800 g Kiirbiswiirfel werden
benotigt). Kiirbiswiirfel, Zimtstange, Nelke, Gefliigelfond, Senffriichte und Sirup in eine ofenfeste
Kasserolle geben, mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen. Mit Alufolie abdecken und 2 Stunden
im Ofen schmoren, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Kartoffeln waschen, in Alufolie wickeln
und auf dem Backofengitter 1 Stunde mitgaren. Amaretti im Morser zerstolen. Parmesan fein
reiben. Die getrocknete Chilischote ebenfalls im Morser zerstolen. Nach der Garzeit die Kasse-
rolle aus dem Ofen nehmen. 3 EL Amarettibrosel, 20 g Parmesan und Chilischote unterriithren,
dabei den Kiirbis i zu grobem Mus verrithren und abschmecken. Die Kiirbismasse in eine flache
Form umfiillen und ganz auskiihlen lassen. Die Kartoffeln aus der Folie wickeln, pellen und noch
warm durch eine Kartoffelpresse driicken. Das Mehl auf einer Arbeitsfliche anhdufen, Kartoffeln
darauf verteilen und salzen. Mit etwa 3 — 4 EL Wasser und dem Eigelb zu einem glatten Teig
verarbeiten, diesen mit einer Nudelmaschine zu diinnen Teigbahnen auswalzen. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche auslegen. Auf die Hélfte der Bahnen im Abstand von 3 c¢cm mit
einem Loffel kleine Haufchen der Kiirbisfiillung setzen. Die zweite Teighilfte dariiberklappen,
die Zwischenrdume gut andriicken und mit einem Messer quadratische Ravioli ausschneiden.
Dabei darauf achten, dass die Ravioli an allen Kanten geschlossen sind. Salzwasser zum Kochen
bringen und die Ravioli darin etwa 2 — 3 Minuten garen, bis sie an die Oberfldche steigen. Mit
einem Schaumloffel herausnehmen und gut abtropfen lassen. Orange und Zitrone abwaschen,
abtrocknen und jeweils 1 TL Schale abreiben. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, restliche
Amarettibrosel sowie Orangen- und Zitronenschale einstreuen, leicht braunen. Die Ravioli zuge-
ben und durchschwenken. Die Ravioli auf vorgewdrmte Teller geben, mit den Butterbrosel aus
der Pfanne betrdufeln und mit dem restlichen Parmesan bestreuen.

Frank Buchholz 12. November 2012
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Lasagne von Paprika, Schafskdse und Walniissen

Fiir 2 Personen

1 rote Paprika 1 griine Paprika 1 gelbe Paprika

200 g Feta aus Schafsmilch 100 g feine Weiflbrotbrosel 3 EL Olivendl

4 Stangel glatte Petersilie 4 Stédngel Basilikum 6 Halme Schnittlauch
4 Zitrone 1 EL Walnussél 1 EL Sonnenblumendl
Salz, Pfeffer 100 g frische Walnusskerne

Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Die Paprikaschoten waschen, halbieren
das Kerngehduse entfernen, die Paprikahélften auf ein Backblech geben und im vorgeheizten
Ofen ca. 12 Minuten garen, bis die Haut blasen wirft. Paprika etwas auskiihlen lassen und die
Haut abziehen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) hochschalten. Schafskése in diin-
ne Scheiben schneiden. Eine viereckige Auflaufform ausbuttern, mit einer griinen Paprikalage
belegen, leicht salzen und pfeffern und diinn mit etwas Semmelbroseln bestreuen. Eine diinne
Schicht Schafskése dariiber schichten. Wieder mit Broseln bestreuen und dann mit gelben Papri-
kahélften belegen. Darauf den restlichen Kése geben, einige Brosel drauf streuen und mit roten
Paprikahélften abschlieSfen. Mit Olivenol betréufeln und restliche Brosel dariiber streuen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit Petersilie, Basilikum und Schnitt-
lauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. 1 EL
Zitronensaft mit Walnuss- und Sonnenblumendl verrithren, die Krauter untermischen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die frischen Schélniisse mit einem Tuch reiben und schélen oder
kurz blanchieren, abschrecken und dann schilen. Die Paprikalasagne aus dem Ofen nehmen,
vorsichtig mit einer Palette anrichten und mit der Kriutersauce umgielen. Mit den geschélten
Niissen garnieren.

Otto Koch 07. September 2012
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Lauch-Rdlichen mit Gemiise- Tatar und Honig-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

20 g Butter 100 g Lauch Salz

1 Bund Schnittlauch 120 ml Milch 60 g Mehl

1 Ei 4 Figelb 15 g braune Butter
weifler Pfeffer 100 g Gruyere 250 g Ricotta

2 Karotten 1 Kohlrabi 1 Zucchini

2 EL Olivenol 50 ml Gemiisebriihe 2 Tomaten

80 g gemischte Blattsalate 10 ml alter Balsamico 10 ml Champagneressig

1 TL Honig 30 ml Walnussol 2 Zweige Rotes Basilikum

Butter in einen Topf geben und goldbraun brdunen, dann etwas abkiihlen lassen. Lauch waschen
und putzen. Lauch in Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.
Milch, Lauch und Schnittlauch fein mixen und anschlieBend durch ein Sieb passieren. Mehl und
Ei und 2 Eigelbe gut verriithren, die braune Butter und die Lauchmilch zugeben und alles zu einem
glatten Pfannkuchenteig verrithren. Den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer beschichte-
ten kleinen Pfanne (20 cm Durchmesser) aus dem Teig mit etwas Butterschmalz nach und nach
diinne Pfannkuchen ausbacken. Gruyere fein reiben. Ricotta mit 2 Eigelben vermischen, Gruyere
untermischen und die Kédsemasse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lauchpfannkuchen diinn
mit der Késecreme bestreichen und aufrollen. Dann einzeln in hitzebestéindige Frischhaltefolie
einpacken. Nach Belieben die Ro6llchen noch stramm in Alufolie einwickeln. In einem Topf mit 80
Grad heilem Wasser die Rollchen ca. 20 Minuten garen. Karotten, Kohlrabi waschen und sché-
len, Zucchini waschen. Die Gemiise in 4 mm grofile Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol die Gemiisewiirfel anbraten, evtl. etwas Gemiisebriihe angieflen und das Gemiise weich
garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten am Stielansatz einritzen, mit kochendem Wasser
iiberbriithen, die Haut abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Balsamico, Champagneressig, Honig
und Walnussol zu einer Vinaigrette mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Basilikum ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Tomaten mit dem Gemiise mischen, mit einem
Teil der Honig-Vinaigrette marinieren und Basilikum untermischen. Salat mit restlicher Vinai-
grette marinieren. Rouladen aus dem Topf nehmen, leicht abkiihlen lassen und vorsichtig aus
der Folie packen. Die Késerouladen in 1,5 cm starke Scheiben aufschneiden. Das Gemiisetatar in
der Tellermitte mit Hilfe eines Ringes anrichten. Salat darauf setzen und die Rouladenscheiben
anlegen.

Jorg Sackmann 11. September 2012
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Milchreis Gabriele

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 2 EL trockener Wermut 1 Vanillestange
11 Milch 50 g Zucker 1 Zimtstange
200 g Milchreis 3 Eier 2 EL Puderzucker

1 Msp. Zitronenschale 1 Msp. Orangenschale Butter

Die Rosinen in 2 EL. Wermut einlegen. Vanillestange ldangs aufschneiden und das Mark heraus-
streichen. Die Milch mit Zucker, Vanillemark, der ausgekratzen Vanilleschote und der Zimtstange
aufkochen, den Reis zugeben und zugedeckt auf kleinster Stufe ca. 30 Minuten ziehen lassen, da-
bei immer wieder umriihren. Die Grillschlange oder Backofenoberhitze vorheizen. Eier trennen,
Eiweif} steif schlagen und zuletzt Puderzucker unterrithren. Wenn Milchreis gar ist, die Eigelbe,
Rosinen, Zitronen- und Orangenschale unterziehen und in eine ausgebutterte Auflaufform geben.
Den Eischnee auf dem Milchreis locker verstreichen und unter der heiflen Grillschlange oder bei
starker Oberhitze goldbraun karamellisieren lassen.

Michael Kempf 19. Oktober 2012

Milchreis-Pudding mit Aprikosen-Minz-Kompott

Fiir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 200 ml Milch
100 g Milchreis 2-3 EL Zucker 200 g Sahne
10 Aprikosen 100 ml Orangensaft 20 ml brauner Rum

1-2 Stiele frische Minze Puderzucker

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote der Linge nach teilen und das Mark
herausstreichen. Das Vanillemark, und auch die ausgekratzte Schote mit der Milch, und dem
Reis in einem Topf zum Kochen bringen. Dann den Herd etwas zuriickschalten und den Reis ca.
15 Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. 1 EL Zucker unter den Reis mischen,
solange weiter kdcheln lassen bis der Reis weich ist. Die Gelatine ausdriicken und unter den
heiflen Reis rithren, dann den Reis abkiihlen. Die Sahne steif schlagen und unter den nahezu
abgekiihlten Reis heben. Die Masse in Cocktailschalen abfiillen, mit Frischhaltefolie abdecken
und im Kiihlschrank fest werden lassen. Die Aprikosen waschen, kurz in kochendem Wasser
blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Aprikosen schilen, halbieren und
entkernen. Aprikosen in einem Topf mit 100 ml Wasser, Orangensaft, 1-2 EL Zucker und Rum
aufkochen, dann einige Minuten ziehen lassen, bis die Aprikosen nicht mehr hart sind. Minze ab-
spiilen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und fein schneiden. Minze unter die Aprikosen
mischen und das Kompott abkiihlen lassen. Zum Servieren das Aprikosenkompott auf dem Reis
anrichten und mit etwas Puderzucker bestduben. Nach Belieben mit frischer Minze garnieren.

Flora Hohmann 27. Juli 2012
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Parmesan-Knddel mit Karotten-Kiirbis-Ingwer-Gemiise

Fiir 4 Personen

50 g Parmesan, jung 50 g Parmesan, alt 6 Scheiben Toastbrot
150 g Magerquark 4 Eigelb 90 g Butter

Meersalz 1 Prise Muskatnuss 300 g Muskatkiirbis
300 g Bundmohren mit Griin 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer 5 EL Butter 1 TL milder Curry
200 ml Orangensaft 200 ml Karottensaft 1 kleine Zwiebel

1/2 Bund Koriander 1 Bio-Zitrone

Fiir die Knodel beide Parmesankése reiben. Vom Toastbrot die Rinde abschneiden und beisei-
te stellen. Das Brot mit einem Cutter oder einer Reibe fein zerbréseln. Brotbrosel mit Kése,
Quark, Eigelben und weicher Butter in eine Schiissel geben. Mit Salz und einer Prise Muskat
wiirzen und alles gut verkneten. Die Masse mit Frischhaltefolie abdecken und ca. 30 Minuten
kalt stellen. Kiirbis und Mohren schilen und in gleichméflige Scheiben schneiden. Die feinen
Mohrengriinbldttchen, waschen abtropfen lassen und fiir die Dekoration zur Seite stellen. Scha-
lotten, Knoblauch und Ingwer schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter an-
schwitzen. Kiirbis- und Mohrenscheiben zugeben, kurz mit anbraten und mit Curry bestéuben.
Mit Orangen- und Karottensaft abloschen und bei geringer Hitze langsam die Fliissigkeit etwas
einkochen lassen, bis eine sémige Konsistenz entsteht. In der Zwischenzeit aus der Brotmasse
Knodel formen und diese in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Die Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun résten. Die
Toastbrotrinde in einem Cutter fein zerbréseln und mit 2 EL Butter zu den Rostzwiebeln geben
und die Zwiebelschmelze gut verrithren. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter
in feine Streifen schneiden. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und
Saft auspressen. Das Gemiise mit Meersalz, etwas Zitronenschale- und saft abschmecken und den
Koriander zugeben. Gemiise in tiefen vorgewérmten Tellern anrichten und die gut abgetropften
Knodel aufsetzen. Die Schmelze auf die Knodel verteilen und mit dem Karottengriin garnieren.

Michael Kempf 14. September 2012
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Persischer Spinatkuchen

Fiir 4 Personen

1 kg frischer Spinat 2 TL Butter Salz, Zucker

4 Eier 100 g Mehl 2 TL Walnusskerne, gehackt
1 TL Rosinen 1 TL Berberitzen 1 Knoblauchzehe

4 Salatgurke 1 Bund Schnittlauch 200 g griechischer Joghurt

1/2 TL Rosenblitter, getrocknet

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen (TK-Spinat auftauen lassen). 1 TL Butter in einer
grofen Pfanne erhitzen. Spinat darin zusammen fallen lassen und kurz diinsten. Mit Salz und
1 Prise Zucker wiirzen. Spinat etwas abkiihlen lassen, ausdriicken (TK- Spinat ebenfalls gut
ausdriicken) und grob hacken. Spinat in eine Schale geben. Eier zufiigen und mit dem Spinat
griindlich mischen. Mehl nach und nach unterrithren. Walniisse, Rosinen und Berberitzen zufii-
gen. Backofen auf 170 Grad vorheizen. Ubrige Butter in einer grofien ofenfesten Pfanne erhitzen.
Spinat-Ei-Masse ca. 2 cm hoch einfiillen und von beiden Seiten anbraten. Pfanne in den Ofen
geben und alles ca. 10 Minuten fertig backen. In der Zwischenzeit Knoblauch schélen und fein
hacken. Salatgurke waschen grob reiben. Schnittlauch in Rollchen schneiden. Mit dem Joghurt
verriithren. Mit Salz und Zucker wiirzen. Spinatkuchen vierteln. Joghurt mit (nach Belieben) mit
Rosenbliiten mischen und zum Spinatkuchen servieren.

Jacqueline Amirfallah 05. Dezember 2012

Pilz-Consommé mit Royal und Gemiise-Einlage

Fiir 2 Personen
40 g gemischte Pilze, getrocknet 2 Schalotten 1 Stange Staudensellerie

1 Mohre 2 EL Olivensl 500 ml Gefliigelfond

200 g Champignons 1 EL Butter Meersalz, Pfeffer

100 ml Milch 100 ml Sahne 20 g Parmesan, gerieben
2 Eigelb 1 Ei 50 g Erbsen (Tk)

1 Beet Kresse

Getrocknete Pilze in ca. 40 ml warmem Wasser einweichen. Schalotten schilen und fein wiirfeln.
Staudensellerie und Moéhre putzen und wiirfeln. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten,
Sellerie und Mohre darin andiinsten. Eingeweichte Pilze und Gefliigelfond zugeben und alles ca.
1,5 Stunden k6cheln lassen. Anschlieffend die Briithe durch ein feines Sieb passieren, warm stellen.
100 g Champignons putzen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Pilze
darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Milch, Sahne und Parmesan zugeben und zum
Sieden bringen. Leicht salzen. Vom Herd nehmen und 10 Minuten ziehen lassen. Eigelbe und
Ei verriihren. Langsam unter die Milch-Pilzmischung rithren und abkiihlen lassen. Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Den Boden einer Fettpfanne zu 1/3 mit Wasser fiillen Die abgekiihlte
Milch-Ei-Mischung in zwei tiefe Teller geben und abdecken. Im heiflen Backofen ca. 25 Minuten
stocken lassen. Ubrige 100 g Champignons putzen, in diinne Scheiben schneiden und im restlichen
Ol braten. Herausnehmen und abtropfen lassen. Erbsen in kochendem Wasser ca. 1 Minute
blanchieren, kurz in Eiswasser geben und abtropfen lassen. Consommé erneut aufkochen. Auf
der gestockten Royal- Pilzmasse, Champignons und Erbsen verteilen. Consommé vorsichtig auf
die Royal gieflen. Mit etwas Kresse bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann 20. November 2012
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Rosenkohl-Ragout mit gefiillten Pfannkuchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Rosenkohlragout:

800 g Rosenkohl Salz 1 Schalotte

1 EL Butterschmalz 1 TL Mehl 150 ml Sahne

100 ml Gemiisebriihe Pfeffer, Muskat

Fiir die gefiillten Pfannkuchen:

100 g Mehl 2 Fier 2 EL fliissige Butter
200 ml Milch Salz, Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Blattpetersilie 3-4 EL Butterschmalz 2 Schalotten

1 EL Butter 3 EL Walnusskerne 100 g Camembert

150 g Frischkése

Rosenkohl putzen, die dufleren, beschéidigten Bldtter entfernen. Den Strunkansatz kreuzweise
einschneiden und die Roschen im kochenden Salzwasser ca. 5 Minuten garen, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotte schélen , wiirfeln und in einem Topf mit
1 EL Butterschmalz anbraten, Rosenkohl zugeben, mit Mehl bestduben, mit Sahne und etwas
Gemiisebriihe abloschen und einmal auf kochen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken. Fiir die Pfannkuchen Mehl, Eier und fliissige Butter gut vermischen, dann die Milch
unterrithren und den Teig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine halbe Stunde ruhen lassen, evtl.
noch etwas Milch zugeben, wenn der Teig nicht fliissig genug ist. Petersilie und Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Krauter unter den Teig mischen und in ei-
ner Pfanne mit Butterschmalz nach und nach aus dem Teig diinne Pfannkuchen ausbacken.
Pfannkuchen warm stellen. Fiir die Fiillung die Schalotten schélen, fein schneiden und in einer
Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Walnusskerne grob hacken. Camembert zerdriicken und
mit Frischkése, Walniissen und Schalotten vermischen, abschmecken. Die Mischung in auf die
Pfannkuchen streichen, Pfannkuchen zusammenfalten und mit dem Rosenkohlragout anrichten.

Vincent Klink 08. November 2012
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Schafskdse-Oliven-Soufflé auf Tomaten-Carpaccio

Fiir 2 Personen

1 Brotchen vom Vortag 100 ml Milch 2 Schalotten

1,5 EL Butter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

5 schwarze Oliven, entsteint 1 Ei 150 g Feta aus Schafsmilch
Salz, Pfeffer 2 Ochsenherztomaten 1 EL Weiiweinessig

2 EL Olivenol 2 EL griechischer Joghurt

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Brotchen in 5 mm grofle Wiirfel
schneiden. Die Milch erwérmen und iiber die Brotwiirfel gieflen und einige Minuten ziehen las-
sen. Schalotten schélen, fein wiirfeln und die Héalfte davon in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Oliven
in diinne Scheiben schneiden. Das Ei trennen. Die angeschwitzten Schalotten mit dem Eigelb
und den eingeweichten Weilbrotwiirfeln mischen. 1 EL gehackte Petersilie und Olivenscheiben
dazugeben. Schafskiise in kleine Wiirfel schneiden und ebenfalls unter die Masse mischen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Eiweifl zu Eischnee schlagen und unter die Souflémasse heben.
Alles in zwei ausgebutterte feuerfeste Souffléformen (Inhalt ca. 250 ml) fiillen und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 20 Minuten garen. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und in feine Scheiben
(am besten mit einer Brotmaschine) schneiden, die Tomatenscheiben auf 2 grofien flachen Tellern
auslegen. Essig mit 2 EL Olivenol, den restlichen Schalottenwiirfeln, einer Prise Salz und Pfeffer
gut verriihren, Rest Petersilie und Schnittlauch untermischen. Die Tomaten mit der Vinaigrette
betrdufeln. Die Soufliées aus den Formen stiirzen und in der Mitte auf den Tomaten anrichten.
Joghurt obenauf geben und mit einem Petersilienblatt dekorieren.

Otto Koch 20. Juli 2012

134



Spitzkohl-Rouladen mit Schafkdse und Pastinaken

Fiir 4 Personen

800 g Pastinaken 5 EL Butterschmalz Salz, Zucker, Currypulver
150 ml Gemiisebriihe 1 Spitzkohl 1 Zwiebel

400 g Feta aus Schafsmilch  Pfeffer 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 150 ml Sahne 6 getrocknete Aprikosen

2 EL Mandelstifte

Die Pastinaken schilen und in feine Wiirfelchen schneiden. In einem Topf mit 2 EL Butter-
schmalz die Pastinaken anbraten, mit Salz, einer Prise Zucker und Curry wiirzen. Gemiisebriihe
angieflen und zugedeckt ca. 5 Minuten die Pastinake bissfest garen. Dann den Topf vom Herd
ziehen. Vom Spitzkohl duflere unschéne Bliatter abnehmen und entfernen. Dann den Strunk des
Kohlkopfes heraus schneiden und vorsichtig 8 groie Kohlbldtter ablésen. Diese in einem Topf mit
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Restlichen Kohl
fein schneiden. Zwiebel schiilen, fein schneiden und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen. Den geschnittenen Kohl zugeben und braten, bis der Kohl etwas Farbe angenom-
men hat. Schafskése wiirfeln, unter den Kohl mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kohl- Schafkdsemischung in die blanchierten Kohlbldtter wickeln und diese in einer Pfanne
mit 2 EL Butterschmalz anbraten. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Sahne zu den Pastinaken geben und im Topf erwidrmen, Schnittlauch und Peter-
silie untermischen und abschmecken. Die getrockneten Aprikosen in feine Streifen schneiden, die
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrdsten und die Aprikosen zugeben. In tiefen Tellern die
Pastinaken anrichten, die Kohlrouladen darauf geben und mit den Aprikosen-Mandeln bestreu-
en.

Jacqueline Amirfallah 19. September 2012
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Strudel vom Sommer-Kohl mit Paprika-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 2 Fier

Salz 100 ml eiskaltes Wasser 600 g Spitzkohl

1 Zwiebel 3 Zweige Thymian 1 Bund glatte Petersilie
50 g Parmesan 3 EL Butterschmalz Pfeffer, Muskat

2 EL Semmelbrosel 60 g Butter

Fiir die Paprikasauce:

1 gelbe, rote, griine Paprika 2 Fleischtomaten 1 groBle Gemiisezwiebel

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 250 ml Gemiisebriihe

2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer 1 TL mildes Paprikapulver

Fiir den Strudelteig:

Mehl, Speisedl, 1 Ei, eine Prise Salz und das eiskalte Wasser in die Riihrschiissel geben und mit
dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Vorsicht der Teig darf nicht
zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine Nacht im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3 vorheizen). Spitzkohl
halbieren, den Strunk entfernen. Dann den Kohl haarfein schneiden oder hobeln. Die Zwiebel
schilen und fein schneiden. Thymian und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Parmesan fein reiben. In einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz Zwiebel und Kohlstreifen
gut anbraten. Thymian untermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat wiirzen. Die
Pfanne vom Herd ziehen, Petersilie, Semmelbrosel und Parmesan untermischen. Butter in einem
Topf schmelzen. Den Strudelteig ausrollen dann auf ein grofies Kiichentuch legen und vorsichtig
aus der Mitte heraus moglichst diinn ausziehen. Die Rénder mit verquirltem Ei bestreichen und
die Kohlmasse aufstreichen, dabei ringsherum 2 cm frei lassen. Den Teig mit Hilfe des Tuches
einrollen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und diinn mit fliissiger Butter
bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten goldbraun backen.

Fiir die Paprikasauce:

Paprika waschen, halbieren, Kerngehéuse entfernen und Paprika in kleine 5 mm grofle Wiirfel-
chen schneiden. Tomaten waschen, den Strunk entfernen und ebenfalls klein wiirfeln. Zwiebel
schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Oliventl Zwiebel anschwitzen. Knoblauch
schilen, andriicken und zugeben. Paprika und Tomate untermischen und diinsten. Mit Gemii-
sebriihe abloschen, Thymianzweige zugeben und alles ca. 15 Minuten koécheln lassen. Die Pa-
prikasauce mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und abschmecken. Strudel aufschneiden,
anrichten und mit der Paprikasauce servieren.

Vincent Klink 23. August 2012
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Tomaten-Terrine mit Mozzarella und Basilikum-Keks

Fiir 2 Personen

5 Blatt Gelatine 4 Fleischtomaten 2 gelbe Tomaten

1 orange Tomate 12 Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Zucker 2 Zweige Thymian 1 Bund Basilikum
110 ml Sahne 300 g Mehl 1 Eigelb

50 g geschilte Mandeln 70 ml Olivenol 2 Kugeln Mozzarella

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Alle Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in ko-
chendes Wasser tauchen, herausnehmen und die Haut abziehen. Die Kirschtomaten ganz lassen,
die iibrigen Tomaten vierteln, die Kerne und das Tomateninnere in eine Schiissel geben. Die
ausgestrichenen Kerne und 3 Tomatenviertel mit einer geschélten Knoblauchzehe piirieren und
durch ein Sieb streichen. Die aufgefangene Fliissigkeit abmessen (es sollten ca. 300 ml Tomaten-
fliissigkeit sein, falls die Menge nicht ausreichend ist, noch mit Gemiisebriihe auffiillen). Ein Teil
der Tomatenfliissigkeit in einem Topf erwérmen, die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der
warmen Fliissigkeit auflésen. Dann alles zur restlichen Fliissigkeit geben und mit Salz, Pfeffer,
Zucker abschmecken. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln. Einige Basilikum-
blatter grob hacken, Thymianblattchen abzupfen und unter die Tomatenfliissigkeit geben. Die
vorbereiteten Tomatenviertel mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Gelatine Mischung geben.
Dann alles zusammen in eine Terrinenform (ca. 600 ml Inhalt) geben und mindestens 2 Stunden
kalt stellen. Den Backofen auf 220 Grad (Umluft 200 Grad) vorheizen. Restliche Basilikumblét-
ter abzupfen. Die Halfte davon mit 100 ml Sahne fein piirieren, Mehl, Eigelb und 1 Prise Salz
untermischen und zu einem festen Teig verkneten. Diesen mit dem Nudelholz diinn ausrollen und
in Dreiecke schneiden. Die Teigdreiecke auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und ca. 7
Minuten im vorgeheizten Ofen backen. (Der Teig ergibt mehr Plétzchen, diese lassen sich in einer
Keksdose gut 1 Woche aufbewahren und schmecken als Snack zu einem Sommersalat oder einfach
nur so zwischendurch.) Restliche Basilikumblétter mit Mandeln, einer geschélten Knoblauchze-
he, 1 EL Sahne und 50 ml Olivendl fein piirieren und mit Salz abschmecken. Kirschtomaten
mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und 2 EL Olivendl wiirzen. Mozarellakugeln in der Grillpfanne
von beiden Seiten braten bis sie schon weich sind. Terrine in Scheiben schneiden mit gegrilltem
Mozarella, Basilikumkeks, Sauce und Kirschtomaten anrichten.

Jacqueline Amirfallah 11. Juli 2012
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Vacherin Mont-d’ Or im Strudel-Blatt mit Kiirbis-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Butternusskiirbis 20 g Ingwer 1/2 Bund Koriander

1 Bio-Zitrone 4 EL Orangensaft 4 EL Rapsol

Meersalz 1 Prise Curry 1 EL Pistazien, gertstet, gesalzen
2 EL Butter 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 200 g Filoteig

150 g Vacherin Mont-d’Or  3-5 EL Sonnenblumenél 2 EL Kiirbiskernol

Kiirbis schilen, die Kerne entfernen und Kiirbis in sehr feine Streifen schneiden (am besten mit
einem Gemiisehobel). Ingwer schélen und fein reiben. Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Schale und Saft mit Orangensaft, Ingwer, Koriander und Raps6l mischen. Mit Salz
und Curry abschmecken und die Kiirbisstreifen untermischen. Kiirbis mindestens 10 Minuten
darin marinieren. Pistazien grob hacken. Die Butter in einem Topf brdunen und Kreuzkiim-
mel unterriihren. Filoteig in 16 Streifen a 20x8cm, schneiden. Jeweils einen Streifen mit der
Kreuzkiimmelbutter bepinseln und einen weiteren Teigstreifen darauf fixieren. Die doppelten
Teigstreifen, immer 2 Stiick, kreuzweise auf die Arbeitsfliche legen. Kése mit einem Loffel auf
die Kreuzmitte legen, mit den Teigstreifen einschlagen und andriicken. Die Strudel -Pakete in
einer Pfanne mit dem Sonnenblumendl langsam von allen Seiten goldgelb anbraten. Anschlie-
Bend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kiirbissalat auf den Tellern anrichten, mit Kiirbiskernol
betraufeln, Pistazien darauf verteilen und die Strudel-Pakete aufsetzen.

Michael Kempf 30. November 2012

Zucchini-Risotto mit Knoblauch und Zucchini-Bliten

Fiir 2 Personen
700 ml Gemiisebrithe 3 frische Knoblauchzehen 1 kleine Zwiebel

3 EL Olivenol 150 g Risottoreis 20 ml Weilwein

3 Zweige Thymian 2 mittelgrofle Zucchini Salz, Pfeffer

80 g Mehl 1 Ei 1 Prise Paprikapulver
50 g Parmesan 4 Zucchinibliiten 250 ml Frittierfett

Die Gefliigelbriihe erhitzen und zwei geschélte Knoblauchzehen mit einem Mixstab einpiirieren.
Zwiebel schilen, fein Wiirfeln, in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen, den Reis dazugeben
und gléinzend anschwitzen. Dann mit Weilwein abloschen, Thymianzweige hinzugeben. Wenn
der Wein eingekocht ist, nach und nach heile Briihe (ca. 550 ml) hinzufiigen, so dass der Reis
immer gut mit Fliissigkeit bedeckt ist. Unter stédndigem Riithren den Reis bissfest kochen. Zuc-
chini putzen und 4 lange diinne Langsscheiben abschneiden bzw. mit dem Sparschéler abziehen.
Restliche Zucchini fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zuerst die Zucchiniwiirfel,
danach mit 1 EL Olivendl die Zucchinistreifen braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Mehl,
Ei und 150 ml Gemiisebriihe einen diinnfliissigen Teig herstellen, mit einer Prise Salz und Pa-
prika wiirzen. Parmesan fein hobeln und 1 EL unter den Teig mischen. Von den Zucchinibliiten
die Bliitenstempel entfernen, die Bliiten durch den Teig ziehen und in einem Topf mit heiffem
Frittierfett goldgelb ausbacken. Ubrige Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden, diese eben-
falls durch den Teig ziehen und frittieren. Restlichen Parmesan unter den Risotto mischen und
abschmecken. Die gebratenen Zucchiniwiirfel untermischen und anrichten. Mit den gebratenen
Zucchinistreifen, frittierten Bliiten und dem Knoblauch verzieren.

Jacqueline Amirfallah 15. August 2012
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Frittierte Knabbereien mit zweierlei Dips

Fiir 6 Personen
Fiir die Dips:

3 Eigelb 400 ml Sonnenblumensl 1 Spritzer Zitronensaft
1 TL mittelscharfer Senf Salz, Pfeffer 2 EL Stfiwein
Limonenpfeffer 1 EL grober Senf 1 EL scharfer Senf

1 EL Magerjoghurt 1 EL Sauerrahm 1 EL Ketchup

1 TL Meerrettich Worcestershiresauce Tabasco

Fiir die Knabbereien:

12 weile Champignons 2 kleine Zucchini 200 g Mozzarella

200 g Weiflbrot 3 EL Thymianblattchen Salz, Pfeffer

2 Eier 500 ml Ol

Fiir die Dips:

Eigelbe, Zitronensaft, Senf, Salz und Pfeffer, Stilwein und Limonenpfeffer in eine Kiichenmachine
geben. Sonnenblumendl zunéchst tropfenweise, dann in einem gleichméffigen Strahl unterriithren,
bis eine cremige Mayonnaise entsteht. Die Masse halbieren. Eine Hilfte mit grobem und schar-
fem Senf verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die zweite Hélfte mit
Joghurt, Sauerrahm, Ketchup und Meerrettich verrithren. Mit Worcestershiresauce und Tabasco
abschmecken, kiihlen.

Fiir die Knabbereien:

Champignons putzen und die Stiele herausdrehen. Zucchini waschen, trockenreiben. Zucchini
einmal quer und danach ldngs halbieren und in ca. 1 cm dicke Stifte schneiden. Mozzarella eben-
falls in ca. 1 cm dicke Streifen schneiden. Weilbrot Thymian, Salz und Pfeffer mischen. Eier
verquirlen. Gemiise und Kése zunéchst in den Eiern, danach in der Broselmischung wenden.
Panade fest driicken. Ol in einen hohen Topf geben und auf 170 Grad erhitzen. Vorbereite-
tet Zutaten darin goldgelb frittieren. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Dips
erneut abschmecken, mit den Knabbereien servieren.

Karlheinz Hauser 03. Dezember 2012
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Bldtterteig-Pastetchen mit Gdnseklein, gelben Riiben

Fiir 4 Personen

Génseklein einer Gans 1 Spritzer Apfelessig 1 Lorbeerblatt

1 Bund Suppengemiise 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

4 Blatterteigpastetchen 4 gelbe Riiben (Karotten) 1 Schalotte

4 EL Butter 1-2 TL Zucker ca. 200 ml Gemiisebriihe
1/4 Bund Petersilie 2 Zweige Estragon 3 EL Butter

150 ml Weilwein 2 EL weifler Balsamico 3 Eigelb

Génsehals und Magen in einem Topf mit kaltem Wasser (1/2 Liter) aufsetzen. Essig und Lor-
beerblatt zugeben und zugedeckt kochen. In der Zwischenzeit das Suppengemiise und Zwiebel
schélen, wiirfeln . Das gewiirfelte Gemiise mit den Fliigeln mit in den Topf geben und weiter-
kochen. Sind die Mégen einigermaflen weich (dauert ca. 2 Stunden), die Leber dazu geben und
noch ca.15 Minuten mitkochen. Dann alle gegarten Fleischstiicke herausnehmen. Das Fleisch
von den Fliigeln 16sen und klein schneiden. Magen, Hals und Leber in kleine Stiicke schneiden.
Stiicke mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Die Blétterteigpastetchen im Ofen bei ca.
60 Grad erwdrmen. Die gelbe Riiben schilen und in feine Scheiben schneiden. Schalotte schéilen,
fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Riiben hinzufiigen , mit Zucker
bestreuen und mit Gemiisebriihe abloschen. Ca. 10 Minuten kécheln lassen, bis die Riiben weich
sind. Dann bei grofler Hitze die Fliissigkeit fast einkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln, fein hacken, unter die gelben Riiben mischen und abschmecken. Estragon abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. 3 EL Butter in einem Topf brdunen. Weiiwein, Balsamico und die
Figelbe in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse
anfangt zu binden. Dann den Kessel vom Wasserbad nehmen und die fliissige braune Butter
nach und nach mit einem Schneebesen unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den
Estragon unterriihren. Fleischstiicke mit etwas Sauce vermischen, dann in die Pastetchen fiillen.
Pastetchen mit gelben Riiben anrichten , die restliche Sauce angieflen und servieren.

Vincent Klink 29. November 2012
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Crépe mit Orangen-Frischkdse-Creme

Fiir 4 Personen

50 g Butter 200 g Mehl 250 ml Milch
2 Eier 2 Orangen, unbehandelt 6 EL Zucker
2-3 EL Butterschmalz 200 g Frischkése 1 Prise Zimt

100 ml Sahne

Butter schmelzen und leicht braun werden lassen. Mehl, Milch und Eier mit dem Zauberstab
unter die Butter mischen. Den Teig ca. 10 Minuten quellen lassen. Eventuell etwas Milch zuge-
ben, um einen eher fliisssigen Teig zu erhalten. Die Orangen waschen und mit dem Sparschéler
diinn abschélen. Die Schale zwei Mal in kochendem Wasser blanchieren. Dann einen Topf mit
etwas und 2 EL Zucker zum Kochen bringen, Orangenschale darin ca. 10 Minuten kochen, ab-
tropfen lassen und in 2 EL Zucker wilzen. Aus dem Crépeteig in einer beschichteten Pfanne mit
etwas Butterschmalz diinne Crépes ausbacken und auskiihlen lassen. Von den Orangen mit dem
Messer die restliche Schale abschilen, so dass keine weifle Haut mehr z u sehen ist. Dann die
Fruchtfilets herausschneiden, dabei den Saft auffangen. Saft und die Hélfte der Filets mit dem
Frischkédse mischen, mit 1 TL Zucker und Zimt abschmecken. Sahne steif schlagen und unter
den Fruchtfrischkéise ziehen. Crépe mit der Frischkésecreme bestreichen und aufrollen. Restli-
che Orangenfilets kurz mit 1 TL Zucker in der Pfanne erwédrmen. Die gefiillten Crépes mit den
Orangenzesten bestreuen und mit den

warmen Orangenfilets servieren. Pro Portion:

667 kcal / 2805 kJ 57 g Kohlenhydrate, 16 g Eiweif3, 41 g Fett
Jacqueline Amirfallah 21. November 2012
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Gratin von Meeresfriichten mit Ananas-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir das Chutney:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 4 Ananas

1 Stange Zitronengras 6 g Ingwer 1 Chilischote

1 EL Speisedl 1 Prise Curry 80 g Gelierzucker

% Zimtstange 50 ml weiler Balsamico 100 ml Kokosmilch

Salz

Fiir das Meeresfriichtegratin:

1 Sténgel Basilikum 1 Schalotte 1 EL Butter

1 Msp. Curry 40 ml trockener Wermut 100 ml trockener Weiflwein
200 ml Fischfond 150 g Creme double Meersalz, Cayennepfeffer
1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Sahne, geschlagen 2 Tomaten

4 Garnelen 100 g frisches Lachsfilet 100 g Kabeljaufilet

Fiir das Chutney die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen. Die
Ananas schélen, der Liange nach vierteln, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch in
kleine Wiirfel schneiden. Vom Zitronengras die dufleren welken Blétter entfernen und den Stén-
gel in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden. Ingwer schélen und fein reiben. Chili der Lénge nach
halbieren und die Kerne ausstreichen. 1 TL Speisedl in einem Topf erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten. Den Knoblauch andriicken und mit diinsten. Mit Currypulver bestduben und
den Gelierzucker zugeben, unter Rithren erwérmen, bis der Zucker geschmolzen ist. Die Ananas-
stiicke, das Zitronengras, den Ingwer, Zimt und die Chilischote zum Zuckeransatz hinzufiigen
und unter Riihren 5 Minuten garen. Dann mit Essig abloschen und das Chutney unter gele-
gentlichem Riihren bei mittlerer Hitze 10 Minuten einkochen lassen. Dann die Kokosmilch und
50 ml Wasser dazugeben. Falls notig noch etwas Wasser eingieffen und nochmals 10 Minuten
kocheln lassen. Zitronengras , Chili, Knoblauch und Zimtstange entfernen. Das Ananas-Chutney
mit Salz abschmecken. Fiir die Sauce Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter ab-
zupfen. Schalotte schiilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit
Curry bestduben, mit Wermut und Wein abléschen und die Fliissigkeit nahezu vollsténdig ein-
kochen lassen. Fischfond und Créme-double zugeben und nochmals etwas einkochen., die Sauce
mit Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, aufmixen und die geschlagene Sahne unter-
heben. Basilikum in feine Streifen schneiden und unter die Sauce mischen. Die Tomaten kurz
mit heiflem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in
Wiirfel schneiden. Garnelen schilen und den Darm entfernen. Lachs und Kabeljau in je ca. 25
g schwere Stiicke schneiden. Garnelen und Fischwiirfel mit Salz wiirzen und in einer Pfanne mit
2 EL Olivendl kurz von allen Seiten braten. Die Grillfunktion des Backofens anstellen. Ananas
- Chutney in die Mitte von tiefen Tellern geben, die Meeresfriichte darauf setzen, mit Tomaten-
wiirfeln bestreuen. Die aufgeschidumte Currysauce iiber die Meeresfriichte geben und im Ofen
goldbraun iiberbacken und servieren.

Jorg Sackmann 23. Oktober 2012
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Grissini- Stangen mit Schinken und Salami

Fiir 4 Personen
1 Bund Rucola 80 g getr. Ol-Tomaten 16 Stangen Grissini
100 g Parma-Schinken 100 g Maildnder Salami

Rucola abspiilen und gut abtropfen lassen. Getrocknete Tomaten in feine Streifen schneiden.
Die Grissini Stangen abwechselnd mit Schinken- oder Salamischeiben einwickeln. Zwischen den
Waurstscheiben Tomatenstreifen und etwas Rucola mit eindrehen, dann die Stangen frisch ser-
vieren.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012

Herbstliche Gazpacho mit Eismeer-Garnelen

Fiir 4 Personen

200 g Eismeergarnelen ca.100 ml Olivendl Meersalz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 3 Zweige Estragon 1 Salatgurke

1 Rote Paprika 1 Gelbe Paprika 8 Tomaten

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

20 ml Mandeldl 500 ml mexik. Tomatensaft 300 ml Gefliigelfond
50 ml Balsamico 150 g gerostete Brot-Croutons

Die Eismeergarnelen in 1 EL Olivendl anbraten und wiirzen. Basilikum und Estragon waschen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Garnelen mit den Krautern und Olivendl marinieren und
in den Kiihlschrank stellen. Die Salatgurke schélen, Paprika waschen und entkernen, die Toma-
ten hiuten, Zwiebeln schilen. Eine kleine Menge des Gemiises in kleine feine Wiirfel schneiden
und zur Dekoration beiseite stellen. Das restliche Gemiise fiir die Gazpacho in einem Topf ge-
ben. Knoblauch schilen und fein reiben, Chilischote entkernen und fein hacken, dazu geben,
alles piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
restliche Olivenol, Mandel6l, Tomatensaft, Gefliigelfond und Essig unterriihren und nachwiirzen.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit den Croutons und je einem Loffel des fein gewiirfelten
Gemiises und den marinierten Garnelen anrichten.

Karlheinz Hauser 22. Oktober 2012
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Kroketten von Rdaucher-Forelle

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 1 Zwiebel

3 EL Butterschmalz 3 Zweige Fenchelgriin 1 Bund Schnittlauch
300 g Réaucherforelle 2 Eier 1 TL Fenchelsamen
ca. 3 EL Mehl 150 g Pankomehl 2 Fenchel

2 Zitronen 3 EL Olivenol 1 Prise Zucker

100 g saure Sahne 1 TL Wasabipaste 1 Glas Forellenkaviar

Kartoffel schilen, in Salzwasser weichkochen, abgielen und ausdampfen lassen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in 1 EL Butterschmalz anbraten,
dann zu den Kartoffeln geben. Fenchelgriin und Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und
fein hacken. Réucherforelle zerzupfen, mit 3/4 der Kréuter und den Kartoffeln vermischen. Die
Fier trennen, die Eiweifle beiseite stellen und die Eigelbe unter die Masse geben. Die Fenchel-
samen morsern, die Masse mit Salz und Fenchelsamen abschmecken und zu Kroketten formen.
Die Kroketten in Mehl wélzen, in dem verschlagenen Eiweifl wenden und mit dem Pankomehl
panieren. In Butterschmalz bei kleiner Hitze goldbraun braten. Den Fenchel sehr fein hobeln, die
Zitronen auspressen. Olivenol, etwas Zitronensaft, Salz und Zucker verriihren und den Fenchel
damit marinieren. Mit etwas Schnittlauch abschmecken. saure Sahne mit Zitrone, Wasabipas-
te und Salz abschmecken. Die Kroketten mit dem Fenchelsalat servieren. Mit Forellenkaviar,
Wasabisahne und restlichen Krautern auf dem Teller dekorieren.

Jacqueline Amirfallah 31. Oktober 2012

Melonen-Spiefe mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

1 Honigmelone 250 g Wassermelone 5 Blatter frische Minze
150 ml weiler Portwein 100 ml Weiflwein 1 Spritzer Zitronensaft
40 g Puderzucker 150 g Parma-Schinken

Honigmelone halbieren, die Kerne auslosen. Wassermelone ebenfalls entkernen. Mit einem mit-
telgroflen Kugelausstecher Honig- und Wassermelonenfruchtfleisch ausstechen. Minzeblétter ab-
spiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Portwein, Weiflwein, Zitronensaft und
Puderzucker in eine Schiissel geben und verrithren. Minzestreifen und Melonenkugeln zugeben
und mit Frischhaltefolie abgedeckt die Melonenkugeln 24 Stunden in der Marinade im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Dann die Melonenkugeln aus der Marinade nehmen und abtropfen lassen.
Den Parma-Schinken lings halbieren, aufrollen und abwechselnd mit den Melonenkugeln auf
Spiefle stecken.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012
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Mini-Baguette mit Meerrettich-Dip

Fiir 4 Personen

1/2 Wiirfel Hefe 200 ml warmes Wasser 1 TL Zucker
500 g Mehl 1 TL Salz 1 Stiick Meerrettich (50 g) 2 Schalotten
200 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 1 Glas Forellenkaviar

Den Backofen auf 230 Grad (Umluft 210 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die Hefe in 200 ml
warmen Wasser auflosen, einen Teeloffel Zucker zugeben und mit dem Mehl mischen. Einen
Teeloffel Salz zugeben und zu einem Teig verkneten. Je nach Konsistenz noch Wasser oder Mehl
hinzufiigen, bis ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Den Teig eine halbe Stunde zugedeckt
gehen lassen. Anschliefend den Teig zu kleinen Stangen von 10 -12 c¢cm Linge und 1-2 cm
Dicke formen und bei 230 Grad ca. 7 Minuten backen. Den Meerrettich und die Schalotten
schilen und auf einer feinen Reibe reiben. Mit der Créme-fraiche vermischen und mit Salz und
Zucker abschmecken. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Mini-
Baguette der Lange nach aufschneiden, mit der Créme bestreichen und mit Schnittlauchroéllchen,
Forellenkaviar und geriebenem Meerrettich bestreuen.

Jacqueline Amirfallah 14. November 2012

Polenta-Knddel
Fiir 2 Personen
2 Orangen Puderzucker 200 ml Gefliigelfond
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 20 g Butter
Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Muskat ca. 100 g Polentagriefl
1 Schalotte 20 g Gruyere Kése 40 g Mozzarella

1 TL Olivenpesto 1 Msp. Orangenschale ca. 11 Frittierfett

Backofen auf 100 Grad Ober-Unterhitze (80 Grad Heiflluft) vorheizen. Fiir die Fiillung die Oran-
gen schilen, dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets ausldsen,
diese auf ein Backblech oder eine Auflaufform geben, mit etwas Puderzucker bestduben und im
vorgeheizten Ofen ca. 90 Minuten antrocknen. Den Gefliigelfond aufkochen lassen, Lorbeerblatt,
Thymian und Butter zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 50 g Polentagrief} einrieseln
lassen und ca. 15 Min. bei schwacher Hitze quellen lassen. Die Polenta soll warm weiterverar-
beitet werden. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Gruyere reiben, Mozzarella in kleine Wiirfel
schneiden. Getrocknete Orangenfilets in Stiicke schneiden und mit dem Kése und dem Pesto ver-
mischen. Mit Orangenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Die warme Polenta zu kleinen Knodeln
formen und diese mit der Orangen-Kése-Masse fiillen und verschlieSen. Die Knddel in restlichem
Polentagrie wilzen und ca. 4-5 Minuten im heilem Frittierfett schwimmend ausbacken.

Jorg Sackmann 30. Oktober 2012
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Tomaten - Bruschetta mit Parmesan

Fiir 4 Personen

4 grofle Tomaten 1 Knoblauchzehe 3 Chilischote, mild
1/2 Bund Basilikum 4 EL Olivensl feines Meersalz, Pfeffer
grobes Meersalz ca. 300 g ital. Bauernbrot ca. 50 g Parmesan

Die Tomaten waschen, halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und
fein reiben oder hacken. Von der Chilischote die Kerne ausstreichen, das Fruchtfleisch fein ha-
cken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter fein schneiden. Tomatenwiirfel mit
Knoblauch, Chili, Basilikum und 2 EL Oliventl vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
kurz ziehen lassen. 2 EL Olivensl und eine gute Prise grobes Meersalz mischen. Das Brot in
Scheiben aufschneiden und mit dem gesalzenen Ol bestreichen. In einer heiBen Pfanne die Brot-
scheiben von beiden Seiten goldbraun rosten. Auf die gertsteten Brotscheiben die marinierten
Tomaten verteilen. Parmesan in Spéne hobeln, auf die Brotscheiben streunen und servieren.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012

Ziegenkdse mit Tomaten-Mousse

Fiir 2 Personen

3 Blatt Gelatine 350 g Tomaten 1/4 Bund Schnittlauch
1/4 Bund Basilikum 200 g Ziegenfrischkdse 80 g Butter

Salz, Pfeffer 1 TL Zitronensaft 40 g Chili-Sauce

2 EL Tomatenmark 200 ml Sahne Zucker, Cayennepfeffer
1-2 EL Olivenol 2 Scheiben Focaccia

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Tomaten kreuzweise einritzen. Etwa 30 Sekunden in ko-
chendes Wasser geben. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Die Tomaten hiduten und
halbieren. Das Innere der Tomaten entfernen und durch ein feines Sieb streichen. Den Saft dabei
auffangen. Tomatenfruchtfleisch fein wiirfeln. 100 g Tomatenfruchtfleisch abdecken und beiseite
legen. Ubriges Tomatenfruchtfleisch (ca. 100 g) durch ein Sieb streichen (oder fein piirieren).
Basilikum und Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Basilikumbléttchen von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Schnittlauch in sehr feine Rollchen schneiden. Ziegenkése, weiche
Butter, Krduter, Salz, Pfeffer und Zitronensaft verriithren. Zwei Edelstahlringe (ca. 6 cm Durch-
messer, 5 cm hoch) auf zwei Teller legen. Ziegenfrischkésecreme in die Ringe fiillen und kiihl
stellen. Tomatenpiiree, Chili-Sauce, Tomatenmark und den aufgefangenen Tomatensaft verriih-
ren. Gelatine ausdriicken und iiber einem heiflen Wasserbad auflésen. Aufgeloste Gelatine rasch
unter die Tomatenmasse rithren. Sahne steif schlagen. So bald die Tomatenmasse zu gelieren
beginnt, die Sahne unterheben. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Cayennepfeffer wiirzen.
Tomatenwiirfel vorsichtig unterheben. Tomatenmousse auf der Ziegenkdsecreme verteilen und
ca. 2 Stunden kalt stellen, bis die Mousse fest geworden ist. Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Focacciascheiben darin von beiden Seiten rosten. Ziegenkése-Tomatenmousse
mit Focaccia anrichten. Dazu passen sehr gut Schmortomaten oder ein frischer

Tomatensalat. Pro Portion:

681 kcal / 2851 kJ 12 g Kohlenhydrate, 25 g Eiweif3, 58 g Fett

Jorg Sackmann 20. November 2012

148



wild



Crepinette und Roulade vom Kaninchen mit Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Stiick Schweinenetz 4 Kaninchenriicken  Salz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 12 getr. Ol-Tomaten 150 g Pancetta

150 g Maispoulardenbrustfilet 100 ml Sahne 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 EL Butter 100 ml Kaninchenjus
Zusitzlich nach Belieben:

5 g eingelegte Triiffel 50 ml Triiffelsaft

Fiir den Wirsing:

300 g Wirsing 1 EL Butter 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen ( Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2). Das Schweinenetz in
kaltem Wasser gut wissern. Kaninchenriicken vorsichtig vom Knochen 16sen. (Knochen fiir Deko
sauber putzen.) 2 Kaninchenriicken mit Bauchlappen fiir die Roulade sauber putzen und vom
Bauchlappen die Sehne entfernen. Den Riicken auf ein Brett legen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Basilikumbléitter und
getrocknete Tomaten auf dem Riicken verteilen und fest eindrehen. Pancettascheiben gleichmé-
Big auf ein Blech iiberlappend legen und die Kaninchenroulade darin schon eindrehen. Dann das
Kaninchen im Kiihlschrank kurz kalt stellen. Fiir das Crepinette restlichen Kaninchenriicken
putzen und die Sehne entfernen. Das Fleisch in drei gleichgrofie Teile schneiden. Die Maispou-
lardenbrust klein schneiden und mit gekiihlter Sahne im Cutter zu einer Farce verarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken. Rosmarin und Thymian waschen, trockenschiitteln,
fein hacken und dazugeben. Nach Belieben die Farce mit etwas Triiffelsaft und Stiickchen vom
Triiffel verfeinern. Das Schweinenetz gut ausdriicken und auf einem Brett gleichméflig verteilen.
Ein Stiick Kaninchenfleisch von zwei Seiten mit Krauterfarce einstreichen. Dann jeweils an jede
Seite ein Stiick Kaninchenfleisch anlegen. Anschlieend in dem Schweinenetz einrollen. Die Rou-
lade und das Crepinette in einer Pfanne vorsichtig mit etwas Butter von allen Seiten anbraten
und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten garziehen lassen. Wenn das Kaninchen gegart ist alles
in einer Pfanne nochmal mit Kaninchenjus schwenken. Vom Wirsing den Strunk ausschneiden,
die Blétter waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Die Wirsingstreifen in ei-
ner Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Sahne zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Sahne einkochen lassen und den Wirsing dabei weich kochen. Den Wirsing mittig auf dem
Teller verteilen. Die Kaninchenroulade und das Crepinette darauf setzen. Etwas Kaninchenjus
angieflen und zum Schluss den geputzten Knochen in das Crepinette stecken.

Karlheinz Hauser 15. Oktober 2012
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Hirsch-Riicken mit Walnuss-Pinienkern-Kruste

Fiir 4 Personen

25 g Walnusskerne 15 g Pinienkerne Zucker

15 ¢ Pumpernickel 110 g Butter 45 g Weilbrotbrosel

4 Hirschriickensteaks a 150 g Meersalz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendol

400 g Rote Bete 100 g Kartoffeln, mehlig 1 Spritzer Essig

5 g Latschenkiefernadeln 1 EL Honig 100 ml ungesiiiten Holundersaft

300 ml Wildsauce

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Walniisse und Pininenkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten, mit 1 TL Zucker bestreuen und karamellisieren. Aus der Pfanne nehmen
und hacken. Pumpernickel zerbréseln und gehackten Niissen, 30 g Butter, und Weiflbrotbroseln
gut vermischen. Zu einer Rolle formen, in Frischhaltefolie wickeln und kurz kiihl stellen. Das
Fleisch wiirzen und ganz kurz in einer heilen Pfanne mit 2 EL Sonnenblumendl von allen Seiten
anbraten. Dann herausnehmen, auf ein Backofengitter setzen. Jeweils etwas Nusskruste darauf
geben und d anschlieflend fiir ca. 2 Stunden in den auf vorgewédrmten Backofen schieben. Rote
Bete waschen und mit der Schale weich kochen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich
kochen, dann abschiitten. 40 g Butter in einem Topf zerlassen. Die gekochte Rote Bete schélen
und mit den Kartoffeln und der zerlassenen Butter fein piirieren und mit einer Prise Zucker, Salz
und einem Spritzer Essig abschmecken. Kurz vor dem Anrichten das Piiree erwérmen. Fiir die
Sauce 40 g Butter in einem Topf schmelzen, den Latschenkiefer zugeben und leicht anschwitzen.
Mit dem Honig leicht karamellisieren, den Holundersaft auffiillen und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. Dann Wildsauce angieflen, kurz aufkochen und abschmecken Kurz vor dem
Servieren das Fleisch bei starker Oberhitze kurz gratinieren. (Mit einer Rouladennadel priifen,
ob das Fleisch gar ist, ansonsten nachgaren.) Das Rote Bete Piiree in der Mitte des Tellers
anrichten, den Hirschriicken auf das Piiree setzen und mit der Sauce angieflen.

Frank Buchholz 01. Oktober 2012
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Involtini vom Wildschwein-Riicken mit Haselnuss-Nudeln

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 1 Karotte 1/4 Stange Lauch
60 g Friihstiicksspeck 3 EL Butterschmalz 700 g Wildschweinriicken
Salz, Pfeffer 2 EL siifler Senf 200 g diinne Bandnudeln
50 g gemahlene Haselniisse 3 EL Butter 400 ml Wildfond

2 EL Hagebuttenmark

Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotten und Karotte schélen, Lauch
putzen und waschen. Zwei Schalotten und Gemiise in ca. 6 c¢cm lange, feine Streifen schnei-
den. Speck ebenfalls in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die
Schalotten- und Karottenstreifen anschwitzen, Lauch zugeben und die Pfanne vom Herd ziehen.
Wildschweinriicken in Medaillons von ca. 80 g schneiden und sehr diinn plattieren (dazu die
Fleischscheiben zwischen einen Gefrierbeutel legen). Die Fleischscheiben mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit etwas Senf bestreichen. Jeweils etwas Speck und Gemiisestreifen einlegen und zu
Rouladen aufrollen. Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser bissfest garen. Die Ha-
selniisse in einer Pfanne ohne Fett leicht rdsten. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz die
Rouladen von allen Seiten kurz und kréftig anbraten, in eine Auflaufform geben, mit Alufolie
abdecken und im vorgeheizten Ofen 6 Minuten weiter garen. In der Zwischenzeit iibrige Schalotte
fein schneiden und in der Fleischpfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Fond abléschen und
diesen um etwa die Héilfte einkochen lassen. Hagebuttenmark untermischen und die Sauce mit
1 EL kalter Butter binden, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nudeln abschiitten, dabei 3 EL
Nudelwasser zuriickbehalten. Nudelwasser mit 1 EL Butter in eine Pfanne geben, die Nudeln
kurz darin schwenken, die Haselniisse untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Wildschweinrollchen mit der Sauce anrichten und die Haselnuss- Nudeln dazu reichen.

Martin Gehrlein 26. Oktober 2012
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Kaninchen-Riicken mit Ricotta-Ravioli, Estragon-Butter

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

100 g Mehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

3 Eigelb 1,5 EL Olivenol Salz

1-2 EL. Wasser 60 g frischer Blattspinat 1 Prise Muskat

1 TL Pinienkerne 30 g Parmesan 80 g Ricotta

Cayennepfeffer

Fiir den Kaninchenriicken:

Schweinenetz 40 g Weiflbrot 4 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 8 getr. Ol-Tomatenviertel 2 Zweige Estragon

1 Knoblauchzehe 2 EL Tapenade (Olivenpaste) 1-2 Kaninchenriicken (ca. 1 kg)
Fiir die Tomatenbutter:

4 reife Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

100 ml Tomatensaft 50 ml Olivenol Salz, Cayennepfeffer, Zucker
80 g kalte Butter 3 Zweige Estragon 1 Spritzer Tomatenessig

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Ei, Eigelbe, 1 TL 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 Frisch-
haltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die Fiillung Spinat putzen, waschen und in
einer Pfanne mit 1 EL Olivendl zusammenfallen lassen, mit Salz und Muskat wiirzen. Spinat
ausdriicken und dann fein hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, herausnehmen
und fein hacken. Parmesan fein reiben und mit Spinat und Pinienkernen unter den Ricotta mi-
schen. Die Masse mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. 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 Ricottamasse auf die Mitte von 6 Nu-
delkreisen spritzen, mit einem Nudelblatt abdecken, und die Réander gut andriicken. Ravioli mit
einem Tuch abdecken und zur Seite stellen. Den Backofen auf 160 Ober-Unterhitze vorheizen.
Fiir den Kaninchenriicken:

Schweinenetz in kaltem Wasser gut wissern. Weiflbrot in feine Wiirfel schneiden und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivendl goldbraun rosten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen.
Getrocknete Tomaten fein hacken. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knob-
lauch schélen und fein schneiden. Brotwiirfel mit Tomaten, Estragon, Knoblauch, Tapenade gut
vermischen und abschmecken. Kaninchenriicken auslésen, so dass der Bauchlappen dran bleibt.
Bauchlappen vorsichtig plattieren, wiirzen und iiber Kreuz einschneiden, so dass er sich beim
Garen nicht verzieht. Die Brotmasse auf die Bauchlappen geben und diese mit den Filetstringen
zu einer Roulade aufrollen, verschliefen und ins Schweinenetz einwickeln. Den gefiillten Kanin-
chenriicken in einer Schmorpfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten kurz anbraten, dann im
vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten garen. Herausnehmen und mit Alufolie abgedeckt noch ca.
10 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Fiir die Estragon-Tomatenbutter:

Die Tomaten waschen, vierteln und den Strunk entfernen. 2 Tomatenviertel in feine Wiirfel
schneiden und zur Seite stellen. Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Tomatenviertel, Tomatensaft, Olivenol, Schalotten und Knoblauch im Mixer fein piirieren,
durch ein Sieb mit einem Passiertuch ausgelegten Sieb passieren und den Sud auffangen. Toma-
tensud mit Salz, Cayennepfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, erhitzen und kalte Butter zum
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Binden unterriihren. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Mit den Toma-
tenwiirfeln untermischen und mit Tomatenessig abschmecken. Die Sauce heify servieren. Kurz
vor dem Servieren die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4 Minuten garen, herausnehmen und
abtropfen lassen.Kaninchenriicken aufschneiden und der Tellermitte anrichten. Jeweils 3 Ravioli
anlegen und die Sauce darum herum angiefen.

Jorg Sackmann 17. Juli 2012

Reh-6Gulasch mit Bratbirne und Schupfnudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Rehgulasch:

20 g getrocknete Speisepilze 500 g Rehkeule 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Karotte 1 Sellerieknolle

2 EL Butterschmalz 20 g Speckwiirfel Pfeffer

1 TL griine Pfefferkérner 1 TL Wacholderbeeren 5 g Bitterschokolade

2 EL Balsamico 1/4 1 Rotwein 1/4 1 Wildfond

Salz

Fiir die Bratbirnen:

2 reife Birnen 1 EL Butter 1 EL braunen Rohrzucker
1 1 kriiftigen Weifiwein 1/8 1 Cream Sherry 1 EL Apfelessig

1 Msp gemahlenen Piment

Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich,
abschiitten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch
heifl durch eine Kartoffelpresse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie
notig darunter rithren, so dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den
Teig zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem
Wasser abkochen, herausnehmen, abtropfen lassen. Getrocknete Pilze in kaltem Wasser ca. 10
Minuten einweichen. Das Fleisch parieren, das heifit von Sehnen und Hautteilen befreien und
in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Karotte und
Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, Zwiebel,
Knoblauch, Speck — und Gemiisewdiirfel kurz darin anschwitzen. Das Fleisch pfeffern, dazugeben
und rundum braun anbraten. Die Pilze dazugeben. Griinen Pfeffer und Wacholderbeeren in einem
Morser zerdriicken. Bitterschokolade raspeln. Die Gewiirze, die Schokolade und den Balsamico
zugeben und ca. 40 Minuten schmoren lassen. Wihrenddessen immer wieder mit etwas Rotwein
und Wildfond abloschen. Wenn das Fleisch weich gegart ist, die Fleischwiirfel mit einer Gabel
ausstechen, die zuriickgebliebene Sauce mixen und mit Salz abschmecken. Die Fleischwiirfel
wieder in die Sauce geben. Die Birnen schélen, halbieren, das Gehéduse herausnehmen und Birnen
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In Butter anbraten, dann den Zucker dazugeben und alles
karamellisieren lassen. Weiflwein, Sherry, Essig und Piment zugeben und solange reduzieren bis
die Birnen von Sirup umgeben sind. Kurz vor dem Servieren die Schupfnudeln in einer Pfanne
mit 1 EL Butter warm schwenken. Rehgulasch mit Schupfnudeln und Bratbirnen anrichten.

Vincent Klink 01. November 2012
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Reh-Riicken mit Gewiirz-Kruste und gefiillten Knédeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Rehriicken:

100 g Butter 65 g Kristallzucker 1 EL brauner Zucker
120 g Mehl 1 Msp. Speisesoda 1 Msp. Zimt

1 Msp. Ingwerpulver 1 Msp. Nelken, gemahlen 500 g Rehriicken
Pfeffer, Salz 2 EL Butterschmalz

Fiir die gefiillten Knodel:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz 4 rote Zwiebeln

1 EL Olivenol 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt 4 Wacholderbeeren 40 ml roter Portwein
40 ml Rotwein 40 ml Burgunderessig 1 TL Johannisbeergelee
Pfeffer, Muskatnuss 25 g Butter 100 g Mehl

40 g Kartoffelmehl 2 Eigelb

Fiir den Rehriicken:

100 g Butter und beide Zucker schaumig rithren. Mehl, Soda, Zimt, Ingwer und Nelke zuge-
ben und zu kleinen Streuseln verkneten. Backofen auf 175 Grad vorheizen. Kriimel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Rehriicken kurz abspiilen und trockentupfen. Von
allen Seiten mit Pfeffer wiirzen. Rehriicken in heiflem Fett von allen Seiten abraten. Backofen auf
180 Grad vorheizen. Rehriicken auf ein Backblech geben und ca. 30 Minuten schmoren, dabei ab
und zu wenden. Danach den Backofen auf 70 Grad herunterschalten und den Rehriicken ruhen
lassen. Rehriicken vor dem Servieren herausnehmen und salzen. Gewiirzstreusel gleichméfig auf
der Oberfliche des Rehriickens verteilen und im Backofen, bei 180 Grad, ca. 10 Minuten erhit-
zen.

Fiir die Knodel:

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Abgieflen und durch eine
Presse driicken. Kartoffelmasse auf eine Platte geben und ca. 20 Minuten abkiihlen lassen. Zwie-
beln schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Thymian,
Rosmarin, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben und ca. 20 Minuten kécheln. Mit Port-,
Rotwein und Essig abloschen. Gelee unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und alles
sirupartig einkochen. 15 g kalte Butter unterrithren und abkiihlen lassen. Abgekiihlte Kartoffeln
mit Mehl, Kartoffelmehl, 10 g weicher Butter, Eigelb, Salz, Pfeffer und Muskatnuss zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Kartoffelteig ca. 2 mm diinn ausrollen. Aus dem Teig ca. 4 Kreise
a 7 cm Durchmesser ausstechen. Jeweils etwas Zwiebel-Confit in die Mitte des Teiges geben. Die
Teigrinder einschlagen und mit leicht angefeuchteten Handen, kleine Knoddel formen. Kndédel in
leicht gesalzenem Wasser ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Knddel herausnehmen, abtropfen
lassen. Zum Rehriicken servieren.

Jorg Sackmann 27. November 2012
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Reh-Riicken mit Topinambur und Rote Bete-Sauce

Fiir 4 Personen
4 Medaillons vom Rehriicken 400 ml Rote Bete Saft 400 ml Apfelsaft

1 Prise Fenchelsamen 1 Prise Kiimmel 700 g Topinambur

3 EL Butter 50 ml Weilwein 100 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund glatte Petersilie ca. 300 g Frittierfett Salz

60 ml Sahne Pfeffer, Muskat 1 EL Butterschmalz
1 Spritzer Balsamico 2 Tropfen Tabasco 1 TL Speisestérke

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Rehriickenmedaillons auf ein Backofengit-
ter geben und ca. 25 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Fiir die Sauce Rote Bete, Saft und
Apfelsaft in einen Topf geben. Fenchel- und Kiimmelsamen mit dem Morser fein zerstoflen und
zugeben. Die Fliissigkeit langsam um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. 2 Topinambur-
knollen zur Seite legen, restlichen Topinambur schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einem
Topf 2 EL Butter schmelzen, Topinamburwiirfel zugeben und leicht anschwitzen. Mit Weiflwein
abloschen und mit Briihe auffiillen. Topinambur weich kochen. Die iibrigen Topinamburknollen
gut waschen und in sehr diinne Scheiben hobeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die
Bléitter abzupfen. Frittierfett in einem Topf auf ca. 130 Grad erwirmen und nacheinander Topi-
namburscheiben und Petersilienblétter knusprig ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen
und leicht salzen. Zu den weich gekochten Topinamburwiirfeln die Sahne geben, kurz aufko-
chen, dann fein piirieren. Das Piiree mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Fleischstiicke
aus dem Ofen nehmen und in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten
kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote Bete Sauce mit Essig, Tabsaco, Salz und
Pfeffer abschmecken. Stidrke mit 1 EL. Wasser verriihren und die Sauce damit binden. Zuletzt 1
EL Butter unter die Sauce rithren. Die Rehmedaillons mit dem Topinamburpiiree anrichten, die
Sauce angieflen und iiber das Piiree die frittierten Topinamburscheiben und Petersilie streuen.

Soren Anders 21. September 2012
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Wildschwein-Medaillons mit Holunderbeer-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 250 g Holunderbeeren ca. 800 g Wildschweinriicken
Salz 1 Prise Zimt 5 EL Butterschmalz

500 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Majoran

3 Zuckermaiskolben 1 Brokkoli 2 Schalotten

Zucker 2 Eier 200 ml Milch

150 g Mehl 1 Prise Muskat 4 EL Butter

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebel schilen und fein schneiden.
Holunderbeeren abspiilen und abtropfen lassen. Den Wildschweinriicken gut ausparieren. Dann
mit Salz und einer kleinen Prise Zimt wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Butterschmalz
rundherum anbraten. Aus der Pfanne nehmen in einer feuerfeste Form geben im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minuten nachgaren. Dann herausnehmen mit Alufolie abdecken und ca. 10
Minuten ruhen lassen. In dem Bratensatz der Pfanne die Zwiebel anbraten, die Holunderbeeren
zugeben mit der Gefliigelbrithe abléschen und um mehr als die Hélfte einkochen. Petersilie
und Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Maiskolben evtl. schélen.
Von den Maiskolben 12 ca. 1 cm dicke Scheiben abschneiden. Die restlichen Kérner von den
Maiskolben abschneiden. Brokkoli putzen und in Roschen zerteilen. In einem Topf mit Salzwasser
die Brokkoliréschen und die Maisscheiben ca. 5 Minuten kochen, herausnehmen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. Die Schalotten schéiilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz die Schalotten mit den Maiskérnern ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und einer
Prise Zucker wiirzen und die Kriuter untermischen. Die Eier trennen. Eiweifle steif schlagen.
Figelbe mit der Milch vermischen, das Mehl zu geben mit Salz und Muskat abschmecken gut
verrithren, die gebratenen Maiskérner mit den Krautern dazugeben und den Eischnee vorsichtig
unterheben. In der Pfanne mit etwas Butterschmalz aus der Teigmasse kleine Pfannkuchen
backen, dazu mit einem Essloffel den Teig in der Pfanne portionieren. Brokkoli und Maisscheiben
in je einer Pfanne mit je 1-2 EL Butter anschwenken, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce
durch ein Sieb passieren, mit 1 EL. Butter binden und abschmecken. Das Fleisch aufschneiden,
die Sauce angieen und Maispfannkuchen, Maisscheiben und Brokkoli dazu anrichten.

Jacqueline Amirfallah 26. September 2012
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Wildschwein-Terrine

Fiir 6 Personen
10 g getr. Steinpilze 100 g Bauchspeck, hauchdiinn 500 g Wildschweinschulter

250 g griiner Speck 2 EL gehackte Pistazien 250 ml Sahne
1 Msp. Piment 1/2 TL Wacholder, gemorsert 1 TL Thymian, gerebelt
20 ml Cognac Salz, Pfeffer 6 EL Preiselbeeren

Die Steinpilze 15 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen, dann abtropfen und fein hacken.
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3). Eine Terrinenform
(am besten aus Ton, ca. 1 1 Inhalt) mit Bauchspeckscheiben auslegen, diese sollten den Rand
tiberlappen. Wildschweinschulter und den griinen Speck durch den Fleischwolf drehen und in
eine Schiissel geben. Gehackte Pilze, Pistazien, Sahne, Piment, Wacholder, Thymian, Cognac,
Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles mindestens 10 Minuten mit den Hénden gut vermischen, zu
einer sdmig- festen Bratmasse. Die Masse in die vorbereitete Form geben, mit dem iiberlappenden
Speck abdecken, evtl. noch Speckscheiben obenauf legen. Im vorgeheizten Ofen die Terrine ca. 40
Minuten backen, dann herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen. Die Terrine in ca. 1 cm
starke Scheiben aufschneiden, Preiselbeeren dazu reichen. Dazu passen gerdstete Brotscheiben,
gediinstete Apfel oder auch Walddorfsalat.

Vincent Klink 29. November 2012
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Wurst-Schinken
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Kartoffel-Roulade mit Blattsalat und Speck

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 1 Kopfsalat Salz

200 g Champignons 1 Zwiebel 100 g gerducherter Speck
1 Bund glatte Petersilie 40 g Parmesan 60 g Butter

1 EL Majoran, gerebelt  Pfeffer 1/2 Zitrone

1/2 Bund Liebstockel 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Basilikum

100 g Naturjoghurt 3 EL Rapsol 1 TL grober Senf

Zucker 3 Eigelb 50 g Mehl

100 g Semmelbrosel 1 Prise Muskat 2-3 EL Butterschmalz

Kartoffeln als Pellkartoffeln in Salzwasser weichkochen, abschiitten und etwas abkiihlen lassen.
Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Champignons putzen und klein schneiden.
Zwiebel schilen, fein schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. In einer Pfanne mit 1 EL Butter Zwiebel mit
Speck anschwitzen, Pilze zugeben und anbraten. Gehackte Petersilie und Majoran untermischen.
Pfanne vom Herd nehmen, Parmesan untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen. Liebstockel, Schnittlauch und
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Joghurt mit 2 EL Zitronensaft, Ol, Senf
und den gehackten Kriutern vermischen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die
gekochten Kartoffeln schélen, dann durch eine Kartoffelpresse driicken. Zu den Kartoffeln Ei-
gelbe, 50 g Butter, Mehl und Semmelbrosel geben und alles zu einem festen Teig vermischen.
Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Ein grofles Stiick Backpapier buttern,
darauf die Masse ca. 1 ¢m dick mit einem Nudelholz ausrollen. Die Champignon-Speckmasse
darauf verteilen und dann wie eine Roulade aufrollen. Die Kartoffelroulade in 2 cm starke Schei-
ben schneiden und diese in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 4
Minuten braten. Vor dem Servieren den Salat mit dem Joghurtdressing anmachen und mit den
gebratenen Kartoffelrouladen anrichten.

Vincent Klink 19. Juli 2012
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Linsen mit Spatzle und Wiener Wiirstchen

Fiir 2 Personen

150 g Berglinsen 100 g Suppengemiise 1 Zwiebel

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

1 EL Butterschmalz 150 ml Rotwein 500 ml Gemiisebriihe
1 Kartoffel 50 g Bauchspeck 2 Zweige Thymian
Pfeffer ca. 2 EL Essig 2 EL Butter

2 Paar Wiener Wiirstchen

Die Linsen ein bis zwei Stunden in reichlich Wasser einweichen, dann abschiitten. In der Zwi-
schenzeit Suppengemiise putzen und sehr fein wiirfeln, Zwiebel schéilen und fein schneiden. Fiir
die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken,
Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange
schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieen
und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel
anschwitzen, Linsen zugeben und mit Rotwein und Briihe auffiillen. Die rohe Kartoffel schilen,
fein reiben und zugeben. Speck in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls zugeben. Alles aufko-
chen und ca. 30 Minuten leicht kdcheln lassen, dann Thymian und das Suppengemiise zugeben.
Noch ca. 15 Minuten kocheln, dann mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Fiir die Spétz-
le einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende
Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten
Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn
die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden
Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieend ab-
sieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Spétzle in einer Pfanne
mit Butter kurz anschwenken. Die Wiirstchen im heiflen Wasser erwérmen. Die Linsen mit den
Spétzle und den Wiirstchen anrichten.

Vincent Klink 27. Dezember 2012
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Polenta mit Krduterseitlingen

Fiir 4 Personen

8 EL Olivenol 500 ml Hithnerbrithe Meersalz, Pfeffer

110 g PolentagrieB 1 kg Krauterseitlinge 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 30 g Parma-Schinken 1 Bund glatte Petersilie
250 ml Kalbsjus

Boden und Seitenwand einer groflen gusseisernen Pfanne mit ca. 2 EL Olivenol ausfetten. Die
Hiithnerbriihe angieflen, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken. Die
Pfanne von Herd nehmen und den Polentagrie3 nach und nach unter stdndigem Riihren mit
einem Holzloffel in die heifle Briihe ein rieseln lassen. Unter weiterem Riihren 2 EL Olivenol
nach und nach innerhalb von 5 Minuten zugeben, bis die Polenta weich und cremig ist. Die
Masse mit einem gedlten Stiick Kiichenpapier abdecken und die Pfanne wieder auf die Koch-
platte stellen. Unter hdufigem Riihren etwa 1 Stunde bei schwacher Hitze ganz sacht kochen
lassen. Kréauterseitlinge gut putzen, die Stiele bis auf 2,5 cm kiirzen und die Pilze lings in 5
mm starke Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Knoblauch schéilen und
zerdriicken. Parma-Schinken in feine Streifen schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Etwa 15 Minuten bevor die Polenta fertig ist, 3 Essloffel Olivendl in einer
gusseisernen Pfanne langsam erhitzen. Pilze und Knoblauch in dem Ol wenden und etwa 8 — 10
Minuten braten, bis Pilzfliissigkeit austritt und die Pilze goldbraun sind. Dann die Pilze aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. In der gleichen Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und darin
die Schalotten glasig anschwitzen. Pilze, Schinken und Kalbsjus zugeben und gut verriihren.
Etwa 2 — 3 Minuten leicht kochen lassen, bis die Mischung durchgewdrmt ist, mit Salz und
Pfeffer abschmecken, mit der Petersilie bestreuen und vom Herd nehmen. Die Polenta auf vier
vorgewdrmte Teller verteilen, das Pilzragout dariiber geben und sofort servieren.

Frank Buchholz 17. September 2012
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Servietten-Knddel mit Gorgonzola und Feldsalat

Fiir 2 Personen
Fiir den Serviettenknédel:

300 g Kastenweibrot 100 ml Milch 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Schalotten 1 EL Butter 3 Eier

1 EL gerebelter Majoran Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

250 g Gorgonzola 2 EL Butter

Fiir den Feldsalat:

1 kleine Kartoffel, mehlig 100 g Feldsalat 40 g Bauchspeck, diinn
1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Sonnenblumensl 1 EL Weilweinessig

125 ml kréftige Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

Das Kastenweifibrot entrinden, dann in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen,
iiber die Brotwiirfel gieen und abgedeckt ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Schalotten schilen und fein schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen und zu den Brotwiirfeln geben. Eier ver-
quirlen und zusammen mit Petersilie und Majoran unter die Brotwiirfel mischen. Die Masse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Masse auf eine kochfeste Klarsichtfolie oder eine
feine Stoffserviette geben. Gorgonzola in kleine Wiirfel schneiden, in einem Léngsstreifen auf die
Masse streuen und die Brotmasse zu einer Rolle zusammenschlagen, die Enden eindrehen bzw.
fest binden. Zum besseren Halt alles nochmal in Alufolie fest einschlagen. Die Rolle in einem
Topf mit leicht kochendem Wasser ca. 40 Minuten garen. Fiir den Salat Kartoffel kochen, schilen
und etwas abkiihlen lassen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Speck in diinne
feine Streifen schneiden und in einer Pfanne knusprig anbraten. Den Schnittlauch fein schneiden
und zur Seite stellen. Ol, Essig, Gemiisebrithe und die Kartoffel in einen Mixbecher geben und
mit dem Piirierstab fein piirieren. Schnittlauch und gebratene Speckstreifen zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. 2 EL Butter in einen Topf geben und braunen. Den Knodel aus
der Folie wickeln, in Scheiben schneiden und anrichten. Mit der braunen Butter betriufeln. Den
Feldsalat mit dem Dressing anmachen und dazu servieren.

Vincent Klink 06. Dezember 2012
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Spiegelei mit Orangen-Tomaten, Linsen und Speck

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

100 g rote Linsen Salz 70 g gerducherter Speck
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Méhre

1 Lauchzwiebel 2 Kartoffeln 15 g Tomatenmark

250 ml Gefliigelbriihe 2 kleine Gewiirzgurken 1 TL Essig

1 TL Orangenschale 1 TL Senf Pfeffer

1 Prise Muskatnuss, gemahlen
Fiir die Orangen-Tomaten:

6 Kirschtomaten 2 EL Olivensl 50 g Zucker
6 EL Essig 2 TL Ingwersaft Saft und Schale Bio-Orange
1 EL Tomatenketchup 2 EL Tomatenmark 1 EL Sweet Chili Sauce

Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer 1 TL frischer Majoran

Fiir das Spiegelei:

1 EL Olivenol 4 Eier Salz, Pfeffer
6 diinne Scheiben Speck

Linsen in Salzwasser bissfest garen. Abgieflen und abtropfen lassen. Speck in sehr feine Wiir-
fel schneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Mohre, Lauchzwiebel und Kartoffeln putzen, waschen und
alles, getrennt voneinander fein wiirfeln. Speck und Zwiebeln anbraten. Moéhren und Kartof-
feln zugeben. Tomatenmark unterrithren und ca. 1 Minute schmoren. Mit Briihe abléschen und
etwas einkochen lassen. Linsen unterrithren und weitere ca. 3 Minuten diinsten. Gewiirzgurke,
Lauchzwiebel und Knoblauch untermischen. Mit Essig, Orangenschale, Senf, Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Tomaten waschen und trockenreiben. Ol erhitzen. Tomaten darin anbraten, bis
die Haut aufplatzt. Tomaten auf Kiichenpapier abtropfen lassen und die Haut abziehen. Zu-
cker im Bratol karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen. Ingwersaft, Orangensaft und —schale,
Ketchup, Tomatenmark und Chilisauce unterrithren und ca. 1 Minute kocheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Nelken, Piment und Cayennepfeffer wiirzen. Tomaten und Majoran zufiigen und alles
ca. 4 Stunden marinieren lassen. Ol sanft erhitzen, Eier darin zu Spiegeleiern braten. Das Eigelb
sollte dabei noch weich sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speck in einer beschichteten Pfanne
knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Linsen auf vier Tellern anrichten. Je 1
Spiegelei vorsichtig darauf setzen. Mit Tomaten und Speckscheiben anrichten. Nach Belieben
und Saison, mit Krauter-, Spinat-, oder Feldsalat servieren.

Jorg Sackmann 06. November 2012
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Waldpilz-Schmarrn

Fiir 2 Personen
2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran 4 Eier

30 g Mehl 100 ml Milch 1 EL Quark

Salz, Pfeffer 3 EL Butterschmalz 1 EL zerlassene Butter

1 Zwiebel 60 g Speck 100 g Pfifferlinge

200 g Champignons 80 g Bergkise 60 g Appenzeller Kése

2 EL Butter 80 g Rahmkise 4 Scheiben Friihstiicksspeck

1 EL Schnittlauch 1 EL Blattpetersilie

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Thymian und Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Eier trennen. Mehl, Milch, Krauter, Quark, Salz und Pfeffer glattrithren. Das
Eigelb vorsichtig unterheben. Das Eiweifl mit einer Prise Salz zu steifem Eischnee aufschlagen
und unter den Teig heben. Butterschmalz in eine beschichtete, backofengeeignete Pfanne geben,
leicht erhitzen und den Teig hineingeben. Die Pfanne in den Ofen stellen, wenn der Teig an der
Oberflache trocken backt, zerlassene Butter zugeben und den Schmarrn drehen. Wenn er eine
schone Farbe bekommen hat aus dem Ofen nehmen und auf ein Brett geben. Nun den ganzen
Schmarrn in Rauten schneiden. Zwiebel schilen und wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden,
die Pilze putzen. Bergkéise und Appenzeller reiben. Zwiebelwiirfel mit 2 EL Butter in eine Pfanne
geben und glasig anschwitzen. Die Speckwiirfel, sowie die Pilze zugeben und zusammen anbraten.
Den Schmarrn zuriick in die Pfanne geben und mit gehobeltem Kése und Rahmkise in Stiicken
bestreuen. Unter den Grill stellen und goldbraun backen. Friihstiicksspeck in einer Pfanne ohne
Fett kross braten. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Den
Schmarrn auf dem Teller verteilen mit frischen Krdutern und Speckchips garnieren.

Jorg Sackmann 09. Oktober 2012
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