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Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen

1 groflen Weiflkohl 2 EL Schweineschmalz 80 g Speck, durchwachsen
Zucker 150 ml Gemiisebrithe 150 ml Weillwein
Weilweinessig Kiimmel, Salz, Pfeffer

Fiir das Kraut den Kohl putzen und in Rauten schneiden. Speck in feine Wiirfel schneiden.
Schweineschmalz erhitzen und den Speck darin knusprig anbraten. Zucker unterrithren und ka-
ramellisieren lassen. Weilkrautrauten hinzufiigen und kurz mitschmoren. Gemiisebriithe, Wein
und Weillweinessig zugeben. Kiimmel zum Kraut geben und alles etwa 15 Minuten bei geschlos-
senem Topf und milder Hitze garen lassen. Danach den Deckel abnehmen und ca. 5 Minuten
offen garen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Karlheinz Hauser 25. Februar 2013

Borlotti-Bohnen

Fiir 2 Personen

100 g grofle, weifle, getrocknete Bohnen 1 weifle Zwiebel 1 Mohre

100 g Knollensellerie 4 getrocknete Aprikosen 100 ml Weiflwein

1 Knoblauchzehe 40 g frischer Ingwer 5 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe Salz 1/4 rote Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

Die Bohnen nach Packungsanleitung einweichen (am besten iiber Nacht). Bohnen in einem ho-
hen Topf in reichlich Wasser ca. 1,5 Stunden weich kochen. Zwiebel schéilen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Die Mohre und Sellerie ebenfalls schéilen. Mohre in diinne Scheiben schnei-
den. Sellerie in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden und
im Weiiwein Marinieren. Ingwer schilen und auf einer Reibe fein reiben. Knoblauch schélen. In
einer hohen Pfanne oder einem Wok 2 EL Olivenol erhitzen. Zuerst die Zwiebel, dann Sellerie,
Mohre, Ingwer und den ganzen Knoblauch anschmoren und dabei leicht anrdsten lassen. Weif3-
wein und Aprikosen untermischen. Bohnen abgiefien, abtropfen lassen und zum Gemiise geben.
Gemiisebriihe ebenfalls zugeben. Mit Salz wiirzen und etwa ums ein Drittel eink6cheln lassen.
Chillischote entkernen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen und trockenschiitteln.
Blattchen bzw. Fahnchen von den Stielen zupfen. Blidttchen und Fidhnchen grob hacken. Krau-
ter zu den Bohnen geben. Bohnengemiise abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Zum
Schluss jeweils etwas von dem {ibrigen Olivendl iiber das Gemiise geben.

Flora Hohmann 08. Februar 2013



Kartoffel-Tortellini

Fiir 2 Personen
125 g doppelgriffiges Mehl 125 g HartweizengrieS 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

50 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kleine Kartoffel
70 g Pancetta 1 TL Tomatenmark 80 ml Tomatensaft
1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig

Fiir den Nudelteig Mehl, GrieB, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und 1 EL lauwarmes Was-
ser in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch etwas
Wasser oder Ol zugeben). Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen.
Fiir die Fiillung Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln schélen. Zwiebeln, Knoblauch, Pancetta
und Kartoffeln in feine Wiirfel schneiden und in 1 EL Olivenol anschwitzen. Tomatenmark, To-
matensaft, Rosmarin und Thymian zugeben und ca. 5 Minuten zugedeckt langsam einkdcheln
lassen, bis eine cremige saucenartige Konsistenz entsteht, Krduter herausnehmen und abkiihlen
lassen.

Den vorbereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz ca. 2 mm diinn aus-
rollen und zu etwa 6 x 6 cm groflen Nudelplatten ausschneiden. Je 1 EL Fiillung in die Mitte
jeder Nudelplatte aufsetzen, zu Tortellini formen und In reichlich kochendem Salzwasser ca. 5
Minuten in Salzwasser garen. Tortellini in etwas Kochwasser und Olivenol kurz schwenken und
abschmecken.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013
Wurzel-6Gemiise

Fiir 4 Personen

3 grole Mohren 3 Pastinaken

2 SuiBkartoffeln  Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

4 Tomaten 16 Kirschtomaten Zucker, Piment-d‘Espelette

Mohren, Pastinaken und Siuilkartoffeln schéilen und in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisescheiben getrennt voneinander in je 1 EL Ol ca. 10 Mi-
nuten schmoren. Tomaten waschen, trocken reiben und vierteln. Tomaten entkernen und das
Fruchtfleisch fein wiirfeln. Tomatenwiirfel abdecken und beiseite stellen. Kirchtomaten waschen,
trockenreiben und halbieren. Ubriges Olivensl in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten mit et-
was Zucker und Piment d’Espelette wiirzen. Mit der Schnittstelle nach unten ca. 15 Minuten
schmoren (alternativ ca. 1 Stunde bei 100 Grad, im Backofen antrocknen lassen).

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Apfel-Birnen-Strudel

Fiir ca. 10 Stiicke:

4 Birnen 4 Apfel (z. B. Boskop) Saft von 1 Zitrone

3 EL Mandelbléttchen 4 EL gemahlene Haselniisse 60 g Sahne

100 g saure Sahne 6 EL Zucker 4 EL Rum

3 EL Rosinen 60 g Butter 2 Stiick Strudelteig (TK)

3 EL Puderzucker

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Birnen und Apfel waschen, schilen,
vierteln, entkernen und in Wiirfel schneiden. Mit der Hélfte des Zitronensaftes betraufeln. Man-
delbldttchen und gemahlene Haselniisse nacheinander in einer Pfanne ohne Fett hell rosten. Die
Sahne steif schlagen. Apfel- und Birnenwiirfel mit der sauren Sahne, geschlagenen Sahne und
2 EL Haselniissen, den Mandelbléttchen, restlichem Zitronensaft, Zucker, Rum und Rosinen in
eine Schiissel geben. Alles gut vermischen. Butter schmelzen lassen. Den Strudelteig jeweils auf
ein bemehltes Kiichentuch legen, sofort mit etwa 2/3 der fliissigen Butter bestreichen. Jeweils 1
EL der iibrigen Haselniisse auf jede Teigplatte streuen. Anschlieflend jeweils die Hilfte der Fiil-
lung in einem breiten Streifen auf die Langsseite des Teiges verteilen. Dabei einen 5 cm breiten
Rand lassen. Mit Hilfe eines Kiichentuchs die Strudel aufrollen, Teigenden abschneiden (oder
nach unten einklappen) und mit der Naht nach unten in ein gebuttertes tiefes Backblech legen.
Beide Strudel mit der restlichen fliissigen Butter bestreichen. Im vorgeheizten Backofen auf der
untersten Einschubleiste ca. 40 Minuten hellbraun backen. Strudel etwas abkiihlen lassen und
vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Frank Buchholz am 04. Marz 2013

Apfel-Crumble

Fiir 4 Personen

6 siuerliche Apfel Saft von % Zitrone 160 g Vollrohrzucker
1 Pck. Vanillezucker 1 Bio-Orange, fein gerieben 140 g Butter

100 g gemahlene Haselniisse 80 g Weizenvollkornmehl 1 EL Puderzucker
150 g Creme-fraiche 1 Vanilleschote

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Apfel schilen, vierteln und an-
schlieffend in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Zitronensaft dariiber traufeln. Vollrohrzucker und
Vanillezucker zufiigen und mit den Apfelwiirfeln mischen. Orange abspiilen und trockenreiben.
Die Schale diinn abreiben und unter die Apfelmischung geben. Eine runde flache Auflaufform
oder 4 kleinen Porzellanformen mit der 2 EL Butter ausreiben. Die Apfel in der/den Form (en)
verteilen und 2 EL Butter in Flocken dariiber verteilen. Fiir die Streusel Haselniisse, Mehl und
den Zucker in einer Schiissel vermischen. Die Butter in Flocken dariiber geben und alles kurz
verkneten, am besten mit den Knethacken des Handriihrgerdtes. Den entstandenen Teig in den
Hiinden zerbréseln und iiber den Apfeln gleichméBig verteilen. Den Crumble im heiflen Backofen
ca. 20 Minuten goldbraun backen und dabei die Apfel karamellisieren lassen. In der Zwischenzeit
die Orange dick schilen, o dass die weile Haut entfernt wird. Die Orangenfilets herausschneiden.
Die Filets in etwa 1 cm grofie Stiicke schneiden. Créme-fraiche in eine Schiissel geben, mit dem
Puderzucker mischen. Vanilleschote léngs halbieren und das Mark heraus schaben. Vanillemark
und Orangenstiicke zur Créme-fraiche geben. Alles gut vermischen. Den Crumble aus dem Ofen
nehmen und warm mit je 1 EL Créme-fraiche servieren. Dazu passt auch Vanilleeis oder Nusseis.

Flora Hohmann 08. Februar 2013



Apfel-Ingwer-Suppe mit Schnee-Eiern

Fiir 4 Personen

6 siuerliche Apfel 500 ml Apfelsaft 250 ml WeiBwein

155 g Zucker 1 Zimtstange 1 EL geriebener Ingwer
1 Vanillestange 3 Eiweif3

Mit einem Essloffel Nocken abstechen und in die leicht kéchelnde heile Suppe geben. Sind alle
Nocken in der Suppe, Nocken bei ca.90 Grad etwa 10 Minuten ziehen lassen. Die Schneeeier
wenden und weitere 10 Minuten ziehen lassen. Alles abschmecken und heif§ oder kalt servieren.

Vincent Klink am 11. April 2013

Apfel-Pfannkuchen mit Zimt-Eis

Fiir 4 Personen

Fiir das Zimteis:

350 ml Milch 350 g Sahne 2 Stangen Zimt

6 Eigelbe 100 g Zucker 50 g Traubenzucker
1 Prise Salz

Fiir die Apfelpfannkuchen:

3 Apfel (z. B. Boskoop) 1-2 TL Zitronensaft 150 g Mehl

2 Eier 250 ml Milch 40 g Zucker

Zimt 1 Prise Salz 4 EL Butter

Fiir das Zimteis:

Milch, Sahne und Zimtstangen aufkochen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit
Figelbe mit Zucker und Traubenzucker hellcremig rithren, Sahnemilch durch ein Sieb unter die
Eimasse rithren. Alles zuriick in den Topf geben und unter rithren erwérmen, bis die Masse
beginnt cremig zu werden. Danach in eine gefriergeeignete Schiissel geben und leicht abkiihlen
lassen. Anschlieflend die Créme in einer Eismaschine zubereiten oder mindestens 8 Stunden ge-
frieren lassen. Dabei ab und zu umriihren, damit ein cremige Eis entsteht.

Fiir die Pfannkuchen:

Die Apfel waschen und trockenreiben. Apfel schilen, vierteln, entkernen und wiirfeln. Zitro-
nensaft dariiber triufeln, abdecken und beiseite stellen. Mehl, Eier, Milch und Zucker in eine
Schiissel geben und zu einem glatten Teig verrithren. Mit etwas Zimt und 1 Prise Salz wiirzen.
Die Apfelwiirfel untermischen. Butter portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Aus dem Teig
ca. 8 goldbraune Pfannkuchen backen. Herausnehmen. Je zwei Pfannkuchen mit etwas Zimteis
anrichten.

Soren Anders 18. Januar 2013



Baklava (Nuss-Sirup-Geback)

Fiir ca. 12 Stiick:

300 g Filoteig 125 g Butter 150 g Mandeln
150 g Haselniisse 150 g Walniisse 250 g Zucker
1 EL Honig 20 ml Rosenwasser 1 EL Pistazien

Den Backofen auf 170 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Filoteigblétter 16sen und je
nach Backform (am besten eine eckige feuerfeste Form von ca. 3 cm Hohe) zurecht schneiden.
Die Butter schmelzen. Mandeln, Hasel — und Walniisse in einem Cutter fein zermahlen und dann
mit 10 g Zucker mischen. Die Form mit etwas Butter ausstreichen. 2 Teigblétter in die Backform
legen, mit etwas geschmolzener Butter bestreichen und diinn mit der Nussmischung bestreuen,
das néchste Teigblatt auflegen, wieder mit Butter bestreichen und mit Niissen bestreuen und
so fort fahren bis Teig und Niisse aufgebraucht sind. Mit Teig abschlieflen, wieder mit Butter
bestreichen. Alles leicht zusammendriicken und mit einem scharfen Messer rautenférmig Stiicke
markieren bzw. einschneiden. Dann im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Restlichen Zucker mit 200 ml Wasser mischen und aufkochen, Honig zufiigen und nach Wunsch
mit Rosenwasser abschmecken. Das Zuckerwasser noch warm langsam auf den frisch gebackenen
Baklava gielen, dabei darauf achten das der Sirup gut verteilt ist und das ganze Gebéck den
Sirup aufsaugt. Die Pistazien fein mahlen und iiber das Gebick streuen, das Gebéck erkalten
und am besten iiber Nacht durchziehen lassen. Baklava aufschneiden und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2013

Bayrisch Creme mit Kirsch-Ragout

Fiir 4 Personen

2 Blatt Gelatine 3 Eigelbe 50 g Puderzucker
Mark von 2 Vanilleschoten 300 g Sahne 4 EL Kirschwasser
100 ml Kirschsaft 30 g Zucker Schale von 3 unbeh. Orange

Mark von % Vanilleschote 300 g SiiBkirschen (Glas)

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe mit Puderzucker und Vanillemark in eine Schiissel
geben. Alles zu einer hellschaumigen Masse riihren. Sahne steif schlagen. 1 EL Kirschwasser
erwirmen, den Topf vom Herd nehmen. Gelatine ausdriicken und im Kirschwasser auflésen.
Kirschwasser vorsichtig unter die Eigelbmasse rithren. 1/3 der Sahne mit einem Schneebesen
unterriihren. Die iibrige Sahne vorsichtig unterheben. Die Creéme in 4 Portionsférmchen (ca.175
ml Inhalt) fiillen. Im Kiihlschrank ca. 2 Stunden (oder iiber Nacht) fest werden lassen. Fiir
das Kirschragout Saft, Zucker und Vanillemark aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen.
Orangenschale und 3 EL Kirschwasser zugeben und etwas abkiihlen lassen. Kirschen unter die
lauwarme Fliissigkeit geben und etwa 1 Stunde marinieren. Zum Servieren einen kleinen Topf
mit Wasser zum Kochen bringen, die Férmchen bis zum oberen Rand darin eintauchen. Die
Bayrisch Creme auf Teller stiirzen und mit dem Kirschragout anrichten.

Frank Buchholz am 11. Marz 2013



Beeren-Kaltschale, Sauerrahm-Eis, Sonnenblumen-Krokant

Fiir 4 Personen
Fiir das Sauerrahmeis:

375 g saure Sahne 100 g Puderzucker Saft von 3 Limetten

1 EL 13 g Milchpulver

Fiir die Kaltschale:

1 EL Tapiokaperlen 80 g brauner Zucker 300 ml Johannisbeersaft
300 ml Kirschsaft 6 griine Aniskorner 4 tasmanische Pfefferkérner
Mark von 1 Vanilleschote —Saft, Schale 1/2 Zitrone 100 g Erdbeeren

100 g Heidelbeeren 100 g Himbeeren 1 Zweig Minze

1 Zweig Melisse
Fiir den Krokant:
2 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Puderzucker 1 Prise Meersalz

Fiir das Sauerrahmeis:

Die saure Sahne, Puderzucker, Limettensaft und Milchpulver gut verriihren. In einer Eismaschine
geben und zu einem cremigen Sorbet verarbeiten. Alternativ, die Masse in eine gefriergeeignete
Schale geben und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht einfrieren. Dabei gelegentlich
umriihren, damit eine cremige Konsistenz entsteht.

Fiir die Kaltschale:

Tapiokaperlen ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem topf hell karamel-
lisieren lassen. Mit Johannisbeer- und Kirschsaft abloschen. Anis und Pfeffer fein morsern. Mit
dem Vanillemark unter die beiden Séfte rithren. Alles um die Hélfte einkochen lassen. Tapiokaper-
len abgieBen, zur Suppe geben und weich garen. Mit der Zitronensaft und -schale abschmecken.
Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Himbeeren und Heidelbeeren verlesen, vorsichtig wa-
schen und abtropfen lassen. Beeren zur Kaltschale geben und kiihl stellen.

Fiir den Krokant:

Die Sonnenblumenkerne ohne Fett in einer Pfanne goldgelb résten. Puderzucker und Meersalz
dabei nach und nach zugeben und hellbraun karamellisieren lassen. Sonnenblumenkrokant auf
ein Backpapier geben und auskiihlen lassen. Minze und Melisse abspiilen, trockenschiitteln und
in sehr feine Streifen schneiden. Unter die abgekiihlte Kaltschale. Kaltschale in tiefen Teller an-
richten. Jeweils etwas Sorbet als Nocke in der Mitte drapieren und mit etwas Krokant bestreut
servieren.

Michael Kempf am 12. April 2013



Biskuit mit Aprikosen-Creme

Fiir ca. 16 Stiicke:

4 Eier 100 g Zucker 50 g Mehl
1 Prise Salz 6 Blatt Gelatine 200 g Aprikosenkonfitiire
100 g Creme-fraiche 2 EL Milch 5-6 getrocknete Aprikosen

150 g weifle Schokolade 10 g Kokosfett

Backofen auf 220 Grad vorheizen. Fiir den Biskuitteig Eier trennen. Eigelbe und 50 g Zu-
cker hellcremig schlagen. Mehl dariiber sieben und vorsichtig unterheben. Eiweifl und 1 Pri-
se Salz steif schlagen, ebenfalls vorsichtig unter die Eigelb-Mehlmasse heben. Biskuit auf ein
mit Backpapier belegtes Blech streichen. Bei 220 Grad ca. 7 Minuten backen. Herausnehmen
und auf ein gezuckertes Kiichentuch stiirzen. Teig vierteln und abkiihlen lassen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Die Aprikosenkonfitiire mit Créme-fraiche verriihren, nach Belieben
piirieren. Milch erwidrmen. Gelatine ausdriicken und in der Milch auflésen. Gelatinemilch unter
die Aprikosen-Creme-fraiche rithren. 3 Biskuitplatten jeweils mit Aprikosencreme bestreichen
aufeinander schichten. Ubrige Biskuitplatte darauflegen und andriicken. Zum Schluf in ca. 16
Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden. Weifle Schokolade und etwas Kokosfett
iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Biskuitwiirfel darin jeweils zur Hélfte eintauchen, mit
jeweils einem Aprikosenstreifen belegen. Auf einem Gitter abtropfen und abkiihlen lassen.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2013

10



Buchteln mit Jasmin-Vanille-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Buchteln:

250 g Mehl 20 g frische Hefe 40 g Zucker

100 — 150 ml Milch 1 Ei 1 Eigelb

1 Pck. Vanillezucker 1 Prise Salz 140 g fliissige Butter
Fiir die Jasmin-Vanille-Sauce:

5 Eigelbe 50 g Zucker 125 ml Milch

1 Vanilleschote 125 g Sahne 1 EL Jasminteeblédtter

Fiir die Buchteln:

Mehl in eine Schiissel sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken. Hefe mit 1 TL Zucker und
etwas lauwarmer Milch verriithren. Die Hefe-Milchmischung in die Vertiefung gieflen und mit
etwas Mehl vom Rand, zu einem Vorteig verrithren. Abdecken und an einem warmen Ort ca.
15 Minuten gehen lassen. Anschliefend mit Ei, Eigelb, Vanillezucker, Salz und 50 g fliissiger,
lauwarmer Butter zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Dabei die lauwarme Milch
(Menge ist abhéngig von der Grofle der Eier) nach und nach zufiigen und unterkneten. Der Teig
sollte glatt und geschmeidig sein. Mit einem Tuch abdecken und weitere 30 — 40 Minuten an
einem warmen Ort gehen lassen. Eine ofenfeste Form (ca. 1 1 Inhalt) mit 10 g Butter einfetten.
Den aufgegangenen Teig erneut verkneten und etwa 12 — 15 tischtennisballgroffie Kugeln formen.
Die Kugeln in 35 g fliissiger Butter wilzen. Die Teigkugeln in die Form geben und alles nochmals
20 Minuten gehen lassen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Buchteln im vorgeheizten Ofen
auf der mittl eren Schiene ca. 25 — 30 Minuten backen. Nach 15 Minuten die Buchteln mit der
restlichen fliissigen Butter bestreichen.

Fiir die Jasmin-Vanille-Sahne:

Figelbe, Zucker und 3 EL Milch verriihren. Vanilleschote ldngs einschneiden und das Mark
herauskratzen. Die iibrige Milch mit Vanillemark, -schote und Sahne aufkochen. Jasminteeblétter
zugeben und darin ca. 3 Minuten ziehen lassen (nicht mehr kochen). Die Mischung anschliefend
durch ein feines Sieb passieren, die Teeblétter leicht ausdriicken. Die Milch-Sahne-Mischung
erneut erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die Eigelbmischung unterriihren. Alles Vorsichtig
unter stdndigem Riithren auf etwa 80 Grad erhitzen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz
erhélt. Die Sauce abkiihlen lassen. Buchteln aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen und
noch lauwarm mit der Jasmin-Vanille-Sahne servieren.

Frank Buchholz am 15. April 2013
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Buttermilch-Gelee mit Rhabarber und Erdbeeren

Fiir 4 Personen
Fiir das Buttermilch-Gelee:

4 Blatt Gelatine 250 g Buttermilch 50 g Puderzucker
1 Limette 250 g Sahne 2 Eiweif3

20 g Zucker

Fiir Rhabarber und Erdbeeren:

250 g Erdbeeren 2 Stangen Rhabarber Zucker

1 Vanilleschote 20 ml Orangenlik6r Puderzucker

Fiir das Buttermilch-Gelee:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Buttermilch mit Puderzucker gut vermischen. Von
der Limette den Saft auspressen. Limettensaft erhitzen und die ausgedriickte Gelatine darin
auflésen. Dann mit der Buttermilch vermischen. Sahne fast steif aufschlagen und unter die But-
termilchmasse haben. Zuletzt Eiweifl mit Zucker zu Eischnee aufschlagen und ebenfalls unter die
Masse heben. Die Masse mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihlschrank fest stocken lassen.
Fiir Rhabarber und Erdbeeren:

Erdbeeren, waschen, putzen und im Gefrierfach anfrieren lassen. Rhabarber putzen, waschen und
in diinne Stifte schneiden. Diese in einem Topf mit leicht gezuckertem Wasser kurz blanchieren.
Dann herausnehmen, abtropfen lassen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstrei-
chen. Vanillemark mit Orangenlikér mischen. Die Rhabarberstifte mit Puderzucker bestduben
und etwas Orangenlikor marinieren. Die angefrorenen Erdbeeren ebenfalls mit Puderzucker be-
stduben und mit etwas Orangenlikér betrdufeln. Aus der gestockten Buttermilchmasse Nocken
abstechen und diese mit marinierten Erdbeeren und Rhabarber anrichten und servieren.

Soren Anders am 03. Mai 2013
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Charlotte russe

Fiir 6 Personen
Fiir die Charlotte:
10-12 Loffelbiskuits 5 Blatt Gelatine 3 Eigelb

60 g Zucker 1 Vanilleschote 250 ml Milch
1-2 Mango 250 g Sahne Fiir die Sauce
1 Vanilleschote 200 ml Ananassaft 200 ml Kokosmilch

1 EL Zitronensaft 20 ml Kokoslikor

Eine Charlotteform oder Schiissel (ca. 800 ml) Inhalt mit Klarsichtfolie auslegen. Die Loffelbis-
kuits mit der gezuckerten Seite nach auflen in die Rundungen legen und beiseite stellen.

Fiir die Creme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eigelbe und Zucker glatt rithren. Vanilleschote der Lange
nach halbieren und das Mark heraus streichen. Die Milch mit Vanillemark und der ausgekratzten
Vanilleschote aufkochen, dann die aufgekochte Milch in die cremige Eigelbmasse einriihren und
zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 85 Grad erhitzen). Die Masse durch ein feines Sieb passieren.
Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse auflésen. Dann etwas abkiihlen lassen. In der
Zwischenzeit die Mango schélen und in Scheiben schneiden. Die Sahne steif schlagen und vor-
sichtig unter die abgekiihlte Créeme heben. Etwas Créme in die vorbereitete Form fiillen, eine
Schicht Mangoscheiben einlegen, dann wieder etwas Creme darauf geben, eine weitere Schicht
Mangoscheiben einlegen und darauf die restliche Creme verteilen. Die Charlotte abgedeckt min-
destens 6 Stunden, besser tiber Nacht, kalt stellen.

Fiir die Sauce:

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark heraus streichen. Vanillemark mit
Ananassaft und Kokosmilch aufkochen. Mit Zitronensaft abschmecken und nach Belieben mit
Kokoslikor aromatisieren. Zum Servieren die Form auf eine Tortenplatte stiirzen. Die Form und
Folie vorsichtig entfernen. Die Charlotte in Stiicke schneiden und mit der Sauce servieren.

Vincent Klink am 07. Marz 2013
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Crépes Suzette

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

40 g Butter 125 g Mehl 2 EL Sonnenblumendl
30 g Zucker 1 Prise Salz 3 Eier
250 ml Milch 20 ml Rum 1/2 TL Orangen-Abrieb

2-3 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce:

1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 50 g Zucker
50 g Butter

Fiir den Crépesteig:

Butter in einem Topf goldbraun erhitzen, dann durch ein feines Sieb passieren. Mehl, Ol, Zucker,
1 Prise Salz, Eier, Milch und Rum in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesens glatt
rithren. Die warme Butter und etwas Orangenschale zugeben und untermischen. Ist der Teig
zu dick, noch etwas Milch unterriihren. In einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach aus dem Teig diinne Crépes ausbacken.

Fiir die Sauce:

Von der Orange etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Von der Zitrone ebenfalls etwas
Schale abreiben. In einer Pfanne 50 g Zucker hellbraun karamellisieren, mit dem Orangensaft
abloschen. Butter, Orangen- und Zitronenabrieb zugeben und glatt rithren. Die Crépes zweimal
zusammenschlagen und die Crépesviertel in die Sirupsauce einlegen und wenden. AnschlieSend
die Crépes anrichten. Dazu passt sehr gut Vanilleeis und Schlagsahne.

Vincent Klink 31. Januar 2013
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Dessert-Variationen mit Krdutern

Fiir 4 Personen
Fiir das Kriutereis:

1 Stiel Estragon 2 Stiele Kerbel 1 Blatt Gelatine
500 ml Milch 50 g Honig 90 g Zucker
220 g Sahne 100 ml Krauterlikor 100 g weifle Schokolade

Fiir die Sauerampfer Tapioka:
50 g Tapioka (Maniok-Stiarkekugeln) 1/2 Bund Sauerampfer 100 g Lauterzucker
100 ml Apfelsaft

Estragon und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln. Die Bliattchen von den Stielen zupfen. Die
Bléttchen fein hacken. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch, Honig, Zucker und Sahne
aufkochen. Die Masse auf 65 Grad herunterkiihlen. Gelatine ausdriicken. Ausgedriickte Gelatine
unter die Sahne-Milch riihren. Likér unterrithren und abkiihlen lassen. Dabei ab und zu um-
rithren. Kriuter zum Eis geben und entweder in einer Eismaschine gefrieren lassen oder in eine
Metallschale geben und mindestens 4 Stunden einfrieren. Dabei moglichst oft umriihren, damit
das Eis eine cremige Konsistenz bekommt. Fiir die karamellisierte Schokolade den Backofen auf
160 Grad vorheizen. Die weifle Schokolade grob hacken und auf einem mit Backpapier belegtem
Backblech verteilen. Im heiflen Backofen etwa 10 Minuten karamellisieren lassen. Herausneh-
men, abkiihlen lassen und in die die gewiinschte Grofle brechen. Fiir die Tapioka die Stérkeku-
geln etwa 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Sauerampfer abspiilen und trockenschiitteln.
Sauerampfer fein schneiden. Tapioka abgieflen und mit Lauterzucker und Apfelsaft aufkochen
und etwas einkdcheln lassen. Vom Herd nehmen, Sauerampfer zugeben und dann ziehen lassen.
Kriutereis mit Sauerampfer Tapioka und Schokolade anrichten.

Karlheinz Hauser am 18. Méarz 2013
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Eis-Pralinen-Parfait mit Mandel-Splittern

Fiir 8 Personen

100 g Rosinen 1 EL Whisky 1 EL Mandellikor

1 EL Orangenlikor 95 g Zartbitterkuvertiire 30 g dunkler Haselnussnougat
120 g Zucker 2 Eigelb 1 Ei

2 TL Orangenschale Mark von 1 Vanilleschote 2 EL Rum

80 g heller Haselnussnougat 500 g Sahne 1 Eiweif3

100 g Puderzucker 40 g Mandelstifte

Die Rosinen mit Whisky, Mandel- und Orangenlikér aufkochen und iiber Nacht ziehen lassen.
70 g Kuvertiire und dunklen Nougat grob hacken und einzeln im heilen Wasserbad schmelzen
und leicht abkiihlen lassen. Zucker und 50 ml kaltes Wasser z&hfliissig einkochen lassen. Eigel-
be und Ei hellcremig schlagen. Die zdhfliissige, lauwarme Zuckerlésung zum FEierschaum geben
und kréftig unterrithren. Orangenschale, Vanillemark und Rum untermischen. Die Masse bis
auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Geschmolzene Kuvertiire und dunklen Nougat zugeben
und so lange unterschlagen, bis die Masse kalt ist. 80 g hellen Nougat in feine Wiirfel schneiden.
Mit den Rosinen unter die abgekiihlte Masse heben. Sahne steif schlagen und portionsweise un-
ter die Parfaitmasse heben. Das Parfait in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte gefriergeeignete
Parfaitform (ca.1000 ml Inhalt) geben und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht gefrie-
ren lassen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eiweifl und Puderzucker
gut verrithren. Mandelstifte darin griindlich wenden, Mandeln auf ein mit Backpapier belegtes
Blech geben und im Ofen goldbraun résten. Mandeln aus dem Ofen nehmen und zerbrechen.
Mandeln abkiihlen lassen. Die iibrigen 25 g Kuvertiire iiber einem heilen Wasserbad schmelzen
lassen. Mandelstifte zugeben, dabei gut verriihren, so dass alle Stifte mit der Schokolade benetzt
sind. Mit einem kleinen Loffel auf ein Backpapier kleine Haufchen setzen. Das Parfait aus der
Form bzw. den Formchen l6sen und gegebenenfalls in Scheiben schneiden. Mit Mandelsplittern
garnieren.

Jorg Sackmann am 19. Mérz 2013
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Erdbeertortchen mit Schokolade und Creme Anglaise

Fiir 6 Tortchen:

Fiir den Miirbeteig:

200 g Mehl 130 g Butter 60 g Puderzucker
1 Ei 1 Prise Salz Butter, Mehl
500 g Hiilsenfriichte

Fiir die Créme Anglaise:

500 ml Milch 80 g Zucker 50 g Speisestirke

1 Vanilleschote 1 Eigelb 100 g weifle Kuvertiire
500 g kleine Erdbeeren 1 Vanilleschote 150 g Sahne

2 EL Zucker

Fiir den Teig:

Mehl, Butter, Puderzucker, Ei und Salz Die Zutaten zu einem Miirbeteig kneten. Dann den
Teig in Frischhaltefolie einpacken und mindesten 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. 6 Tarte-Férmchen (10 cm Durchmesser)
ausfetten und mit Mehl ausstduben. Den Teig ca. 4 mm stark ausrollen und die vorbereiteten
Formchen mit dem ausgerollten Teig auslegen, am oberen Rand sauer abschneiden. Den Teig
mit Backpapier belegen und darauf die Hiilsenfriichte zum Blindbacken geben. Im vorgeheizten
Ofen den Boden ca. 12 Minuten blind backen, bis er eine schéne Farbe hat. Dann mit Hilfe des
Backpapiers die Hiilsenfriichte wieder entfernen und den Teig in der Form auskiihlen lassen.
Fiir die Creme:

400 ml Milch mit 40 g Zucker auf dem Herd zum Kochen bringen. Die Vanilleschote aufschneiden
und das Mark herausstreichen. Die Stdrke mit Vanillemark vermischen und mit der restlichen
kalten Milch anriihren. Die fliissige Stéirke in die heifle Milch geben und unter stéindigem Riihren
zwel Minuten sorgfiltig kochen. Dann den Topf vom Herd ziehen. Das Eigelb mit dem restlichen
Zucker schaumig riithren und unter die heifle Masse mischen. Dann in eine Schiissel umfiillen
und auskiihlen lassen. Die Kuvertiire in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen.
Mit einem Pinsel die Kuvertiire auf die gebackenen Tarteboden streichen und fest werden las-
sen. Darauf etwas Vanillecreme geben. Die Erdbeeren waschen und putzen. Die Erdbeeren im
Ganzen auf die Vanillecreme setzen. Vanilleschote der Lange nach Aufschneiden und das Mark
herausstreichen. Vanillemark mit Sahne mischen und steif schlagen, nach Belieben mit 1-2 EL
Zucker die Sahne siilen. Die Erdbeertortchen anrichten und nach Wunsch etwas Vanillesahne
obenauf geben.

Vincent Klink am 16. Mai 2013
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Erdnuss-Schokoladen-Creme im Glas

Fiir 24 Portionen
Fiir den Schokoladenboden:

100 g Butter 100 g Bitterschokolade 1 Vanillestange
1 EL Mehl 100 g brauner Zucker 3 EL Milch

2 Eier

Fiir die Erdnusscreme:

6 Blatt Gelatine 200 g Erdnussbutter 450 g Sahne
60 g Zucker 50 g Bitterschokolade

Fiir den Uberzug:

200 g Sahne 65 g Glucose (Honig) 65 g Zucker

170 g Zartbitterschokolade 65 g Butter
Fiir Verzierung:
20 g geschilte Erdnusskerne 2 Zweige frische Minze

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Schokoladenboden:

Schokolade in grobe Stiicke zerkleinern und in einem Schlagkessel {iber dem heiflen Wasserbad
zusammen mit der Butter schmelzen. Den Schlagkessel vom Wasserbad nehmen. Vanille der
Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Vanillemark unter die geschmolzene Butter
und Schokolade geben, Mehl, braunen Zucker, Milch und Eier zugeben und alles gut verriihren.
Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und im vorgeheizten Ofen ca. 12- 15
Minuten backen. Den gebackenen Boden auskiihlen lassen und anschlieflend in Stiicke schneiden,
die der Grofle der vorgesehenen Dessertgléser entspricht.

Fiir die Erdnusscreme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdnussbutter, 200 g Sahne und Zucker in einen
Topf geben und unter Riihren erhitzen. Die Schokolade in grobe Stiicke hacken, mit in den Topf
geben und in der heiflen Fliissigkeit schmelzen (die Fliissigkeit soll nicht kochen, am Besten
den Topf vom Herd nehmen). Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse
auflosen. 250 g Sahne steif schlagen. Etwas geschlagene Sahne mit der Masse vermischen und
angleichen, dann alles unter die restliche geschlagene Sahne heben. Die vorbereiteten Teighdden
in die Dessertgliser legen und die Erdnusscreme darauf geben und kalt stellen.

Fiir den Uberzug:

Sahne, Glucose und Zucker in einem Topf aufkochen. Die Schokolade in grobe Stiicke hacken,
mit in den Topf geben und in der heiflen Fliissigkeit schmelzen (die Fliissigkeit soll nicht kochen,
am Besten den Topf vom Herd nehmen). Wenn die Schokolade geschmolzen ist, Butter in kleinen
Stiicken dazu geben und mit dem Piirierstab fein untermixen. Die Uberzugsmasse ca. 3 mm dick
auf die Erdnusscreme gieflen und ca. 25 Minuten kalt stellen, dann servieren. Nach Belieben mit
geschélten Erdniissen und etwas Minze verzieren.

Soren Anders am 08. Marz 2013
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Errétendes Mddchen

Fiir 4 Personen

4-5 Blatt Gelatine 250 g Buttermilch 2 Eiweif

60 g Puderzucker 150 g Preiselbeeren 2 Scheiben Pumpernickel
2 EL Zucker

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der Buttermilch 5 EL abnehmen und in einem
Topf erwédrmen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der angewdrmten Buttermilch
auflosen, unter die restliche Buttermilch riithren und kalt stellen. Die Eiweifle zusammen mit
dem Puderzucker steif schlagen. Wenn die Buttermilch beginnt fest zu werden den KEischnee
vorsichtig unterheben. Die Créme in Dessertgléiser fiillen, eine Schicht Preiselbeeren darauf geben
und wieder kalt stellen. Pumpernickel in einem Cutter zu Bréseln mahlen. In einer beschichteten
Pfanne Zucker schmelzen, die Pumpernickelbrosel darin karamellisieren. Die Brosel als oberste
Schicht auf die Dessertgléser verteilen und servieren.

Vincent Klink am 25. April 2013

Frischkdse-Knddel mit Rhabarber-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Rhabarberkompott:

1 Vanilleschote 500 g Rhabarber  1/8 1 trockener Weiwein
2 EL Zucker 1 EL Speisestiarke 3 EL Orangensaft

Fiir die Knodel:

150 g Weif3brot 200 g Schichtkése 125 g Butter

100 g Puderzucker 3 Eigelb 1 Ei

Saft, Schale 3 Zitrone 1 Vanilleschote 1000 ml Milch

4 EL Zucker 1 EL Butter

Fiir das Kompott:

Vanilleschote ldngs einschneiden. Das Mark herauskratzen. Rhabarber waschen, schélen und in
3 cm lange Stiicke schneiden. Vanillemark und —schote mit Wein und Zucker in einen Topf geben
und 5 Minuten diinsten. Stérke und Orangensaft verriihren. Unter den Rhabarber rithren und
einmal aufkochen lassen. Das Kompott kalt stellen.

Fiir die Knodel:

Den Schichtkése in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Das Brot entrinden und in feine
Wiirfel schneiden. Die Rinde ebenfalls fein wiirfeln und beiseite stellen. Butter, Puderzucker,
Eigelb und Ei schaumig schlagen. Brotwiirfel unterheben und etwa 10 Minuten ziehen lassen.
Schichtkése durch das Sieb streichen. Mit Zitronensaft und -schale unter die Brotmasse riihren.
Aus der Masse etwa 8 Knddel formen. Vanilleschote lings einschneiden und das Mark heraus-
kratzen. Mark und Schote, Milch und 2 EL Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Temperatur herunterschalten. Knodel in die Milch geben und darin etwa 15 Minuten pochieren
lassen. Knodel aus der Milch nehmen und abtropfen lassen. In einer Pfanne Butter und 2 EL
Zucker schmelzen. Brotrindenwiirfel zugeben und karamellisieren. Knédel mit den Bréseln und
Rhabarberkompott anrichten

Vincent Klink am 04. April 2013
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Frischkdse-Tarte mit Himbeer-Sofle

Fiir ca. 12 Stiicke:

150 g Mehl 120 g feiner Zucker 1 Eigelb
1 Prise Salz 100 g kalte Butter 300 g Doppelrahmfrischkése
1 Pk. Vanillezucker 2 EL Zitronensaft 250 ml Schlagsahne

1 EL. Sahnefestiger 300 g Himbeeren (TK) 1 EL Vanillesaucenpulver

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitzevorheizen. Das Mehl, 40 g Zucker, Eigelb, 1
Prise Salz, 2 EL kaltes Wasser und Butterstiicke mit den Knethaken des Handriithrgerits zu einem
glatten Teig verkneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kalt stellen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ca. 30 cm grof3 ausrollen. In eine gefettete Springform (24 c¢m) legen, den Boden
mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
untersten Schiene 15-17 Minuten goldbraun backen. In der Form auf einem Gitter abkiihlen
lassen. Den Frischkése, 60 g Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft verrithren. Sahne mit dem
Sahnefestiger steif schlagen. 1/3 der Sahne unter die Frischkisecreme riihren, die restliche Sahne
vorsichtig unterheben. Créeme auf den vorgebackenen Boden streichen. 30 Minuten kalt stellen.
150 g Himbeeren und 20 g Zucker fein piirieren, Vanillesaucenpulver mit einem Schneebesen gut
unterrithren. Die iibrigen Beeren untermischen. Alles auf der Créme verteilen.

Flora Hohmann am 29. Mai 2013

Germknaddel
Fiir 4 Personen
250 g Mehl 20 g Hefe 1 EL Zucker
125 ml Milch 80 g Butter 1/2 Vanilleschote
1/2 TL Zitronenschale 1 Ei Salz
80 g Pflaumenmus 2 EL Puderzucker 60 g Mohnpaste

Fiir den Teig Mehl in eine grofie Schiissel geben und in der Mitte eine Mulde driicken. Zerbroselte
Hefe, Zucker, Milch, 20 g weiche Butter, Vanillemark, Zitronenschale, Ei und eine Prise Salz
zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 30 Minuten gehen
lassen, bis er um die Hilfte aufgegangen ist. Dann den Teig in 4 gleich grofie Stiicke teilen,
mit bemehlten Hédnden flach pressen und in die Mitte jeweils etwas Powidl geben. Den Teig
dariiber zusammenfalten und gleichméfiige Knodel drehen. Die Knédel zugedeckt noch mal 20
Minuten gehen lassen und anschlieend in einem groflen Topf mit leicht gesalzenem Wasser sanft
5 Minuten kécheln, dann vorsichtig umdrehen und noch einmal gut 5 Minuten weiter garen. Mit
einem Holzstdbchen die Garprobe machen. Restliche Butter in einem kleinen Topf schmelzen.
Puderzucker und Mohn mischen. Die Knédel mit einem Schaumléffel aus dem Topf heben, gut
abtropfen lassen, auf Tellern anrichten, mit Butter betrdufeln, mit dem Mohn-Zucker bestreuen
und sofort servieren.

Vincent Klink 07. Februar 2013
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Geschichtete Kaffee-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir das Kaffeegelee:

2,5 Blatt Gelatine 100 ml Kaffee 50 ml Espresso

4 EL Zucker 1 EL Whisky 1 EL Cognac

Fiir die Gewiirzkaffeecreme:

1 Vanilleschote 250 ml Espresso 1 Gewiirznelke

4 Zimtstange 1 kleines Lorbeerblatt 10 Korianderkorner
80 g weifle Kuvertiire 2 Blatt Gelatine 1 Ei

1 Eigelb 1 TL Cognac 1 EL Whisky

250 g Sahne 2 Eiweif} 3 EL Zucker

1 Prise Salz 40 g Zartbitter Schokoladensplitter
Fiir die Kaffee-Mandelsplitter:

20 Mandeln 20 Kaffeebohnen 1 kleines Eiweif3

2 EL Puderzucker 1 TL Butter

Fiir das Gelee Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kaffee, Espresso, Zucker, Whisky und
Cognac in einem Topf erhitzen. Gelatine ausdriicken und unterrithren. Gelee abkiihlen aber
nicht fest werden lassen. Fiir die Gewiirzkaffeecreme Vanilleschote léngs einschneiden. Das Mark
herauskratzen. Espresso mit Vanillemark und —schote, Gewiirznelke, Zimtstange, Lorbeer und
zerdriickten Korianderkornern in einen Topf geben und auf 50 ml einkochen. Vom Herd nehmen
und abkiihlen lassen. Weifle Kuvertiire grob zerbrockeln und iiber einem Wasserbad bei ca. 40
Grad, schmelzen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ei und Eigelb iiber einem heiflen
Wasserbad hellschaumig aufschlagen. Gelatine ausdriicken, unter die warme Eimischung rithren
und darin auflésen. Kuvertiire, eingekochten und abgekiihlten Gewdiirz-Espresso, Cognac und
Whisky ebenfalls unterrithren. Die Masse dann iiber einem eiskalten Wasserbad (mit Eiswiirfeln)
solange kalt rithren, bis die Masse beginnt fest zu werden. Sahne halbsteif schlagen. Eiweifl
mit Zucker und Salz cremig aufschlagen. Zuerst die Sahne und dann das Eischnee unter die
Mousse heben. Mousse abkiihlen aber nicht fest werden lassen. Einen Teil des Gelees ca. 1,5
cm hoch in eine Glasschiissel geben, kalt stellen und gelieren lassen. Danach abwechselnd mit
den Schokosplittern die Gewiirzkaffeemousse etwa 2/3 hoch einfiillen. Mit einer diinnen Schicht
Gelee abschlieflen. Kalt stellen und fest werden lassen. Fiir die Kaffee-Mandelsplitter Backofen
auf 180 Grad vorheizen. Mandeln in Stifte schneiden, Kaffeebohnen grob zerstoflen. Eiweif} leicht
anschlagen. Mit Mandeln, Kaffeebohnen und Zucker verrithren. Die Mischung auf ein gebuttertes
Backpapier geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten karamellisieren lassen. Dabei immer
wieder wenden. Die karamellisierten Kaffee-Mandeln herausnehmen, abkiihlen lassen und mit
der Kaffeecreme anrichten.

Jorg Sackmann am 09. April 2013
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Getrdnkte Hefe-Nockerln mit Erdbeer-Estragon-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Hefenockerln:

150 Zucker Saft, Schale von 1 Orange 1 cl Orangenlikor
250 g Mehl 20 g frische Hefe 75 ml Milch

30 g Butter 2 Eier 1 Prise Salz

1 Eigelb

Fiir den Erdbeer-Estragon-Salat:

2 Stiele Estragon 300 g Erdbeeren 1-2 EL Akazienhonig

4 EL Orangensaft

Fiir die Hefenockerln:

100 g Zucker und 100 ml Wasser, Orangensaft, -schale und Likor in einen Topf geben und ca.
10 Minuten sirupartig einkécheln lassen. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Das Mehl in eine
Schiissel sieben, in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe zerbroseln und in der lauwarmen
Milch (bis auf 1 EL) auflésen. Zum Mehl geben. Mit iibrigen 50 Zucker, weicher Butter, Eiern
und Salz mit den Knethaken des Handriihrgeriites zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt
an einem warmen Ort etwa 1 Stunde gehen lassen. Den Teig nochmals durchkneten und zu
einer Rolle formen. Teig in ca. 12 Stiicke schneiden und zu Kugeln formen. Die Kugeln auf ein
gefettetes Backblech setzen (nach Belieben in Ringférmchen setzen). Den Teig erneut ca. 20
Minuten gehen lassen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eigelb und
1 EL Milch verquirlen. Hefenockerln damit bestreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten
backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Léuterzucker in eine Schiissel geben. Die Nockerln
hineingeben und unte r wenden ca. 30 Minuten trénken.

Fiir den Erdbeer-Estragon-Salat:

In der Zwischenzeit Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Blattchen von den stielen
zupfen und Bléttchen fein schneiden. Erdbeeren putzen, kurz abbrausen und trockentupfen.
Erdbeeren, je nach Grofle halbieren oder vierteln. Erdbeeren mit Estragonbléittchen, Honig und
Orangensaft mischen und ca. 20 Minuten marinieren. Hefenockerln aus dem Sirup heben und
abtropfen lassen. Mit Erdbeersalat anrichten.

Vincent Klink am 30. Mai 2013

GrieB-Pudding mit Minz-Pesto

Fiir 4 Personen

1 Bund frische Minze 2 EL Mandelstifte 50 g Zucker

80 ml Sonnenblumensl 500 ml Milch 100 g Weichweizengrief3
1-2 TL Rosenwasser (Apotheke)

Minze abspiilen und trockenschiitteln. Minze in kochendem Wasser ca. 30 Sekunden blanchieren.
Herausnehmen und abtropfen lassen Die groben Stiele entfernen. Mandeln in einer Pfanne ohne
fett rosten. Minze, Mandeln, 20 g Zucker und Sonnenblumendl zu einem Pesto piirieren. Milch
und Rest Zucker aufkochen. Grie einrithren und unter etwa 1 Minute unter stetigem Riihren
kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen,. Griepudding mit Rosenwasser aromatisieren, in
Dessertgliser geben und kalt stellen. GrieBpudding mit dem Minzpesto anrichten. Nach Belieben
mit essbaren Rosenbliiten dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Mérz 2013
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Halbflissiger Schokoladen-Kuchen mit Apfel-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelkompott:

50 g brauner Zucker 150 ml weifler Portwein 150 ml Apfelsaft

150 ml Weiflwein 1/2 Vanilleschote 4 Zimtbliiten

2 Apfel 20 g Ingwer 1/2 Bio-Zitrone-Abrieb
1 Zweig Minze 1 EL karamellisierte Walniisse

Fiir den Schokoladenkuchen:

130 g weiche Butter 120 g Zartbitterkuvertiire (72%) 8 Eigelb

70 g Zucker 60 g Weizenstérke

Fiir das Kompott:

Den braunen Zucker hell karamellisieren lassen. Mit dem Portwein, Weifiwein und dem Apfel-
saft abldschen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark heraus schaben. Vanillemark,
Vanilleschote und die Zimtbliiten zur Fliissigkeit geben und auf 300 ml einkochen lassen. Die
Apfel schilen, halbieren und entkernen. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln und zur Apfelsaft- Wein-
mischung geben. Alles zusammen weiter einkochen, bis eine kompottartige Konsistenz entsteht
Ingwer schélen und fein reiben. Mit Zitronenschale unter das Kompott rithren und abschmecken.
Kompott abkiihlen lassen.

Fiir den Schokoladenkuchen:

120 g Butter und die Kuvertiire in eine Metallschiissel geben. Auf einen mit Wasser gefiillten
Topf stellen und langsam auf 60 Grad erhitzen. Dabei die Butter und Schokolade schmelzen
lassen. Leicht verriihren. Eigelbe und 60 g Zucker mindestens 6 Minuten hellschaumig auf-
schlagen. Die Weizenstirke dabei langsam einrieseln lassen und 1 Minuten weiterschlagen. Die
Kuvertiire-Butter- Masse ebenfalls unterrithren und alles zu einer glatten Masse verarbeiten. 4
kleine Auflauf- oder Souffleéférmchen (ca. 200 ml Inhalt) mit der {ibrigen Butter und dem restli-
chen Zucker einfetten und auszuckern. Schokoladenmasse bis 1 cm unter den Rand der Férmchen
einfiillen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein tiefes Backblech mit einem
Kiichentuch oder Kiichenpapier belegen und heiles Wasser ca. 2cm hoch einfiillen. Die F6rmchen
auf das Tuch setzen. Das Blech in den heiflen Ofen geben und die Kiichlein 15-18 Minuten ba-
cken. Der Kern sollte noch fliissig sein!. Die Schokoladenkiichlein aus dem Ofen nehmen und noch
warm auf die Teller stiirzen. Minzeblattchen abspiilen und trockenschiitteln. Minzeblattchen von
den Stielen zupfen. Schokokiichlein mit Apfelkompott, Minze und Walniissen anrichten.

Michael Kempf am 22. Mérz 2013
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Himbeer-Tarteletts mit Vanille-Sahne-Creme

Fiir 4 Tortchen:
Fiir den Miirbeteig:

200 g Mehl 130 g Butter 60 g Puderzucker

1 Ei 1 Prise Salz ca. 500 g Hiilsenfriichte
Fiir die Vanillecreme:

500 ml Milch 80 g Zucker 4 cl Orangenlikor

50 g Speisestérke 1 Vanilleschote 1 Eigelb

150 g Sahne 400 g Himbeeren Puderzucker, Minze

Fiir den Teig Mehl, Butter, Puderzucker, Ei und Salz zu einem Miirbeteig kneten. Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und ca. 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. 4 Tarte-Férmchen (8 cm Durchmesser) ausfetten und mit Mehl
ausstduben. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und die vorbereiteten Formchen mit dem ausge-
rollten Teig auslegen, am oberen Rand sauber abschneiden. Teig mit Backpapier belegen und
die Hiilsenfriichte darauf geben. Teigh6den im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten blind backen.
Dann mit Hilfe des Backpapiers die Hiilsenfriichte entfernen. Tartebéden im heiflen Ofen weitere
ca. 3 Minuten backen. Herausnehmen und in der Form auskiihlen lassen. Fiir die Creme 400 ml
Milch mit 40 g Zucker und Orangenlikér zum Kochen bringen. Die Vanilleschote aufschneiden
und das Mark herauskratzen. Stérke mit Vanillemark und der restlichen kalten Milch anriihren.
Stérke in die heifle Milch geben und unter stdndigem Riithren zwei Minuten kochen. Den Topf
vom Herd ziehen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig rithren und unter die heifle
Masse mischen. In eine Schiissel umfiillen und auskiihlen lassen. Sahne steif schlagen und unter
die Créme heben. Vanillecreme auf den Tarteboden verteilen. Die Himbeeren vorsichtig putzen
und die Tarteletts damit belegen. Mit Puderzucker bestduben und mit Minzebléattchen anrichten.

Vincent Klink am 20. Juni 2013
Hollandisches Pfannkuchen-Gebdck

Fiir 4 Personen

125 g Weizenmehl 125 g Buchweizenmehl 10 g frische Hefe

450 ml Milch 1 Vanilleschote 1 TL Orangen-Abgerieb
Butter, Puderzucker 20 ml Orangenlik6r

Das Weizenmehl und Buchweizenmehl mit einer Prise Salz vermischen. Die Hefe zerbroseln und
in der Milch (lauwarm) auflésen. Die Hefemilch zum Mehl geben und alles zu einem glatten
Teig verriihren, bis er etwa die Konsistenz eines Pfannkuchenteigs hat. Vanilleschote halbieren
und das Mark herausstreichen. Vanillemark und Orangenschale unter den Teig mischen. Den
Teig abgedeckt 30 Minuten ruhen lassen. Eine Poffertjes-Pfanne auf dem Herd erhitzen und in
jede Mulde etwas Butter geben. Mit einem Loffel den Teig in die Mulden fiillen. Die Poffertjes
rasch auf der einen Seite braten, dann mit umdrehen und die andere Seite braten. (Wer keine
Poffertjespfanne hat kann auch kleine Pfannkiichlein in einer Pfanne mit Butter ausbraten).
Die gebratenen Poffertjes mit Butterflocken und Puderzucker bestreuen und servieren. Nach
Belieben konnen sie noch mit Orangenlikor betraufelt werden.

Jorg Sackmann am 30. April 2013
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Holunder-Kiichle mit Vanille-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 2 EL Zucker 400 ml Milch

2 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir die Holunderkiichle:

2 Eier 150 g Mehl 200 ml Milch

1 Prise Salz 60 g Zucker ca. 500 g Frittierfett

& Dolden Holunderbliiten Puderzucker

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit Zucker
und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom
Herd ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriihren,
durch ein Sieb passieren. Fiir die Holunderkiichle die Eier trennen. Mehl, Milch und Eigelbe mit
1 Prise Salz zu einem Teig verriithren. Den Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen. Eiweifle mit dem
Zucker steif schlagen und unter den Teig heben. Das Frittierfett erhitzen, die Holunderbliiten von
den dicken Stielen abtrennen, durch den Teig ziehen und im heiflen Fett goldbraun ausbacken.
Die Holunderkiichle aus dem Ol nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Auf Desserttellern
anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit der Vanillesauce servieren.

Vincent Klink am 23. Mai 2013

Holunder- Siippchen mit siiBem Brot

Fiir 4 Personen
120 g Holunderbliiten 200 ml Weilwein 250 g Zucker

1 Wiirfel Hefe (42 g) 150 ml Milch 300 g Mehl
2 EL Olivenol 2 Blatt Gelatine  Zitronensaft
2 unbehandelte Zitronen 4 EL Butter 2 Stiele Minze

Fiir das Siippchen zunéchst einen Sirup bereiten. Die Holunderbliiten (bis auf 2 Dolden) verlesen
und von den Stielen zupfen. Mit Wein, 100 g Zucker und ca. 200 ml Wasser bedecken und aufko-
chen. Anschlielend alles ca. 20 Minuten ziehen und abkiihlen lassen. Sirup durch ein Sieb geben.
In der Zwischenzeit Hefe, 3 EL lauwarme Milch und 1 EL Zucker verrithren. Abdecken und ca. 10
Minuten gehen lassen. Anschliefend iibriges Mehl, Milch, 50 g Zucker und Ol zugeben. Alles zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig abdecken und ca. 20 Minuten gehen lassen. Back-
ofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Teig erneut kneten und zu 2 ca. 15 cm
langen Stangen formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und ca. 7 Minuten knusprig
backen. Herausnehmen, abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Holundersirup
erwarmen. Gelatine ausdriicken und im Sirup auflésen. Mit Zitronensaft abschmecken. Holun-
dersirup kalt stellen und leicht gelieren lassen. Zitronen abspiilen und trockenreiben. Zitronen d
tinn schélen. Schalen in feine Streifen schneiden. Zitronenschalen in kochendem Wasser zweimal
blanchieren. Abgieflen. Zitronenschalen mit 50 g Zucker und 50 ml Wasser sirupartig einkochen
lassen. Zitronenfilets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Die Brote ldngs aufschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Brote mit der aufgeschnittenen Seite nach unten knusprig
braten. Brote wenden und mit den iibrigen 50 g Zucker bestreuen. Das Holundersiippchen mit
den restlichen, abgezupften Holunderbliiten, Zitronenschale und Zitronenfilets anrichten. Minze
abspiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und iiber die Suppe streuen. Das Brot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juni 2013
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Joghurt-Creme mit ofengetrockneten Orangen

Fiir 4 Personen
4 unbehandelte Orangen 5 EL Zucker 4 Blatt Gelatine
2 TL Puderzucker 500 g griechischer Joghurt

Die Orangen abspiilen und trockenreiben. Orangen diinn schélen. Die Schale n feine Streifen
schneiden. Die Streifen in kochendem Wasser mit 1 EL Zucker weich kochen. Backofen auf 120
Grad vorheizen. Die Orangen filetieren, den Saft dabei auffangen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Orangenfilets auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit Puderzucker bestiduben
und ca.10 Minuten trocknen lassen. Aufgefangenen Orangensaft und Orangen aufkochen und
etwas reduzieren. Gelatine aus driicken und in der Hilfte Orangensaft auflésen. Die Mischung
unter den Joghurt rithren. Mit dem iibrigen Zucker abschmecken. Joghurtcreme in Gléser fiil-
len, kiihl stellen und fest werden lassen. Die andere Hilfte Orangensaft mit der Orangenschale
mischen. Orangenfilets aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Orangenfilets und —schale
mit der Joghurtcreme servieren.

Jacqueline Amirfallah 16. Januar 2013
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Joghurt-Terrine mit Rhabarber-Gelee

Fiir 6 Personen
Fiir das Fruchtgelee:

8 Blatt Gelatine 100 ml Rosé Wein 300 ml Apfelsaft
80 g Zucker

Fiir den Rhabarber:

300 g Rhabarber 150 ml Rosé-Wein 6 cl Grenadine

1 Vanillestange 80 g Zucker 3 Nelken

Fiir die Joghurtterrine:

3 Blatt Gelatine 130 g Joghurt 130 g Creme-fraiche
1 Saft einer Limone 50 g Puderzucker 150 g Schlagsahne
2 Eiweif3 20 g Zucker

Fiir die Erdbeer-Sauce:

200 g Erdbeeren 150 g Sauerrahm 80 g Puderzucker

100 g Schlagsahne

Fiir das Fruchtgelee:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Roséwein, Apfelsaft und Zucker in einen Topf geben und
aufkochen. Etwa 10 Minuten ziehen lassen. Durch ein feines Sieb passieren. Gelatine abtropfen
lassen und darin auflésen.

Fiir den eingelegten Rhabarber:

Rhabarber putzen, waschen, schéilen und in ca. 1 ¢m grofie Stiicke schneiden. Vanillestange
langs aufschneiden. Das Mark heraus kratzen. Mark und Schote, Wein, Grenadine mit Zucker
und den Nelken in einen Topf geben und aufkochen. Vanilleschote und Nelken herausnehmen.
Rhabarber in den Sud geben und ca. 5-6 Minuten darin ziehen lassen. Rhabarber herausnehmen,
zum Fruchtgelee geben und kiihlen aber nicht fest werden lassen.

Fiir die Joghurtterrine:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt mit Creme-fraiche, Limonensaft und Puderzucker
schaumig rithren. Eingeweichte Gelatine abtropfen lassen und in einem kleinen Topf auflésen.
Zunédchst mit 1-2 EL Joghurtmasse verrithren. Danach unter die Masse rithren. Eiweifl mit
Zucker cremig aufschlagen und unter die Masse heben. Sahne steif schlagen und zum Schluss
die Schlagsahne zugeben. Joghurtmousse in eine Terrinenform (ca. 1, 5 Liter Inhalt) fiillen,
kiihl stellen — sobald die erst Schicht beginnt fest zu werden mit dem Rhabarbergelee bedecken.
Rhabarbergelee ebenfalls fest werden lassen. Schichtweise einsetzen bis die Form gefiillt ist.
Mindestens 1 Stunde kiihl stellen und fest werden lassen.

Fiir die Erdbeer-Sauerrahm-Sauce:

In der Zwischenzeit die Erdbeer-Sauerrahm Sauce zubereiten. Dafiir die Erdbeeren putzen, kurz
waschen und trocken tupfen. Erdbeeren piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Sauerrahm
mit Puderzucker aufschlagen und das Erdbeermark untermischen. Sahne steif schlagen und zum
Schluss die Schlagsahne unterheben. Terrine aus der Form stiirzen und in Portionen teilen. Mit
der Erdbeer-Sauerrahm —Sauce anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 14. Mai 2013
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Karamell-Pudding im Knusper-Blatt mit warmen Birnen

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 300 ml Milch 250 g Sahne
160 g Zucker 60 g Speisestérke 3-4 Birnen
100 g Butter 1/2 TL Zimt, gemahlen 200 g Filoteig
Puderzucker

Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. 250 ml Milch mit
Sahne und Vanillemark in einem Topf aufkochen. 150 g Zucker in einem separaten Topf schmel-
zen und hellbraun karamellisieren, dann gleich die heifle Sahne-Milch zugeben und den Karamell
loskochen. Stérke mit 50 ml kalter Milch anriihren und mit einem Schneebesen unter den Ka-
ramellsud rithren. Aufkochen und unter stdndigem Riihren ca. 3 Minuten kocheln lassen. Die
Masse in eine flache Form gieflen, mit Frischhaltefolie abdecken, damit sich keine Haut bildet
und den Pudding kalt stellen. Birnen schélen, achteln, das Kerngehéuse ausschneiden. Die Bir-
nenstiicke in einer Pfanne mit 20 g Butter anbraten, mit 10 g Zucker und Zimt bestduben, ca.
100 ml Wasser angieBen und weich kdcheln. Den Backofen auf 240 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. 80 g Butter schmelzen. Den Filoteig in ca. 20 x 15 cm grofie Rechtecke schneiden und
mit der Halfte der fliissigen Butter einstreichen. Den Karamellpudding aus der Form stiirzen und
in ca. 15 x 6 cm grofle Streifen schneiden. Die Streifen in die vorbereiteten Filoteigblétter einwi-
ckeln. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, die Pickchen mit iibriger Butter einstreichen
und im vorgeheizten Ofen 2-3 Minuten goldbraun backen. Gebackene Péckchen anrichten, mit
Puderzucker bestreuen und die Birnen dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah 09. Januar 2013
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Karamellisierte Limetten-Tarte mit Ananas-Salat

Fiir 12 Stiicke:

250 g Mehl 190 g Puderzucker 125 g kalte Butter

5 Eier 1 Vanilleschote 100-150 g Zucker
Saft von 4 Limetten Saft von 4 Orange 175 g Sahne

1 Ananas 1 Passionsfrucht 3 EL Akazienhonig
2 Stiele Minze 100 ml Kokosmilch 100 ml Ananassaft
50 ml Rum 1 Msp Kaltsaftbinder 4 EL brauner Zucker

500 g getr. Erbsen

Mehl, 90 g Puderzucker, kalte Butter, 1 Ei und das Mark der Vanilleschote zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und mindestens 30 Minuten kalt stellen. Eine
Tarteform (ca. 26 cm Durchmesser) einfetten und mit etwas Mehl bestduben. Den Backofen
auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Teig anschlieBend etwa 3 mm dick aus-
rollen und in die Tarteform geben. Den Teig etwas andriicken. Den Teigboden mit Backpapier
belegen. Getrocknete Hiilsenfriichte darauf verteilen und im Heiflen Ofen ca. 10 blind backen
(vorbacken). Herausnehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen und im Ofen bei gleicher
Temperatur fertig backen. Herausnehmen und in der Form abkiihlen lassen. Backofen auf 120
Grad herunterschalten. Die iibrigen 4 Eier, Zucker, Limetten- und Orangensaft und 125 g Sahne
mit dem Zauberstab verrithren. Den Schaum abschopfen und die Masse bis 2 mm unter dem
Tarterand auf den vorgebackenen Teigboden gieflen. Die Tarte im heiflen Ofen ca. 30 Minuten
fertig backen. Herausnehmen und kalt stellen. Ananas diinn schéilen und in Wiirfel schneiden
und in eine Schale geben.. Die Passionsfrucht halbieren. Saft und Kerne auffangen. Ein Drittel
der Ananaswiirfel mit 100 g Puderzucker und Honig piirieren und durch ein Sieb streichen. Min-
zeblédttchen von den Stielen zupfen. Die Bléttchen fein schneiden und unter den Salat mischen.
Ananassauce und Passionsfrucht {iber die Wiirfel geben und etwa 30 Minuten marinieren. Fiir
den Pina-Colada-Schaum die Kokosmilch, Ananassaft, iibrige 50 g Sahne, Rum und den Kalt-
saftbinder mit dem Zauberstab verrithren. Alles in einen, mit 2 Patronen gefiillten Sahnesyphon
(Espumaflasche) geben und kiihl stellen (Wer keinen Syphon hat, schlégt die Sahne steif. Ver-
rithrt Kokosmilch, Saft, Rum und Kaltsaftbinder miteinander und schligt die Masse mit dem
Piirierstab schaumig). Die Tarte mit braunem Zucker bestreuen und mit karamellisieren.. Mit
Ananassalat und Pina-Colada-Schaum anrichten.

Soren Anders am 05. April 2013
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Knusper-Bldtter, Rhabarber, Vanille-Schaum

Fiir 2 Personen

Fiir den Rhabarber:

700 g Rhabarber 200 ml Weiflwein 100 ml weifler Portwein
80 g Zucker 5 ¢l Grenadine 2 cl weiler Balsamico

1 Vanilleschote

Fiir die Knusperblitter:

2 Blatter Strudelteig 3 EL fliissige Butter Puderzucker

Fiir den Vanilleschaum:

125 g Sahne 1 Prise Salz Mark von 1 Vanilleschote
2 Eigelb 1 Ei 60 g Zucker

1 EL fliissige Sahne 1 EL geschlagene Sahne

Rhabarber waschen, schélen, der Lénge nach halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die
Stiicke abdecken und beiseite stellen. Schalen mit Wein, Portwein, Zucker, Grenadine, Balsamico
und Vanilleschote aufkochen, herunterschalten und 20 Minuten ziehen lassen. Alles durch ein Sieb
passieren. Den Sud zuriick in den Topf geben und etwas einkochen lassen. Rhabarberfruchtfleisch
in den heilen Sud legen und etwa 10 Minuten ziehen lassen — darf nicht kochen. Backofen auf
200 Grad (ober- und Unterhitze) vorheizen. Strudelteig mit fliissiger Butter bestreichen und mit
etwas Puderzucker bestiuben. Den Teig in 10 Stiicke, je 1,5 cm breit und 14 cm lang, schneiden.
Teigstreifen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Im Ofen ca. 5-7 Minuten goldbraun
backen, bis sie karamellisiert sind. Knusperblédtter herausnehmen, vom Blech 16sen und abkiihlen
lassen. Fiir den Vanilleschaum Sahne, Salz, und Vanillemark aufkochen. Eigelbe, Ei und Zucker
schaumig schlagen. Heifle Sahne langsam zugieflen und unterschlagen. Dann die Masse {iber
einem heilen Wasserbad cremig aufschlagen und zur Rose abziehen. Zum Schluss fliissige Sahne
und geschlagene Sahne unter die Masse ziehen. Etwas abkiihlen lassen. Vanilleschaum als Spiegel
in ein Gléschen fiillen. Rhabarber darauf anrichten und die Knusperblitter dazu legen. Zum
Schluss noch mit etwas Rhabarbersud betréiufeln.

Jorg Sackmann am 04. Juni 2013
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Lauwarmer Mohnkuchen mit Apfelmus-Tértchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus-Toértchen:

5 Apfel 1 Zitrone 80 g Gelierzucker

1 Vanillestange Zucker, Puderzucker

Fiir den Mohnkuchen:

100 g weifle Schokolade 4 Fier 150 g Puderzucker 200 g fein gemahlener Mohn
1 TL Vanillezucker 1 Msp. Zitronenabrieb 150 g Butter

25 g Zucker

Fiir den Sauerrahm:

4 EL Sauerrahm 50 g Zucker

Fiir die Apfelmustortchen:

4 Apfel waschen, schilen, vierteln, entkernen und kleinschneiden. Zitrone halbieren und den Saft
auspressen. Die Apfel mit der Hilfte des Saftes betriufeln. Alles mit dem Gelierzucker in einen
Topf geben. Vanillestange ldangs halbieren und das Mark heraus schaben. Mark und Schote zu
den Apfeln geben und zugedeckt etwa 15 Minuten weich diinsten. Vanilleschote entfernen. Die
Apfel anschlieBend fein piirieren. Den iibrigen Apfel waschen, trocken reiben und halbieren. Apfel
entkernen und mit Schale in feine Scheiben schneiden. Souffléférmchen (ca. 6 cm Durchmesser)
mit Frischhaltefolie auslegen und mit dem iibrigen Zitronensaft betriufeln und mit etwas Zucker
ausstreuen. Apfelscheiben auf die Férmchen verteilen. Jeweils etwas Apfelmus darauf verteilen.
Die Formchen etwa 1 Stunde leicht anfrieren. Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Fiir den Mohnkuchen:

Schokolade grob hacken und iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen. Fier trennen. Eigelb und
Puderzucker iiber einem heiflen Wasserbad cremig schlagen. Die Masse anschlieffend iiber einem
kalten Wasserbad cremig dick schlagen. Fliissige Schokolade unter die Masse ziehen. Danach
Mohn, Vanillezucker und Zitronenschale unterrithren. Butter schmelzen und lauwarm abkiih-
len aber nicht fest werden lassen. 4 Mini- Gugelhupfférmchen einfetten und mit etwas Mehl
ausstreuen. Eiweifl und 25 g Zucker steif schlagen und vorsichtig unter die Mohnmasse heben.
Zuletzt die fliilssige Butter nach und nach unterrithren. Mohnmasse in die Férmchen geben und
im heiflen Backofen ca.30 Minuten backen. Gugelhupfe auf ein kaltes Backblech stiirzen. Die
Formchen nicht entfernen. Gugelhupfe in der Form bei Zimmertemperatur aufbewahren. Vor
dem Servieren kurz erwiarmen.

Fiir den Sauerrahm:

Sauerrahm und Zucker schaumig schlagen. Die Apfelmustortchen auf einen Teller stiirzen und
mit etwas Puderzucker bestduben. Den warmen Mohnkuchen darauf setzen und mit Sauerrahm
anrichten.

Tipp:

Nach Belieben kann unter den Sauerrahm noch 1 EL Rumrosinen gemischt werden.

Jorg Sackmann am 12. Mérz 2013
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Limetten-Schokoladen-Tarte

Fiir 8 Personen
Fiir den Teig:

85 g Butter 1 1/2 EL Zucker 30 g Puderzucker

1 1/2 EL gemahlene Mandeln 1 Prise Salz 1 Eiweif3

135 g Mehl 1 EL Kakaopulver

Fiir die Fiillung:

200 ml Limettensaft 100 g Sahne 650 g Vollmilchkuvertiire
2 EL Honig

Fiir das Baiser:

100 g Lauterzucker 50 ml Limettensaft 4 Eiweifl

20 ml Whisky

Fiir den Teig:

Butter, Zucker und Puderzucker, Mandeln, Salz, Eiweif}, grob verkneten. Mehl und Kakaopulver
zugeben und alles zu einem broseligen Teig kneten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir das Baiser:

Léuterzucker, Limettensaft, Eiweifl und Whisky verrithren. Etwa 1 Stunde ziehen lassen.
Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Den geruhten Teig etwa 2 mm diinn ausrollen und auf 8 Tarteférmchen (ca. 6 cm Durchmesser)
verteilen. Den Teig etwas andriicken und mit einer Gabel einstechen, damit sich beim Backen
keine Luftbliaschen bilden. Den Teig etwa 12 Minuten backen. Herausnehmen und den gebackenen
Teig in der Form abkiihlen lassen. Den Limettensaft und Sahne getrennt voneinander aufkochen.
Die Schokolade grob zerbrdckeln und mit dem Honig in eine Schale geben. Limettensaft und
Sahne dariiber gieflen und mit einem Piirierstab fein verriihren. Die Limettenschokolade auf die
Tartes verteilen und abkiihlen lassen.

Die Eiwei-Lauterzucker-Limetten-Mischung steif schlagen. Baisermasse in einen Spritzbeutel
geben und auf die Tarte spritzen. Mit einem Bunsenbrenner abflimmen oder unter dem heiflen
Backofengrill ca. 5 Minuten brédunen. Tartes nach Belieben mit Limettenfilets dekorieren.

Karlheinz Hauser am 25. Marz 2013

Mascarpone-Creme mit Trauben und Trester-Rosinen

Fiir 4 Personen

25 ml Grappa 60 g Rosinen 2 Blatt Gelatine
100 g Schlagsahne 250 g Mascarpone 3 EL Zucker
50 ml Milch 200 g Weintrauben 2 EL Mandelstifte

Tresterbrand mit 25 ml Wasser mischen und aufkochen. Rosinen zufiigen, nochmal aufkochen
und abkiihlen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne steif schlagen. Mascarpo-
ne und Zucker glatt rithren. Milch erwédrmen, Gelatine ausdriicken und in der Milch auflésen.
Ziigig unter die Mascarpone riithren. Sahne unterheben. Mascarponecreme in Gléser fiillen und
kalt stellen. Trauben waschen, trockentupfen, halbieren, entkernen und nach Belieben hiuten.
Mandeln ohne fett rosten und abkiihlen lassen. Mascarponecreme mit Trauben, Rosinen und
Mandeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. Mérz 2013
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Mascarpone-Estragon-Mousse

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Estragon 300 g Mascarpone 6 EL Zucker

1 TL Zitronenschale 3 Blatt Gelatine 2 EL Milch

150 g Sahne 4 Brickteigblétter 4 EL fliissige Butter
2 EL Puderzucker 200 g rote Trauben

Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen. Estragon in
kochendem Wasser ca. 20 Sekunden blanchieren, abgiefien und in Eiswasser abkiihlen lassen. Es-
tragon abtropfen und trocken tupfen. Die Blédttchen fein hacken. Mascarpone mit 4 EL Zucker,
Zitronenschale und der Hilfte der Estragonbléttchen verriihren. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Milch erwédrmen. Gelatine ausriicken und in der Milch auflésen. Unter die Mascarpone
rithren. Sahne steif schlagen und unter die Créme rithren. Abschmecken, in Schélchen fiillen und
kalt stellen. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Brickteigblétter jeweils mit
Butter bestreichen. Puderzucker dariiber streuen. Ubrige Estragonblittchen auf 2 Teigblittern.
verteilen. Mit den {ibrigen beiden Teigblattern abdecken und andriicken. Die Teigbldttchen in
Streifen schneiden. Den Teig im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten goldbraun backen. Trauben
waschen und trockenreiben. Trauben halbieren, entkernen. 2 EL Zucker in einem Topf schmel-
zen. 2 EL Wasser unterrithren. Trauben zugeben und darin ca. 2 Minuten diinsten. Abkiihlen
lassen. Estragon-Teigblidttchen aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Mascarponecreme
mit den krossen Teigblédttchen und Trauben anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 17. April 2013

Meringue Perdu mit Mango

Fiir 2 Personen
150 g Eiweifl 85 g Puderzucker 1 Mango
% Vanilleschote  1/8 1 Sahne 1 EL Zucker

Den Backofen auf 120 Grad (Umluft nicht geeignet, Gas Stufe 2) vorheizen. Eiweifl zusam-
men mit dem gesiebten Puderzucker steif schlagen, schnell in einen Spritzsack geben und dicke
Strange auf ein mit Backpapier belegtes Blech spritzen. Im vorgeheizten Backofen 4 Minuten
bei 120 Grad backen, die Ofentiir nicht 6ffnen. Dann den Ofen auf 75 Grad runterschalten und
die Meringe etwa 6 Stunden, am besten iiber Nacht trocknen. Die Meringen miissen trocken
unter Luftabschluss gelagert werden. Die Mango schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Von der
Vanilleschote das Mark auskratzen und zur Sahne geben. Die Sahne mit Zucker steif schlagen.
Auf der Mitte eines Tellers jeweils einen Ring platzieren und die gehackte Mango darin halbhoch
verteilen und glattstreichen. Die Meringen klein zerbrechen. Mit der Sahne vermengen und in die
Ringe fiillen. Oben glattstreichen, den Ring abziehen und einige Mangostiicke um die Meringe
Perdu legen.

Vincent Klink 24. Januar 2013
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Milch-Rahm-Strudel

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei
1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

90 g Butter 180 g Puderzucker 4 Eigelb

1 Vanilleschote 350 g Magerquark 2 EL Rosinen
150 ml Sauerrahm 1 EL gemahlene Mandeln 1/8 1 Milch

2 cl Rum

Fiir die Himbeersauce:

600 g Himbeeren (TK) 2 -3 EL Zucker

Fiir den Teig:

Mehl, Speisedl, Ei, Salz und ca. 100 ml Wasser in die Riihrschiissel geben und mit dem Knetha-
cken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig kneten. (Der Teig sollte nicht zu lange geriihrt
werden, er darf nicht zu warm werden!) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt eine
Nacht im Kiihlschrank ruhenlassen. Den Backofen auf 180 Grad (Ober- Unterhitze) vorheizen.
Fiir die Fiillung:

50 g Butter, 100 g Puderzucker und 3 Eigelb schaumig rithren. Das Mark der Vanilleschote
auskratzen und zugeben. Den Quark gut ausdriicken, durch ein Sieb streichen, mit Rosinen und
125 ml Sauerrahm zu der Eiermasse geben und gut verriihren. Den Teig mit Mehl bestduben,
auf ein Kiichentuch geben, ausrollen und ausziehen. Zum Ausziehen die Hénde unter den Teig
geben und den Teig iiber den Handriicken gleiten lassen, so dass das Eigengewicht ihn aus-
einanderzieht. Restliche Butter erhitzen und den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter
bestreichen, mit Mandeln bestreuen. Die Quarkmasse auf dem ausgezogenen Strudelteig vertei-
len, einwickeln und mit der restlichen zerlassenen Butter bestreichen. Eine Auflaufform buttern
und den Strudel einlegen. Bei 180 Grad ca. 20 Minuten backen. In der Zwischenzeit die ausge-
kratzte Vanilleschale einige Male zerteilen, in einem Topf mit Milch ca. 5 Minuten auskochen
und etwas abkiihlen lassen. Restlichen Puderzucker, Sauerrahm, Eigelb und Rum unterriihren.
Nach 20 Minuten Backzeit die aromatisierte Milch in die Strudelform gieflen und weitere ca. 20
Minuten backen.

Fiir die Himbeersauce:

In der Zwischenzeit die gefrorenen Himbeeren mit 50 ml Wasser und Zucker in einen Topf ge-
ben und aufkochen. Dann durch ein Sieb streichen und abschmecken. Den gebackenen Strudel
lauwarm auskiihlen lassen, aufschneiden und mit der Himbeersauce anrichten.

Vincent Klink am 21. Marz 2013
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Mohr im Hemd mit Vanille-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 120 g Zucker 400 ml Milch

2 Eigelb 2 EL Sahne 100 g Kuvertiire
100 Butter 50 g Mehl 3 Eier

Butter, Zucker

Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herausstreichen. Mark und Schote mit 20 g Zucker
und Milch in einen Topf geben und aufkochen. Eigelb mit Sahne verquirlen, Milchtopf vom Herd
ziehen und gleich die Ei-Mischung unterriihren. Alles gut mit dem Schneebesen verriihren, dann
durch ein Sieb passieren und kalt stellen. Kleine hitzebestéindige Auflauf- oder Souffléf6rmchen
ausbuttern und mit Zucker bestduben. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kuvertiire grob
hacken und in einer Schiissel iiber dem heiflen Wasserbad schmelzen. Die weiche Butter zugeben
und zu eine homogenen Masse verrithren. Dabei darauf achten, dass die Kuvertiire nicht iiber
35 Grad warm wird. Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Mehl, 100 g Zucker und Eier in einer
Riihrschiissel mit dem Handriihrgerdt schaumig rithren, dann unter die weiche Butter-Kuvertiire
mischen. Die Masse in die vorbereiteten Formchen bis knapp unter den Rand einfiillen. Im vor-
geheizten Ofen 10 Minuten backen. Dann gleich aus der Form stiirzen und mit der Vanillesauce
anrichten und servieren. Die Schokomasse soll innen noch einen zart schmelzenden, leicht fliissi-
gen Kern haben.

Vincent Klink 10. Januar 2013

Mousse au chocolat

Fiir 4 Personen

200 g Zartbitter- Kuvertiire (75%) 2 Eier 50 g Zucker
2 cl Cognac 2 cl Kakao-Likor 250 g Sahne
4 EL weifle Schokospéne 4 El dunkle Schokospéne

Die Kuvertiire grob hacken und iiber einem heiflen Wasserbad auflosen. Eier trennen. Eigelbe
und Zucker iiber einem warmen Wasserbad so lange schaumig rithren bis die Masse etwa 70 Grad
erreicht hat. Die aufgeloste Schokolade unter die Zucker-Eiermasse rithren. Cognac und Likor
ebenfalls untermischen. Die Masse abkiihlen lassen. Eiweifl und Sahne getrennt voneinander steif
schlagen. Zunéchst Eischnee und danach die Sahne vorsichtig unter die Schoko-Eimasse heben.
Mousse in Schélchen geben und kalt stellen. Mit einem, in heifles Wasser getauchten heiflen Loffel
nacheinander Nocken abstechen. Mousse mit weiflen und dunklen Schokospénen bestreuen und
servieren.

Otto Koch am 26. April 2013
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Obst-Tarte mit Mandel-Creme

Fiir ca. 6 Stiicke:
Fiir den Teig:

100 g Butter, kalt 210 g Mehl 1/2 TL Salz

1 EL Zucker 60 g Pflanzenfett, kalt 75 ml Wasser, eiskalt
Mehl

Fiir die Fiillung:

65 g weiche Butter 65 g Zucker 1 Ei

100 g gemahlene Mandeln Schale von 1 Zitrone 3 EL Milch

2 TL Mehl 1 Apfel 2-3 EL Aprikosenkonfitiire

Fiir den Teig:

100 g Butter in kleine Stiicke schneiden und ins Gefrierfachlegen, wihrend die anderen Zutaten
abgewogen werden. Mehl, Salz und Zucker in einer grofien Schiissel mischen. Butterstiicke aus
dem Gefrierfach nehmen und mit dem Pflanzenfett zur Mehlmischung geben. Mit den Finger-
spitzen die beiden Fette einarbeiten, bis die Mischung grob kriimelig ist. Das kalte Wasser bis auf
1 EL dazugeben und das Ganze kurz mit einer Gabel vermengen, bis gerade so ein Teig zusam-
menkommt. Falls n6tig, den Rest des Wassers dazugeben. Damit die Butter nicht zu weich wird,
den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche rasch zu einer 2 cm dicken Scheibe formen.
Diese in Frischhaltefolie wickeln und etwa 2 Stunden in den Kiihlschrank legen (der Teig halt
sich dort maximal 2 Tage). Der Teig muss durchgekiihlt sein, damit er sich gut ausrollen l&sst.
Fiir die Fiillung:

Weiche Butter und Zucker cremig mit dem Handriithrgerit aufschlagen. Das Ei zugeben und gut
unterrithren. Mandeln, Zitronenschale, Milch oder Sahne untermischen. Vorsichtig das Mehl un-
territhren. Apfel oder Birne schilen, das Kerngehduse entfernen und in feine Scheiben schneiden.
(Andere Friichte wie Aprikosen oder Zwetschgen waschen, halbieren und die Kerne entfernen,
Kirschen ebenfalls waschen und entkernen. Beeren konnen im Ganzen verwendet werden.) Den
Teig auf 195 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den vorbereiteten Teig auf leicht bemehlter Ar-
beitsfliche 3 mm stark ausrollen. Den Teig in die Tarte-Form (ca. 24 cm Durchmesser) geben
und leicht an den Seiten andriicken oder einzelne Kreise fiir 6 kleine Tarte-Formen (ca. 6 cm
Durchmesser) ausschneiden. Dabei darauf achten, dass etwa 1 cm Uberhang bleibt. Mit den
Fingerspitzen einen gewellten Rand formen. Die vorbereitete Mandelfiillung auf den Boden ge-
ben. Darauf die Obstscheiben oder Friichte in einem Muster darauf anordnen. Nach Belieben
mit Zucker bestreuen. Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen. Nach 20 Minuten
nachsehen, wenn die Kruste oder die Fiillung zu dunkel werden, die Tarte fiir die restliche Back-
zeit mit Kiichenpapier bedecken. (Die kleinen Tartes schon nach 15 Minuten begutachten.) Die
Tarte ist fertig, wenn sie goldbraun ist. Sobald die Tarte leicht abgekiihlt ist, die Aprikosenkon-
fitlire in einem Topf erhitzen. Mit einem Pinsel die Aprikosenkonfitiire auf die Tarteoberfliche
streichen, das gibt dem Obst einen schénen Glanz.

Cynthia Barcomi am 24. Mai 2013
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Ofen-Schlupfer mit marinierten Feigen

Fiir 4 Personen

80 g brauner Zucker 300 ml Rotwein 150 ml roter Portwein
1 TL tasmanische Pfefferkbrner 1 Zimtstange 60 g getrocknete Feigen
2 Brotchen vom Vortag 300 g Apfel (z.B. Boskoop) 1/2 Bio-Zitrone

40 g Rosinen 1 Vanilleschote 200 ml Milch

2 Eier 1 Prise Zimt 1 Prise Salz

Butter 40 g Mandeln, gemahlen Puderzucker

3 Zweige Minze 100 g Schafsmilch-Joghurt

Fiir die Feigen 40 g Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren, mit Rot- und Portwein
abloschen. Die Pfefferkérner im Morser grob zerstossen und mit Zimtstange zum Weinansatz
geben. Die Fliissigkeit auf 300 ml einkochen. Die Feigen in eine Schiissel geben, mit dem einge-
kochten Ansatz iibergiefen, mit einem Deckel oder Frischhaltefolie abdecken und iiber Nacht im
Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Brot-
chen in feine Scheiben schneiden. Die Apfel schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und
die Apfel in diinne Bliittchen schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. Apfel mit Zitronenschale und-saft sowie Rosinen mischen. Eine Vanillestange der
Lénge nach aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanillemark mit Milch , 40 g Zucker,
Fiern, Salz und Zimt verquirlen. 4 Souffléférmchen ausbuttern und mit gemahlenen Mandeln
auskleiden. Abwechselnd Brotchenscheiben und Apfelmischung in die Formchen einschichten,
mit der Milchmischung auffiillen. Férmchen auf ein tiefes Backblech setzen und etwas Wasser
angieflen, sodass die Formchen ca. 2 cm hoch im Wasser stehen. Im vorgeheizten Backofen die
Ofenschlupfer ca. 30 Minuten im goldgelb backen. Die Ofenschlupfer nach dem Backen ruhen
lassen, noch warm aus den Férmchen auf Teller stiirzen und mit Puderzucker bestduben. Die
eingelegten Feigen mit etwas Sauce an der Seite anrichten. Die Minze in feine Streifen schneiden.
Schafsjoghurt in kleinen Nocken neben die Feigen setzen. Die Minze auf den Joghurt streuen.

Michael Kempf 11. Januar 2013
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Orangen-G6riitze mit Kokos-Vanille-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die kandierte Orange:

1 unbehandelte Orange 80 g Zucker

Fiir das Fruchtgelee:

4 kleine Ananas 2 EL Zucker 2 Orangen

1,5 Blatt Gelatine 10 Safranfiden 2 cl Orangenlikor
Fiir die Kokos-Vanillesauce:

100 g Sahne 120 ml Kokosmilch 60 ml Vanilleeis

Fiir die kandierte Orange:

Die Orange heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn, ohne die weifle Haut abschélen,
evtl. mit einem Sparschéiler. Schale in feine Streifen schneiden. Schale in kochendem Wasser ca.
30 Sekunden blanchieren. Abgieflen, kalt abspiilen und abtropfen lassen. Schalen mit Zucker
und 3-4 EL Wasser einkochen und leicht kandieren lassen. Die Orange halbieren und den Saft
auspressen.

Fiir das Fruchtgelee:

Die Ananas schilen, den Strunk entfernen und in 1 c¢m grofle Wiirfel schneiden. Ananas und
Zucker in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen. Den dabei entstandenen Sud abnehmen
und die Ananas kalt stellen. Die Orangen dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt
wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Mit dem
tibrigen Orangensaft mischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ananassud, Orangensaft
und Safranfdden mit Orangenlikor etwa 3 Minuten kocheln lassen. Eingeweichte Gelatine und
die kandierten Orangenzesten unterrithren und kalt stellen. Kurz vor dem Gelieren die Ananas-
stiickchen und Orangenfilet zugeben. Alles etwa 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Kokos-Vanillesauce:

Schlagsahne steif schlagen. Vanilleeis und Kokosmilch cremig rithren und die Schlagsahne unter-
ziehen. Fruchtgelee und kandierte Orangenzesten in einer Schale anrichten. Vanille-Kokossauce
dariiber traufeln.

Jorg Sackmann am 16. April 2013

Palatschinken mit Marillen-Konfitiire und Kiirbiskern-Ol

Fiir 4 Personen

125 g Mehl 500 ml Milch 2 Fier

2 EL Zucker 2 EL Sonnenblumensl — Salz

4 EL Butter 100 g Marillenkonfitiire ~Puderzucker
250 g Vanilleeis 4 TL Kiirbiskernol

Mehl, Milch, Eier, Zucker, 1 Prise Salz und Ol zu einem fliissigen Teig verriihren. Abdecken und
etwa 1 Stunde ruhen lassen. Die Palatschinken in einer Panne portionsweise mit etwas Butter
ausbacken. Herausnehmen, mit jeweils etwas Marillenkonfitiire bestreichen, einrollen und mit
etwas Puderzucker bestduben. Etwas Kiirbiskernol dariiber triufeln. Dazu passt Vanilleeis.

Karlheinz Hauser am 08. April 2013
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Pfitzauf mit Erdbeer-Konfitiire

Fiir 6 Personen

500 g Erdbeeren 250 g Gelierzucker (2:1) 125 g Mehl
250 ml Milch 1 TL Zucker 1 Prise Salz
2 Eier 25 g weiche Butter Butter

Fiir Konfitiire die Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Dann in kleine Stiicke schnei-
den und mit dem Gelierzucker vermengen, alles in einem geeigneten groflen Topf zum kochen
bringen. Wenn die Masse sprudelnd kocht, unter Riihren alles 4 Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Dann in saubere Glédser mit Hilfe eines Marmeladetrichters abfiillen. Mit Twist-Off-Deckeln
verschlieen und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Mehl,
Milch, Zucker, Salz und Eier mit dem Mixer gut vermengen, dann die weiche Butter gut un-
termixen Die Pfitzauf-Formen gut ausbuttern oder backofengeeignete Kaffeetassen verwenden.
Die vorbereiteten Formen zur Hilfte mit Teig auffiillen und im vorgeheizten Ofen backen und
trocknen lassen, nach ca. 35 Minuten die Ofentiir einfach aufmachen. Die Pfitzauf, daher der
Name, sind um das Dreifache aufgegangen. An der Ofentiir sollten sie noch etwas trocknen,
damit sie stabil werden und nicht in sich zusammensacken. Zum Essen den Teig aufreilen und
in Konfitiire tunken.

Vincent Klink am 06. Juni 2013

Polenta-Pudding mit Apfel-Sorbet

Fiir 4 Personen

Fiir das Apfelsorbet:

4 Apfel 300 ml Lauterzucker 50 ml Wodka
Saft von 1 Zitrone

Fiir den Polentapudding:

500 ml Milch 5 Sternanis 3 Eigelb

1 Ei 80 g brauner Zucker 3 Blatt Gelatine

4 EL Instant Polenta 1 Prise Salz 50 ml Orangenlikor
300 g Sahne

Fiir das Sorbet die Apfel waschen, trockenreiben, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
Die Apfelwiirfeln ca.10 Minuten blanchieren. Abgielen und abkiihlen lassen. Anschlieend mit
Léuterzucker, Wodka und Zitronensaft sehr fein piirieren. Dann in einer Eismaschine oder einer
Metallschiissel in der Tiefkiithltruhe unter gelegentlichem Riihren ca. 4 Stunden einfrieren. Die
Milch und Sternanis in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde ziehen lassen. In der
Zwischenzeit Eigelbe und Ei mit Zucker hellcremig rithren. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Sternanis entfernen und die Milch aufkochen. Polenta und Salz mit einem Schneebesen unter die
Milch riihren, bis eine cremige Masse entsteht. Bei schwacher Hitze weitere ca. 5 Minuten riihren.
Dann die mit Zucker-Eimischung unterheben. Die Masse etwas abkiihlen lassen. Orangenlikor
erwirmen. Gelatine ausdriicken und im heiflen Likor auflésen. Unter die Polentamasse rithren.
Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben. Polenta in tiefe Teller fiillen und kalt stellen.
(Der Pudding sollte trotz Gelatine cremig bleiben). Mit dem Sorbet anrichten

Bjorn Freitag am 22. April 2013
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Quark-Cannelloni mit Rhabarber-Ragout

Fiir 6 Personen
Fiir das Rhabarberragout:

600 g Rhabarber 2 Vanilleschoten = Sternanis

50 ml Orangenlikor 90 g Zucker 250 ml Weiiwein

Fiir die Crépes:

100 ml Milch 4 Eier 1 Prise Salz

6 EL Ol 3 EL Mehl

Fiir die Fiillung:

250 ¢ Magerquark 1/2 Vanilleschote Schale von 1/2 Zitrone
Schale von 1/2 Orange 2 Blatt Gelatine 3 Eigelb

80 g Zucker 200 g Sahne Minze

Fiir das Rhabarberragout:

Rhabarber schilen, waschen und in Stifte schneiden. Vanilleschoten ldngs einschneiden und das
Mark heraus schaben. Die Hélfte Rhabarber mit Vanillemark und —schote, Sternanis, Likor, 50
g Zucker, Weilwein und 250 ml Wasser etwa 15 Minuten langsam kocheln lassen. Rhabarber
in ein Sieb geben, den Fond dabei auffangen. Die iibrige Hilfte Rhabarber mit dem restli-
chen Zucker karamellisieren lassen. Den passierten Fond zufiigen und einmal aufkochen lassen.
Gewiirz-Rhabarber untermischen und alles abkiihlen lassen.

Fiir die Crépes:

Milch und Eier verquirlen. Salz und 2 EL Ol zugeben. Mehl unterrithren und alles zu einem
glatten Teig rithren. Aus dem Teig, im restlichen Ol portionsweise etwa 6 Crépes backen. Auf
einem Teller abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung:

Quark in eine Schiissel geben. Vanilleschote langs halbieren, das Mark heraus schaben. Mit
Zitronen- und Orangenschale zum Quark geben und verrithren. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Eigelbe und 40 g Zucker cremig schlagen. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdriicken und
iiber einem heiflen Wasserbad bei schwacher Hitze auflésen. Etwas Quarkmasse untermischen.
Danach unter die iibrige Quarkmasse rithren. Zusammen mit den Eigelben unterriihren und dann
die Sahne vorsichtig unter heben. Crépes ausbreiten, etwas Quarkmasse darauf verteilen und in
Klarsichtfolie einrollen. Etwa zwei Stunden kiihlen. Cannelloni-Crépes auspacken, mit {ibrigem
Zucker bestreuen. Mit einem Bunsenbrenner oder unter dem heiflen Backofengrill karamellisieren
lassen. Cannelloni-Crépes auf Tellern anrichten mit dem abgekiihlten Ragout servieren

Frank Buchholz am 29. April 2013
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Quark-6Grief - Auflauf mit Kirschen

Fiir 4 Personen

600 g frische Kirschen 4 FEier 130 g Zucker
100 g Butter 150 g Hartweizengrie3 500 g Magerquark
1 TL Backpulver 1/2 TL Zitronenabrieb Butter

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Eine Auflaufform ausfetten, den Back-
ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Saft der Kirschen abschiitten und die
Kirschen etwas abtropfen lassen. Die Eier trennen. Figelb mit Zucker und Butter schaumig
schlagen, Grie und Quark dazu geben. Alles gut verrithren. Backpulver, Zitronenabrieb und
die Kirschen unterheben. Das Eiweifl zu Schnee schlagen und locker unterheben. Die Masse
in die ausgefettete Form fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen. Nach dem
Herausnehmen ein paar Minuten stocken und ruhen lassen.

Vincent Klink am 13. Juni 2013
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Reis-Creme mit Frichten

Fiir 2 Personen
Fiir die Garnitur:

40 g Wildreis Salz 150 g Ananasfruchtfleisch
1 Orange 2 EL Butter 1 EL Puderzucker

20 g Walniisse 1 EL Kokosraspel 2 EL Orangenlikor

Fiir die Reiscreme:

30 g Langkornreis 100 ml Milch 1 Vanilleschote

Schale von je 1 unbehandelten Orange % unbehandelten Zitrone
2 EL Zucker 2 Eigelb 30 g Puderzucker

20 g getrocknete Aprikosen 20 g Rosinen 2 EL Lauterzucker

3 Blatt Gelatine 60 ml Orangensaft 1 EL Orangenlikor

100 g Sahne 3 Eiweif3 1 Prise Salz

Fiir die Garnitur:

Wildreis in 200 ml Salzwasser, zugedeckt ca. 50 Minuten garen. Abgieflen und abkiihlen lassen.
Fiir die Reiscreme:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Langkornreis abspiilen und in reichlich Wasser ca. 1 Minute
blanchieren, abgielen. Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Reis mit
Milch, Vanillemark und -schote, Zitronen- und Orangenschale und 1 EL Zucker in einen Topf
geben. Abdecken und im vorgeheizten Backofen auf einem Gitter ca. 20 Minuten garen. Inzwi-
schen Eigelbe und Puderzucker hellschaumig schlagen. Aprikosen fein schneiden. Mit Rosinen
und L&uterzucker mischen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Reis aus dem Ofen nehmen
und etwas abkiihlen lassen. Eigelb-Zuckermischung unter den Reis heben. Lauterzuckerfriichte
ebenfalls unterheben. Orangensaft und Orangenlikor erhitzen. Ausgedriickte Gelatine darin auf-
16sen. und Diese Mischung unter den Reis geben. Abschmecken und abkiihlen lassen. Sahne steif
schlagen. Eiweifl, 1 EL Zucker und 1 Prise Salz cremig schlagen. Eiweil und Sahne nacheinander
unter den abgekiihlten Reis heben. Reis in Gléser fiillen und kiihlen.

Fiir die Garnitur:

Ananas in etwa 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Orange so dick schélen, dass die weifle Haut ent-
fernt wird. Die Filets herausschneiden, den Saft dabei auffangen. Butter und Puderzucker in
einer Pfanne schmelzen. Ananas darin karamellisieren lassen. Walniisse, Kokosraspel, Wildreis
und Orangenfilets, aufgefangenen Saft und Orangenlikoér zugeben und alles kurz aufkochen las-
sen. Die Mischung vom Herd ziehen und auskiihlen lassen. Fruchtmischung auf der Reiscreme
verteilen. Nach Belieben mit Marshmallows servieren.

TTPP:

Lauterzucker selbst gemacht Liuterzucker eignet sich zum Verfeinern von Desserts und Kuchen.
So wird es gemacht: 500 g Zucker und 500 ml Wasser verriithren und ca. 10 Minuten einkochen
lassen. Abkiihlen lassen und in fest verschlie3bare Gléser fiillen. Wer mag, kann den Zucker mit
Gewlirzen wie Vanille, Sternanis, Zimt, Orangen- oder Zitronenschale aromatisieren. Einfach mit
Wasser und Zucker kocheln lassen.

Jorg Sackmann am 02. April 2013
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Rhabarber-Strudel mit Vanille

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 2 EL Ol 1 Prise Salz

2 EL geschélte Mandeln 100 g Zucker 500 g Rhabarber
1 Vanilleschote 50 ml Milch 1 Ei

100 g Semmelbrosel 40 g fliissige Butter Puderzucker

Mehl, Ol, 125 ml warmes Wasser und Salz zu einem glatten Teig kriftig verkneten, dabei ab und
zu auf die Arbeitsfliche werfen. Teig in Folie wickeln und etwa. 30 Minuten ruhen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Mandeln grob hacken. 1 EL. Zucker in
einer Pfanne schmelzen. Mandeln zugeben und karamellisieren lassen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und nochmals hacken. Rhabarber waschen, putzen und in kleine Stiicke schneiden. Vanille-
schote ldngs einschneiden und das Mark herauskratzen. Rhabarber mit Vanillemark und —schote
und 2 EL Zucker in einen Topf geben und ca. 4-5 Minuten diinsten. Den dabei entstandenen Saft
abgieflen und in einem separaten Topf einkochen lassen. Den Sirup wieder unter den Rhabarber
mischen. Milch, Ei und restlichen Zucker mischen. Semmelbrésel, Rhabarber und Mandeln in
eine Schiissel geben. mit dem Ei-Milch-Mix iibergieflen. Ist die Masse zu trocken, dann noch
etwas Milch zumischen. Die Masse gut mischen, aber nicht so, dass sie vollig glatt wird. Den
Strudelteig ausrollen und mit den Hinden diinn ausziehen. Im unteren Drittel mit der Rhabar-
bermasse bestreichen. Vorsichtig aufrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit
fliissiger Butter bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten goldbraun backen. Dazu
passt Vanilleeis oder —sauce.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2013
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Sauerrahm-Schmarrn mit Apfeln und Mandeln

Fiir 2 Personen

Fiir die Apfel-Rosinen-Mischung:

50 g Rosinen 20 ml Rum 1 Apfel

20 g Butter 40 g Mandelblattchen 40 g Zucker
Schale von 1/8 Zitrone

Fiir den Schmarrn:

100 g Sahne 4 Eigelb (ca. 80 g) 1 Prise Vanillezucker
Schale von 1/8 Zitrone 10 ml Rum (80%) 50 g Mehl

4 Eiweif (ca. 120 g) 50 g Zucker 1 Prise Salz

20 g Butterschmalz 20 g frische Butter Puderzucker

Fiir die Sauerrahm-Nocken:

3 EL Sauerrahm 30 g Zucker Zitronensaft

Fiir das Anrichten:

30 g Puderzucker Minzblattchen

Fiir die Apfel-Rosinen-Mischung:

Rosinen und Rum mischen und marinieren (mindestens 30 Minuten) Apfel waschen und tro-
cken reiben. Apfel vierteln, entkernen und in schmale Schnitze schneiden. Butter erhitzen, Ap-
felschnitze darin andiinsten. Mandelblédttchen und Zucker zugeben und alles zusammen leicht
karamellisieren lassen. Mit etwas geriebener Zitronenschale wiirzen

Fiir den Schmarrn:

Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Sahne mit Eigelb, Vanillezucker,
Zitronenschale, Rum und Mehl zu einem glatten Teig verrithren. Danach Eiweifl mit Zucker und
Prise Salz cremig schlagen. Vorsichtig unter die Eicreme heben. Butterschmalz in einer ofenfesten
Pfanne leicht erhitzen und den Teig hinein geben. Im vorgeheizten Backofen solange (ca. 10-15
Minuten) backen, bis der Teig an der Oberfliche stockt. Den Teig vierteln und jedes Viertel
wenden. Butter in Flockchen auf dem Teig verteilen und weitere ca. 10 Minuten backen. Sobald
der Teig eine goldgelbe Farbe hat, den Teig mit einer Gabel in rautenférmige Stiicke reiflen oder
mit einem Messer in Rauten schneiden. 20 g Puderzucker dariiber stduben und im Backofen bei
250 Grad oder unter dem heiflen Grill karamellisieren lassen

Fiir die Sauerrahm-Nocken:

Den Sauerrahm aufschlagen, Zucker zugeben und mit Zitronensaft abschmecken.

Fiir das Anrichten:

Sauerrahmschmarrn in die Mitte eines Tellers geben, Apfel, Mandeln und Rosinen dariiber ver-
teilen und mit dem restlichen Puderzucker bestduben und mit einigen Minzebléttchen garnieren.
Sauerrahm in Nocken dazu anrichten.

Jorg Sackmann am 21. Mai 2013
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Schoko-Krapfen mit Zitrusfriichte-Ragout

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 1 Wiirfel Hefe 60 g Zucker

450 g Mehl 50 g Kakao 60 g Butter

4 Eigelb 2 Orangen, unbehandelt 2 Grapefruit, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 1 TL Speisestarke Zucker

500 g Frittierfett

Die Milch erwérmen, die Hefe und den Zucker darin auflésen. Mehl und Kakao mischen und
sieben, Butter fliissig werden lassen und mit den Eigelben verriihren. Alle Zutaten zu einem
Teig vermischen und zugedeckt 20 Minuten gehen lassen. Von den Orangen die Schale abreiben.
Orangen, Grapefruit und Zitrone filetieren, den Saft auffangen und zum kochen bringen mit
Speisestirke binden und mit Zucker abschmecken. Den Fruchtsud leicht abkiihlen lassen und
die Fruchtfilets hineingeben, mit Zucker und Orangenschalenabrieb abschmecken. Von dem Teig
mit einem Teel6ffel Krapfen abstechen und im heiflen Fett frittieren. Die Schokokrapfen mit dem
Zitrusfriichte-Ragout anrichten.

Jacqueline Amirfallah 30. Januar 2013

Schoko-Pudding mit Vanille-SoBe und Birnen-Kompott

Fiir 4 Personen

800 ml Milch 4 EL Speisestiirke 1 EL Kakaopulver

3 Eigelbe 9 EL Zucker 100 g Zartbitterschokolade
1 Vanilleschote 2 Birnen 1 EL Butter

50 ml Milch mit Speisestéirke und Kakao verrithren. 1 Eigelb mit 40 ml Milch und 2 EL Zucker
cremig rithren. Die Schokolade fein hacken. 360 ml Milch aufkochen. Vom Herd nehmen und die
Schokolade darin unter Riihren schmelzen lassen. Dann die angeriihrte Speisestiarke dazugeben
und unter Riithren etwa 2 Minuten kocheln lassen. Erneut vom Herd nehmen. Eier-Milch zuge-
ben. Unter Riihren erhitzen, nicht mehr kochen lassen. Pudding in kalt ausgespiilte Schélchen
fiillen, abdecken und kalt stellen.

Fiir die Vanillesauce:

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark herauskratzen. 350 ml Milch mit der Vanille-
schote aufkochen und lauwarm abkiihlen lassen. Vanillemark mit 2 Eigelben, 5 EL Zucker iiber
einem heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die etwas abgekiihlte Milch lang-
sam unter stdndigem Riithren unter die Eigelbe ziehen. Weiterriithren, bis die Sauce cremig wird.
Danach durch ein feines Sieb gieflen. Vanillesauce abkiihlen lassen.

Fiir das Birnenkompott:

In der Zwischenzeit Birnen schélen, halbieren, entkernen und in Stiicke schneiden. 2 EL Zucker
in einer Pfanne karamellisieren lassen. Butter und 2 EL heiles Wasser unterriithren. Die Bir-
nenstiicke darin etwa 1-2 Minuten ziehen lassen. Schokopudding mit Vanillesauce und Birnen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2013
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Schwarzwdlder-Kirschtorte im Glas

Fiir 4 Personen
Fiir den Schoko-Boden:

3 Eier 60 g Puderzucker 80 g Butter

80 g dunkle Kuvertiire 60 g Zucker 70 g Mehl

Fiir die Kirschen:

250 ml Kirschsaft 50 g Zucker 1 Prise Zimt

2 EL Kirschwasser 2 EL Speisestirke 500 g Sauerkirschen
Fiir die Schoko-Mousse:

2 Blatt Gelatine 150 g Zartbitter-Schokolade 50 g Sahne

Fiir die Kirschwasser-Sahne:

125 g Sahne 1 Pck. Vanillezucker 1 TL Kirschwasser

Fier trennen. Kuvertiire grob hacken, iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Eigelbe, Puder-
zucker und weiche Butter schaumig schlagen. Kuvertiire unterrithren. Mehl sieben und unter den
Teig heben. Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Eiweifl und Zucker steif
schlagen, ebenfalls unter den Teig heben. In eine Springform (18 cm Durchmesser) geben und ca.
25 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Kirschsaft, Zimt
und Kirschwasser (bis auf 2 EL) erhitzen. Stirke und iibrigen Kirschsaft verrithren und unter
den Saft rithren. Aufkochen lassen. Kirschen zugeben, kurz erhitzen und abkiihlen lassen. Gela-
tine in kaltem Wasser einweichen. Dunkle Schokolade grob hacken und in eine Schiissel geben.
Schokolade iiber einem heiflen Wasserbad auflésen. Gelatine ausdriicken und unter die Schoko-
lade rithren. Masse abkiihlen aber nicht fest werden lassen. Sahne steif schlagen und unter die
abgekiihlte Schokolade rithren. Fiir die Kirschwasser-Sahne die Sahne halb steif schlagen. Nach
Geschmack mit etwas Kirschwasser und Vanillezucker abschmecken. Schokoboden fein zerbro-
seln und einen Teil auf je 4 weite Gliser verteilen. Danach eine Schicht Schokomousse darauf
geben. Mit weiteren Broseln bedecken. Danach mit Kirschen fiillen. Mit einem weiteren Broseln
bestreuen. Zuletzt mit Kirschwasser-Sahne abschlieflen.

Soren Anders am 10. Juni 2013

46



SiiBe Ananas-Suppe mit Sahne-Backerbsen

Fiir 4 Personen
Fiir die Backerbsen:

125 ml Milch 60 g Butter 1 Prise Salz

2 EL Zucker 75 g Mehl 3 Eier

100 ml Sahne 1 Vanilleschote

Fiir die Suppe:

1 frische Ananas 3 EL Zucker 300 ml Wasser

1 Spritzer Zitronensaft 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale Honig

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Fiir die Backerbsen Milch, Butter,
Salz und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl sieben und auf ein Mal in die
kochende Milch schiitten. Sofort mit einem Kochloffel das Mehl umriihren. Den Topf weiterhin
auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kréftig Riithren bis eine homogene Masse entsteht und
sich am Topfboden eine weifle Schicht ansetzt. Den Topf von der Herdplatte nehmen. Die Eier
nach und nach mit dem Kochloffel in den Teig einriithren. Dann den Teig in einen Spitzbeutel
fiillen und kirschgrofle Tupfen auf Bachtrennpapier spitzen. Im vorgeheizten Ofen die Tupfen ca.
10 Minuten backen. Ananas schilen, halbieren und den harten Strunk entfernen. Fruchtfleisch in
diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 2 EL Zucker goldgelb karamellisieren. 300 ml Wasser
angiefen und Karamell wieder auflésen. Ananas zugeben ca. 8 Minuten leicht kocheln lassen,
bis die Ananas weich ist, dann piirieren. Die Suppe mit Zitronensaft und-schale und Honig
abschmecken. Sahne steif schlagen. Vanilleschote horizontal halbieren, das Mark herausstreichen
und unter die Sahne riihren. Vanillesahne in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille fiillen und in
jede Backerbse etwas Vanillesahne einspritzen. Die Ananasuppe anrichten, die Sahne-Backerbsen
obenaufgeben und servieren.

Vincent Klink 17. Januar 2013

SiiBe Borek

Fiir ca. 20 Stiick:
4 Kiwis 1 Paket Yufkateig (10 Bldtter) 250 g Quark

1 Vanillestange 1 Prise gemahlener Kardamom 2 Eier
1/2 Bund Minze  Puderzucker

Kiwis schilen und in diinne Scheiben schneiden. Mit etwas Orangensaft betraufeln. Minze ab-
splilen und trockenschiitteln. Minzeblédttchen von den Stielen zupfen und die Bléttchen fein
schneiden. Den Quark in ein sauberes Geschirrtuch geben und auspressen. Vanilleschote ldngs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Eier trennen. Quark mit Eigelb, Orangenabrieb, Va-
nillemark, Kardamom und Puderzucker verriihren. Eiweif leicht verquirlen. Die Yufkablitter auf
einer Arbeitsfliche auslegen. Die Bléitter mit etwas Wasser bestreichen und die Rander mit Ei-
weifl bestreichen. Teigbldtter diagonal zuschneiden, so dass 20 Dreiecke entstehen. Auf das breite
Ende jeweils 1 Essloffel Fiillung geben. Anschlieend den Teig vom breiten Ende aufrollen. Die
Seiten dabei einschlagen. Die Spitze zum Schluss noch mit etwas Eiweifl bestreichen, und fest
andriicken. (Borek heiflen auf Deutsch Zigarren und so sollen sie auch aussehen). Borek porti-
onsweise im heiflen Fett von allen Seiten ca. 5-6 Minuten frittieren. Herausnehmen, abtropfen
lassen und sofort mit Puderzucker und Pistazien bestreuen. Kiwi und Minzeblidttchen mischen.
Abschmecken und zu den Bérek reichen.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2013
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Tapioka-Vanille-Schaum mit Zitronen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir den Tapioka-Schaum:

1 EL Tapioka 1 Vanilleschote 1/4 1 Milch
2 EL Zucker 1/4 1 steife Sahne

Fiir das Zitronenkompott:

2 Bio-Zitronen 150 ml Weilwein 1 Apfel

ca. 2 EL Zucker

Tapioka 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen, abgieflen und abtropfen. Die Vanilleschote der
Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Milch mit Vanillemark und Vanilleschote
aufkochen, die abgetropften Tapiokaperlen zugeben und ca. 10 Minuten kochen, Zucker unter-
rithren und auskiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen, die Vanilleschote aus der Tapiokamilch
nehmen und die geschlagene Sahne unterheben. Die Zitronen mit heilem Wasser abwaschen.
Zitronen halbieren und die Kerne entfernen, dann die Zitronen in diinne Scheiben schneiden.
In einem Topf mit Zucker und Wein die Zitronenscheiben ca. 20 Minuten kocheln. In der Zwi-
schenzeit Apfel schilen, das Kerngehduse entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zu den
kochenden Zitronen geben und solange Kochen, bis alles eine sémige Konsistenz hat, mit Zucker
abschmecken. Tapioka-Vanille-Schaum in Dessertschalen mit dem Zitronenkompott anrichten
und servieren.

Vincent Klink am 28. Marz 2013
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Uberbackene Quark-Crépes mit Tonkabohnen-6uss

Fiir 8 Personen
Fiir die Crépes:

110 g Butter 250 g Mehl 4 Eier

2 Eigelb Salz 250 g Sahne

50 g Zucker 100 g Puderzucker 400 g Magerquark
Schale 1 Bio-Zitrone Mark 1 Vanilleschote 40 g Rosinen
Puderzucker

Fiir den Guss:

30 g Zucker 250 g Sahne 200 ml Milch

1 Tonkabohne 4 Eier

Fiir die Crépes 20 g Butter schmelzen und lauwarm abkiihlen lassen. Fliissige Butter mit Mehl,
2 Eiern, Eigelben, 1 Prise Salz, 125 g Sahne und 50 g Zucker zu einem diinnfliissigen Crépeteig
verriihren. 20 g Butter portionsweise erhitzen und darin etwa 8-12 diinne Crépes backen (ca. 15
cm Durchmesser). Fiir die Fiillung iibrige 70 g weiche Butter und 50 g Puderzucker gut verriihren.
Die iibrigen 2 Eier trennen. Eigelbe, Quark, 1 Prise Salz, Zitronenschale, Vanillemark und die
restliche Sahne glattriihren. Anschliefend mit der Butter-Zucker-Masse vermischen. Eiweifl und
tibrigen Puderzucker steif schlagen und mit den Rosinen unter die Masse heben. Fiir den Guss
Zucker mit Sahne und Milch aufkochen, etwas Tonkabohne mit einer Muskatreibe hinein reiben
und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Eier und etwas von der Mischung verriihren. AnschlieSend
unterrithren und kurz aufkochen lassen. Den Guss durch ein feines Sieb passieren. Backofen
auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Crépes jeweils mit etwas Quarkfiillung
gleichméfig bestreichen und aufrollen. Die Roéllchen halbieren und in eine gefettete Auflaufform
geben. Im Ofen ca. 12 Minuten backen. Herausnehmen, mit dem Tonkabohnenguss begieflen und
weiter backen, bis der Guss gestockt ist. Die Crépes nach Belieben mit Puderzucker bestduben
und servieren.

Jorg Sackmann am 05. Mérz 2013
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Vanille-Kartduser-Knddel, Mango Chutney, Limetten-Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir das Mango Chutney:

250 g Mangofruchtfleisch 4 Bio-Orangen 100 g Aprikosengelee
1/2 Limette 50 ml Aprikosen Brandy 30 g Zucker

Fiir die Kartiuser-Kndodel:

1 Vanillestange 2 altbackene Brétchen 40 g geriebenes Weiflbrot
250 g Sahne 75 g Puderzucker 1 Ei

ca. 400 g Frittierfett

Fiir den Limetten-Joghurt:

1 Bio-Limette 100 g Joghurt 10 ml Joghurt-Likor
40 g Zucker

Fiir das Mango Chutney:

Mangofruchtfleisch in ca. 1 ¢m grofle Wiirfel schneiden. 2 Orangen halbieren und den Saft aus-
pressen. 1 Orange heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Mit der iibrigen
Orange so schilen, dass die weifle Haut mit entfernt wird. Fruchtfilets herausschneiden. Oran-
gensaft und Aprikosengelee verriihren und einkochen. Mangowiirfel unterriihren, Orangenschale
zugeben. Mit Limettensaft, Aprikosen-Brandy und Zucker abschmecken.

Fiir die Kartduser-Knodel:

Vanillestange langs aufschneiden und das Mark herausschaben. Die Rinde der Brotchen abrei-
ben, die Brétchenbrosel sieben und mit dem geriebenen Weifibrot mischen. Ubrige Brotchen in
Scheiben schneiden. Sahne, Puderzucker, Ei und Vanillemark verrithren. Die Brotchenscheiben
darin einweichen. Anschliefend herausnehmen, leicht ausdriicken, zu Kndédeln formen und in
dem geriebenen Weilbrot wenden. Frittierfett erhitzen. Die Knodel darin goldgelb backen. Her-
ausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Bio-Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Limette halbieren und den
Saft auspressen. Joghurt mit Likér und Zucker schaumig rithren. Mit Limettenschale und Li-
mettensaft abschmecken. Die Kartduser-Knddel in die Mitte der Teller geben. Mit Chutney,
Orangenfilets und Limetten-Joghurt- Sauce anrichten.

Jorg Sackmann am 26. Mérz 2013
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Vanille- Soufflé mit Rhabarber-Kompott

Fiir 2 Personen
Fiir das Rhabarber-Kompott:

% Vanilleschote 2 Rhabarberstangen 100 ml Weilwein
100 g Zucker 2 cl Johannisbeerlikor

Fiir das Vanille-Souffié:

£ Vanilleschote 250 ml Milch 4 Eier

90 g Zucker 1 EL Vanillepuddingpulver 1 EL Mehl

3 cl Kirschwasser 60 g Zucker 1 Prise Salz

1 EL Butter 2 EL Mandeln

Fiir das Rhabarber-Kompott:

Vanilleschote lédngs einritzen und das Mark herauskratzen. Rhabarberstangen schélen und in 1
cm grofle Stiicke schneiden, Weilwein, Zucker, Johannisbeerlikor, Vanillemark und -schote auf-
kochen. Rhabarberstiicke zugeben, kurz aufkochen und 5 Minuten ziehen lassen. Anschlielend
auskiihlen lassen.

Fiir das Vanille-Souffié:

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Vanilleschote ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. 200
ml Milch, Vanillemark und —schote in einem Topf zum Kochen bringen. Eier trennen. Die iibrigen
50 ml Milch, 3 Eigelbe, 30 g Zucker, Vanillecremepulver und Mehl gut verrithren. Die Mischung
unter Riithren zur Vanillemilch geben und cremig werden lassen. Vanilleschote entfernen. Creme
vom Herd nehmen und kalt stellen. Das iibrige Eigelb mit Kirschwasser verrithren und unter
die abgekiihlte Masse rithren. Eiweif}; 60 g Zucker und die Prise Salz cremig schlagen und unter
die Vanillecreme heben. Die Vanillemasse in gebutterte und mit Mandeln ausgestreute Soufllé-
formchen (ca. 200 ml Inhalt) geben. Férmchen in eine mit etwas Wasser gefiillte Fettpfanne des
Backofens stellen. Souffié im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten backen. Soufflé herausnehmen
und mit dem Kompott anrichten.

Jorg Sackmann am 23. April 2013
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Variationen von der Erdbeere mit Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir das Sorbet:

600 g frische Erdbeeren 200 g Zucker 1-2 EL Zitronensaft
Fiir das Espuma:
500 g Tk-Erdbeeren 150 g Zucker 100 g Sahne

Fiir den Salat:
400 g frische Erdbeeren 10 Blétter Basilikum 1 EL Puderzucker
2 EL Olivenol 2 EL Zitronensaft Pfeffer

Fiir das Sorbet:

Erdbeeren mit Zucker und 200 ml Wasser aufkochen, und anschliefend fein piirieren. Die Masse
auskiihlen lassen, mit etwas Zitronensaft abschmecken. Masse in eine gefriergeeignete Schiissel
geben und etwa 4 Stunden gefrieren lassen. Dabei ab und zu umriihren oder die Masse in einer
Eismaschine geben und zu Sorbet gefrieren lassen.

Fiir das Espuma:

Die tiefgekiihlten Erdbeeren mit dem Zucker in eine Plastikschiissel geben. Etwa 5 Minuten in
der Mikrowelle auftauen lassen. Anschlieend alles durch ein Sieb passieren. Piirierte Erdbeeren
mit der Sahne verquirlen. Die Masse in einen Sahnesyphon geben und mit 2 Kapseln befiillen.
Fiir den Salat:

Erdbeeren putzen, abspiilen, trockentupfen und kleinschneiden. 6 Blatter Basilikum fein schnei-
den. Mit den Erdbeeren mischen. Puderzucker, Olivendl, Zitronensaft und Pfeffer verriithren und
unter die Erdbeeren mischen. Den Erdbeersalat auf Teller verteilen. Mit Sorbet und Espuma
anrichten. Mit je 1 Basilikumblatt dekorieren.

Karlheinz Hauser am 13. Mai 2013

Waffeln mit Erdbeeren

Fiir 4 Personen
1 kg Erdbeeren 350 g Zucker 2 Eier
250 g Mehl Ca. 250 ml Milch 50 g zerlassene Butter

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Die Hilfte der Erdbeeren piirieren. 250 g
Zucker unterriihren. Das Piiree halbieren. Eine Hélfte in einen Topf geben und 5 Minuten kécheln
lassen. Das iibrige Piiree in eine Eismaschine geben und zu Sorbet gefrieren lassen. Die restlichen
FErdbeeren halbieren oder vierteln und mit Zucker abschmecken. Die Eier trennen. Eiweif} steif
schlagen. Eigelbe mit Milch und Mehl verquirlen. 50 g Zucker und die geschmolzene Butter
zugeben. Alles zu einem glatten Teig verriithren. Eischnee unterheben. Waffeleisen erhitzen. Teig
darin nach und nach zu goldbraunen Waffeln backen Mit frischen Erdbeeren, Fruchtpiiree und
Sorbet anrichten. Dazu passt eine Vanillesauce.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2013
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Waldmeister-Bowle mit Erdbeer-Sorbet

Fiir 4 Personen
Fiir Bowle und Sorbet:

1 StréuBchen frischer Waldmeister 250 ml Riesling 500 g Erdbeeren

4 EL Zucker Mark von 3 Vanilleschote

Fiir die Hippen:

100 g Zucker 50 ml Orangensaft Mark von 3 Vanilleschote
30 g Mehl 50 g fliissige Butter

Fiir die Bowle:

Zwei Tage vorher Waldmeister griindlich waschen, trocken tupfen. Zu einem Straufichen binden
und einen Tag kopfiiber aufhdngen und anwelken lassen. Danach Wein in eine Schiissel geben
und den Waldmeister etwa 2-3 Stunden (oder iiber Nacht) darin marinieren (alkoholfreie Vari-
ante mit Traubensaft).

Fiir das Sorbet:

Erdbeeren putzen, waschen, trocken reiben und halbieren. Eine Hilfte der Beeren mit 2 EL
Zucker piirieren. In eine Eismaschine geben und zu Erdbeersorbet riithren (Schnelle Variante:
die Hilfte der ganzen Erdbeeren ca. 2 Stunden anfrieren. Dann mit Zucker piirieren.) Die rest-
lichen Erdbeeren mit Vanillemark mischen und ebenfalls zuckern, zum Waldmeister-Riesling
geben und marinieren.

Fiir die Hippen:

In der Zwischenzeit Backofen auf 180 Grad vorheizen. Zucker, Orangenschaft und Vanillemark
in einen Topf geben und etwas einkochen lassen. Mehl und Butter unterriihren. Alles auf ein
mit Backpapier belegtes Blech streichen und im heilen Ofen ca. 5 Minuten backen. Heraus-
nehmen, abkiihlen lassen, in Stiicke brechen. Waldmeister-Riesling nach Belieben mit Sekt oder
Mineralwasser auffiillen. Mit Erdbeersorbet und Hippenstiickchen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2013
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Waldmeister-6elee mit Rhabarber

Fiir 2 Personen

Fiir das Waldmeistergelee:

2 Blatt Gelatine 5 Stiele frischer Waldmeister 200 g Erdbeeren

350 ml trockener Sekt 70 g Zucker 2 cl Stier Muskatwein
2 cl Passionsfruchtlikor

Fiir Rhabarberragout:

3 Rhabarberstangen 4 Vanilleschote 500 ml Weifiwein

50 g Zucker

Fiir das Waldmeistergelee:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Waldmeister in feine Streifen schneiden. Erdbeeren put-
zen, waschen und sechsteln. 100 ml Sekt mit Zucker und Waldmeister aufkochen. Gelatine
abtropfen lassen, ausdriicken, in die warme Fliissigkeit geben und auflésen. Muskatwein und
den restlichen Sekt zugeben, mit Passionsfruchtlikor abschmecken. Erdbeeren untermischen, 2-3
Stunden kalt stellen und leicht gelieren lassen.

Fiir das Ragout:

2 Stangen Rhabarber schélen, waschen und in 5 cm lange Stiicke schneiden. Vanilleschote langs
halbieren. Mark herauskratzen. Mark, Schote, Weifiwein, und Zucker in einen Topf geben aufko-
chen lassen. Rhabarberstiicke zufiigen und ca. 5 Minuten darin kocheln lassen. Herausnehmen
und den Saft abtropfen lassen. Backofen auf ca. 100 Grad vorheizen. Ubrige Rhabarberstange
waschen, schillen. Langs mit einem Kiichenhobel 2 mm dicke und 12 c¢cm lange Streifen ab-
hobeln. Rhabarberstreifen in der heilen Rhabarberkompott-Fliissigkeit kurz aufkochen, sofort
herausnehmen und auf Backpapier auslegen. Rhabarberstreifen im heiflen Backofen ca. fiir 2
Stunden trocknen lassen. Rhabarber dabei nach 1 Stunde wenden. Streifen herausnehmen, aus-
kiihlen, vorsichtig vom Backpapier 16sen und anrichten. Waldmeistergelee mit den Erdbeeren in
Glasschalen fiillen, Rhabarberragout und Streifen auf dem Gelee verteilen. Nach Belieben mit
Waldmeisterblédttchen garnieren.

Jorg Sackmann am 07. Mai 2013
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Weile Schoko-Mousse mit Erdbeer-6riitze

Fiir 4 Personen

Fiir die Schokomousse:

1 Vanilleschote 30 g Puderzucker 200 g weiBle Schokolade
2 Blatt Gelatine 125 ml Milch 3 Eigelb

300 g Schlagsahne

Fiir die Erdbeergriitze:

2 EL Tapioka (oder Sago) 500 g Erdbeeren 200 ml Rhabarbersaft
2 EL Zucker Saft, Schale von 1/2 Zitrone

Fiir die Schokomousse:

Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus kratzen. Gelatine in kaltem Wasser ein-
weichen. Weifle Schokolade hacken. Vanillemark, Schote und Milch verriihren und erwérmen.
Schokolade zugeben und in der heiflien Milch auflésen. Gelatine ausdriicken und ebenfalls darin
auflésen. Topf vom Herd ziehen. Eigelb und Puderzucker cremig aufschlagen. Schokomilch lang-
sam unter die Eicreme riithren und etwa 20 Minuten kiihlen. Sahne steif schlagen. Sobald die
Schokomousse beginnt fest zu werden, die Sahne unterheben. Schokomousse ca. 2 Stunden kalt
stellen.

Fiir die Erdbeergriitze:

Tapioka ca. 10 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren putzen, waschen und vierteln.
Tapioka abgiefen und abtropfen lassen. Saft in einem Topf aufkochen. Tapiokaperlen zugeben
und ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Zucker, Zitronensaft und —schale abschmecken. Erdbee-
ren zugeben und in der Masse abkiihlen lassen. Aus der Schokomousse mit einem Loffel Nocken
abstechen. Mit der Erdbeergriitze anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mai 2013

Welfen-Speise mit Weinschaum-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 4 Eier 500 ml Milch

80 g Zucker 3 EL Speisestéirke 250 ml Weifiwein
Saft, Schalen 3 Zitrone

Vanilleschote langs einritzen und das Mark herauskratzen. Eier trennen. Eiweif3 steif schlagen.
Vanillemark und —schote, Milch (bis auf 2 EL) und 40 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen
lassen. 2 EL Stirke und 2 EL Milch verriithren und unter Riihren zur kochenden Milch geben,
bis die Masse cremig wird. Vanilleschote entfernen. Eischnee unter die heifle Créeme ziehen. Die
Creme in Gléser oder Schalen fiillen und abkiihlen lassen. Fiir die Weinschaumsofle, Eigelbe,
restliche 40 g Zucker, Wein, Zitronensaft und —schale sowie die iibrige Speisestérke in einen Topf
geben. Alles bei schwacher Hitze hellschaumig schlagen, bis die Masse etwas hochsteigt. Topf
vom Herd nehmen und iiber einem kalten Wasserbad weiterschlagen, bis die Créeme lauwarm
abgekiihlt ist. Die Weinschaumsauce auf die Creme geben und servieren.

Vincent Klink am 18. April 2013
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Ziegenkdse mit Pfirsich, Selim Pfeffer und Vogelmiere

Fiir 4 Personen

2 reife Pfirsiche 1/4 Vanilleschote 60 g brauner Zucker

2 EL Rotweinessig 100 ml Orangensaft 4 Koérner (1 Schote) Selim Pfeffer
2 Zweige Vogelmiere 250 g Ziegenkise 50 g brauner Zucker

Die Pfirsiche kreuzweifle einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren, gleich in Eis-
wasser abschrecken, dann die Haut abziehen. Pfirsiche halbieren, den Kern entfernen und in
Spalten schneiden. Von der Vanille das Mark herausstreichen. Den braunen Zucker in einem
Topf hell karamellisieren und mit Rotweinessig und dem Orangensaft abloschen, Vanillemark
und Selim Pfeffer zugeben und die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen lassen, bis eine sémige Bin-
dung entsteht. Dann die Pfirsichspalten zugeben und darin glasieren. Vogelmiere abspiilen und
trocken schiitteln. Ziegenkése in 4 Scheiben schneiden, mit dem Muscuvadozucker bestreuen und
mit dem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamellisieren. Die Pfirsiche als Facher auf den Tel-
lern anrichten und mit der Sauce betraufeln Jeweils eine Scheibe Ziegenkése darauf anrichten.
Vogelmiereblédttchen zum Schluss auf dem Kése anrichten.

Michael Kempf am 28. Juni 2013
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Zitronen-Tarte mit Brickteig-Bldttern

Fiir ca. 6 Stiick:

Fiir den Miirbeteig:

50 g Butter 40 g Zucker 130 g Mehl

1 Ei 1 Prise Salz 1 Prise Backpulver
300 g Hiilsenfriichte

Fiir die Zitronencreme:

2 Blatt Gelatine 2 Eier 100 ml Milch
1 EL Vanillepuddingpulver Mark von 1/4 Vanilleschote 60 g Zucker
Schale von 1/2 Zitrone 1 TL Zitronensaft Puderzucker
1 Brickteigblatt 20 g L&auterzucker

Fiir den Miirbeteig:

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. 40 g Butter, Zucker, 120 g Mehl, Ei,
Salz und Backpulver zu einem glatten einen Miirbeteig verkneten. In Folie wickeln und etwa 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Ein Backblech mit Backpapier belegen, einen Tortenring
(15 cm Durchmesser) mit 10 g Butter einfetten und mit 10 g Mehl bestduben. Auf das Back-
blech setzen. Den Miirbeteig zu einem Kreis (ca. 19 cm Durchmesser) ausrollen. Teig in den
Tortenring legen, dabei einen 2 cm hohen Rand formen und diesen gut andriicken. Den Teig
mit Backpapier abdecken, mit Hiilsenfriichten beschweren und im vorgeheizten Backofen 10 — 15
Minuten backen. Herausnehmen, Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Teig abkiihlen lassen.
Fiir die Zitronencreme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Milch in einen Topf gieflen und das Va-
nillepuddingpulver darin auflésen. Vanillemark, Eigelbe, 30 g Zucker sowie die Zitronenschale
zugeben, alles bei kleiner Hitze unter stédndigem Riihren aufkochen lassen. Gelatine ausdriicken
und unter die heifle Créeme rithren. Topf vom Herd nehmen. Eiweifl mit dem restlichen Zucker
steif schlagen. Eischnee unter die Créeme heben. Mit etwas Zitronensaft abschmecken. Créme auf
dem Miirbeteig verteilen, sofort mit Puderzucker bestduben und kiihlen. Brickteig auf beiden
Seiten mit Lauterzucker bestreichen. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und im 180 Grad heiflen Backofen auf der mittleren Schiene ca. 10 Minuten kross backen. Teig
herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und anschliefend in grobe Stiicke brechen. Teigblétter de-
korativ in die Zitronentarte stecken. Alles mit Puderzucker leicht bestreuen und sofort servieren,
damit die Brickteigblédtter nicht durchweichen.

Soren Anders am 06. Mai 2013
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Bachsaibling mit Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln Salz 1 Bachsaibling
800 g Erbsen in der Schote 1 Schalotte 3 EL Butter

100 g Sahne 1 EL Butterschmalz 1 Bund Estragon
4 Scheiben Lardo Pfeffer

Kartoffeln abbiirsten und in Salzwasser kochen, abgieflen und pellen. Den Saibling filetieren
und entgriten. Erbsen aus der Schote palen. Schalotte schilen und wiirfeln, in 1 EL Butter
anschwitzen, Erbsen zugeben und mit Sahne abloschen, kurz kiécheln lassen. Die Kartoffeln in
groe Wiirfel schneiden, mit einem Kugelausstecher jeweils in der Mitte eine Kugel herauslésen.
Kartoffelwiirfel in Butterschmalz rundherum braten. Estragon waschen, trocken schiitteln, einige
Blatter bei Seite legen und den Rest fein hacken. Die restlichen Kartoffeln mit Butter zerdriicken,
gehackten Estragon zugeben und in das ausgestochene Loch fiillen. Saiblingsfilet salzen, mit
Lardo und Estragonbldttern belegen und einklappen. Den Fisch in 1 EL Butter braten, dabei
mit einem Topf beschweren. Die Erbsen piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Saibling
mit den Kartoffeln und dem Erbsenpiiree anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2013

Confierter Lachs mit Chicorée und Passionsfrucht-Butter

Fiir 4 Personen

4 Lachstfilets a 150 g Salz, Pfeffer ca. 200 ml Olivenol
600 g Chicorée 1 Zitrone 120 g Butter
3 EL Zucker 100 ml SiiBwein 70 g Ingwer

300 ml Passionsfruchtsaft 1 TL Speisestdrke Tabasco

Die Lachsfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Topf das Ol auf ca. 70
Grad erwdrmen und den Lachs darin ca. 15-20 Minuten garen, die Lachsstiicke sollten gerade
so mit Ol bedeckt sein. In der Zwischenzeit den Chicorée klein schneiden. Von der Zitrone den
Saft auspressen. 20 g Butter in einem Topf schmelzen, 2 EL Zucker zugeben und diesen leicht
karamellisieren lassen. Chicorée mit in den Topf geben, mit Zitronensaft abléschen, Stilwein
angiefen und den Chicorée weich kocheln. Fiir die Passionsfruchtbutter Ingwer schilen und
fein reiben. Ingwer, bis auf ca. 1 TL mit dem Passionsfruchtsaft in einen Topf geben und die
Flissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann 100 g Butter unterriihren. Stérke mit 1 EL
Wasser anriihren und die Passionsfruchtbutter damit binden. Anschliefend mit Tabasco einem
Spritzer Zitronensaft, Salz und Zucker abschmecken. Den geschmorten Chicorée mit {ibrigem
Ingwer, Salz, Zucker und Tabasco abschmecken. Chicorée anrichten, den Lachs oben aufgeben
und die Passionsfruchtbutter angieflen und servieren.

Soren Anders am 08. Marz 2013
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Felchen-Filet in der Kartoffel-Kruste auf Spargel-Ragout

Fiir 2 Personen
Fiir das Spargelragout:
300 g weiler Spargel 300 g griiner Spargel 200 ml Gefliigelfond

2 Schalotten 1 Tomate 4 Barlauchblétter
30 g Butter 80 g Sauerrahm Salz, Cayennepfeffer
Zitronensaft 1 EL geschlagene Sahne

Fiir die Felchenfilets:

4 neue Kartoffeln Salz 2 Felchenfilets
Pfeffer 1 TL Thymianblattchen 1 EL Erdnussol

Fiir den Spargel:

Vom weiflen und griinen Spargel, die holzigen Enden abschneiden. Weiflen Spargel schélen.
Weilen Spargel ca. 10 Minuten in Salzwasser garen, griinen Spargel separat ca. 8 Minuten in
Salzwasser kochen. Beide Sorten herausnehmen und abtropfen lassen. Gefliigelfond Fond oder
Spargelkochwasser etwa um die ein Drittel einkochen lassen. Schalotten schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Tomate am Bliitenansatz einritzen und ca. 1 Minute in kochendes Wasser
geben. Herausnehmen, abtropfen lassen. Tomate hduten, halbieren, entkernen. Tomatenfrucht-
fleisch fein wiirfeln. Bérlauch abspiilen, trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Butter
erhitzen, die Schalotten darin glasig andiinsten. Den reduzierten Fond zufiigen und aufkochen
lassen. Sauerrahm zugeben und alles zu einer sémigen Sauce vermischen. Mit Salz, Cayennepfef-
fer und Zitronensaft wiirzen. Alle Spargelstangen in ca. 4 cm lange Stiicke schneiden und in die
Sauce geben. Tomatenwiirfel und die Halfte Bérlauch zugeben. Geschlagene Sahne unterheben.
Nochmals kurz aufkochen und abschmecken.

Fiir die Felchenfilets:

Kartoffeln waschen, schiilen und in feine Streifen schneiden und salzen. Felchenfilets in gleich
grofle Stiicke schneiden, salzen und pfeffern. Kartoffeln mit dem Thymian mischen und die Fisch-
filets damit belegen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Felchenfilets mit der Kartoffelseite
nach unten in die Pfanne legen und braten, bis die Kartoffeln eine goldgelbe Farbe haben. Die
Filets wenden und weitere 2 Minuten braten. Spargelragout in die Mitte eines groflen, tiefen
Tellers geben, Felchenfilets darauf setzen und mit frischem Bérlauch garnieren.

Jorg Sackmann am 30. April 2013
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Fisch-Pflanzerl| mit Curry und geschmorten Gurken

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischpflanzerl:

1 Knoblauchzehe 75 g Milchbrotchen 75 ml Milch

1/2 Bund Friihlingszwiebeln 250 g Lachsforellenfilet 250 g Zanderfilet

1 Eigelb Meersalz, Pfeffer 1 TL mildes Currypulver
1 TL Ingwer 1/2 Bio-Zitrone-Abrieb 1 Spritzer Zitronensaft

4 EL Speisecl

Fiir die Gurken:

2 Gurken 70 ml Gemiisebriihe Chilisalz

1 EL Olivenol 1 EL Butter 1 EL Dillspitzen
Meersalz, Pfeffer

Backofen auf 180 Grad, Ober- und Unterhitze, vorheizen. Knoblauchzehe schéilen und hacken.
Das Brioche oder Milchbrétchen etwas reiben, so dass ca. 2 EL Brosel entstehen. Ubriges Brioche
oder Brotchen in kleine Wiirfel schneiden und in der lauwarmen Milch einweichen. Friithlingszwie-
beln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die beiden Fischfilets durch den Fleischwolf
drehen oder sehr fein hacken. Mit Eigelb, eingeweichtem Brot sowie den Friihlingszwiebeln mi-
schen. Die Masse mit Salz, Pfeffer, Curry, Ingwer, Knoblauch, Zitronenschale sowie Zitronensaft
wiirzen. In die Gurkenschale liangs 5 Streifen einritzen, dann die Gurken in ca. 7 mm dicke
Scheiben schneiden. Die Scheiben auf ein Backblech geben. Brithe angieflen und mit Chilisalz
bestreuen. Olivenol dariiber traufeln. Im Backofen etwa 10 Minuten schmoren. Aus der Fischmas-
se mit feuchten Hénden etwa 8 Pflanzer] formen. Diese in den Broseln wenden. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Pflanzerl bei geringer Hitze von beiden Seiten goldbraun braten. Herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Gurken aus dem Sud herausnehmen, den Schmorsaft in
einen kleinen Topf fiillen und etwas einkochen lassen. Gurkenscheiben, Butter und Dillspitzen
untermischen, salzen, pfeffern und weitere ca. 2 Minuten schmoren. Die Schmorgurken auf Teller
verteilen, mit dem Sud betrdufeln und mit den Fischpflanzerln anrichten

Frank Buchholz am 11. Marz 2013
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Forelle mit Lauch-Kartoffel-Piiree und Pilzen

Fiir 2 Personen

200 g Lauch 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Butter

100 g Schlagsahne 500 g mehligk. Kartoffeln Salz, Muskat

4 Forellenfilets (a 80 g) weifler Pfeffer 1 EL Olivenol

2 Schalotten 120 g Steinchampignons 3 cl trockener Sherry
300 ml Gefliigelfond Cayennepfeffer Zitronensaft

Lauch putzen und waschen. Den unteren weiflen teil abschneiden und anderweitig verwenden.
Das Lauchgriin in kochendem Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Das Lauchgriin gut ausdriicken. Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. 30 g Butter
schmelzen. Lauch und Schnittlauch zusammen mit der fliissigen Butter fein piirieren.80 g Sah-
ne nach und nach unterriihren. Anschlieffend alles durch ein Sieb streichen, wiirzen und kalt
stellen. Kartoffeln waschen, schéiilen und klein schneiden. In wenig Salzwasser garen, abgieflen,
ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken. 20 g Butterflockchen zugeben. Mit
Salz und Muskat wiirzen. Die Lauchcreme unter das warme Kartoffelpiiree geben. Backofen auf
75 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Ein Backblech mit hitzebesténdiger Frischhaltefolie
oder Backpapier belegen. Die Forellenfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirze und mit
Olivendl betraufeln. Im Ofen ca. 8-10 Minuten garen. Anschlieend die Filets aus dem Ofen neh-
men, Butter leicht briunen und die Forellenfilets kurz darin schwenken, leicht nachwiirzen. Fiir
die Pilze Schalotten schilen und fein wiirfeln. Pilze putzen. Schalotten in 10 g Butter andiins-
ten, Pilze zugeben, mit Sherry abléschen, Gefliigelfond zugeben und alles etwa 3 Minuten kochen
lassen. Die Hiilfte der Pilze herausnehmen. 20 g Sahne zugeben. Alles um die Hilfte einkochen
lassen. Anschlieflend piirieren und durch ein feines Sieb passieren. In den Topf geben, erwérmen
und mit 20 g kalter Butter aufmixen. Die iibrigen Pilze zugeben und mit Salz, Cayennepfeffer
und Zitronensaft abschmecken. Lauchpiiree auf vorgewarmte Teller geben, Forellenfilets darauf
anrichten. Heifle Pilzsauce nochmals aufschiumen und um das Gericht verteilen.

Jorg Sackmann 26. Februar 2013

Forelle Mdllerin Art mit Spinat und neuen Kartoffeln

Fiir 4 Personen

16 neue Kartoffeln Meersalz 9 EL Butter
1 Bund Petersilie 800 g junger Spinat 1 Schalotte
4 EL Olivenol Pfeffer, Muskat 4 Forellenfilets a 130 g

Saft von 1 Zitrone 4 EL Mehl

Spinat verlesen, waschen und gut abtropfen lassen. Schalotten fein wiirfeln und mit 2 EL Oli-
venol in einem Topf anbraten. Spinat nach und nach zugeben und zusammenfallen lassen und
Flissigkeit offen einkochen lassen. Spinat mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zum Schluss
1 EL Butter zugeben und schmelzen lassen. Die Forellenfilets unter kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Zitronensaft dariiber trdufeln. Etwa 5 Minu-
ten ziehen lassen. Die Filets in Mehl wenden. In einer grofien Pfanne 2 EL Butter und 2 EL
Olivendl erhitzen. Die Forellen bei mittlerer bis kréiftiger Hitze pro Seite 4 Minuten braten. An-
schlieend aus der Pfanne nehmen und warmstellen. Die restliche Butter in die Pfanne geben,
brdunen und {iber die Forellen gieflen. Mit restlicher Petersilie bestreut servieren. Die Forelle
zusammen mit dem Blattspinat und den neuen Kartoffeln auf Teller anrichten und servieren.

Frank Buchholz am 15. April 2013
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Frihlingsrollen mit Kabel jau und Sprossen-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Kabeljau:

200 g Kabeljaufilet Salz, Cayennepfeffer Saft Schale von 4 Limette
2 Stangen Lauchzwiebeln 6 Zuckerschoten 1 kleine Karotte

1 kleine rote Paprika 1 Stange Staudensellerie 6 kleine Shiitakepilze

1 kleiner Apfel 2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasprossen.

2 EL Sonnenblumendol 1 EL StiB-Sauer Sauce 1 EL Sweet Chilli Sauce
2 EL Sojasauce 1 Msp Curry Sesamol

1 TL Koriander 1 EL Petersilie 2 Blétter Friihlingsrollenteig
1 Eiweif3 1 TL Mehl 500 ml Keimol

Fiir den Sprossensalat:

80 g Sojasprossen 1 kleiner Chinakohl 2 Stiele Koriander

1 EL Reisessig 1 TL Sesamol 2 EL Haselnussol

1 EL eingelegter Ingwer 1 EL Chilli Chicken Sauce Salz, Pfeffer

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau abspiilen, trocken tupfen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Salz, Cayennepfef-
fer, Limettensaft und —schale wiirzen. Das Gemiise (Lauch, Zuckerschoten, Karotte, Paprika und
Sellerie) putzen, waschen, die Paprika entkernen und alles in feine Wiirfel schneiden. Pilze putzen
und evtl. halbieren. Apfel waschen, schilen, vierteln, Knoblauch schilen und hacken. Sprossen
abspiilen und trocken tupfen. Gemiise, Pilze, Sojasprossen und Knoblauch mit Sonnenblumendl
im Wok heifl anbraten. Mit Sii-Saurer, Sweet-Chilli-Sauce und Sojasauce, Curry und 2 Tropfen
Sesamol wiirzen. Zum Schluss Apfelwiirfel Petersilie und Koriander untermischen. Den Friih-
lingsrollenteig in 4 gleichgrofie Stiicke (10 x 10 c¢cm) zuschneiden. Eiweif und Mehl verriihren.
Fiillung in die Mitte des Teiges legen, die Kabeljauwiirfel darauf legen. Den Teig aufrollen. Die
Enden mit der Eiweil-Mehlmischung bestreichen und verschliefen. Keimol erhitzen. Friihlings-
rollen darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Salat:

Sojasprossen abspiilen und abtropfen lassen. Chinakohl putzen, waschen, trocken tupfen und
in ca. 2 cm feine Streifen schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen
von den Stielen zupfen. Bliattchen fein schneiden. Aus Reisessig, Sesam-, Haselnussol, Ingwer,
Chilli-Chicken-Sauce, Salz und Wasabi eine Marinade rithren. Den Salat mit der Marinade kurz
vor dem Servieren mischen und abschmecken. Den Salat in die Mitte eines Tellers geben, die
Friihlingsrollen aufsetzen und Koriander-Sesam-Joghurt dazu reichen

Jorg Sackmann am 14. Mai 2013
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Gebratener Mai-Wirsing mit Lachs, Kerbel-SoBe, Kohlrabi

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 1 Bund Kerbel 140 ml Olivendl

4 Lachsfilets (a 150 g ) 2 Kohlrabi mit Griin 2 Zwiebeln

3 EL Butter Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

Muskat 100 ml Sahne 2 Kopfe Maiwirsing

Backofen auf 60 Grad vorheizen. Knoblauch schélen. Kerbel abspiilen, trockenschiitteln und
die Bldttchen von den Stielen zupfen. Stiele beiseite stellen.100 ml Oliventl mit einem Drittel
Kerbel und Knoblauch piirieren. Lachsfilet sdubern, entgréten, salzen und mit 4 EL Olivenol
bestreichen. Im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten garen. Kohlrabi putzen, waschen und
schélen. Die zarten griinen Blétter fein schneiden und beiseite stellen. Die Schalen und grofien
Blatter ebenfalls beiseite stellen. Kohlrabi in hiibsche Stiicke schneiden. Zwiebeln schilen. Eine
Zwiebel grob wiirfeln und eine fein wiirfeln. Fein gewiirfelte Zwiebel In 1 EL Butter anschwit-
zen, Kohlrabi zugeben, wiirzen und ca. 15 Minuten weich diinsten, gegen Ende der Garzeit ein
Drittel der feingeschnittenen Kerbelbléitter und Kohlrabibldtter zugeben. Kohlrabischalen und
grobe Blétter mit Wasser bedecken, Salz, Kerbelstiele, grobe Zwiebelwiirfel zugeben, daraus ei-
ne Gemiisebriihe kochen. Durch ein Sieb geben. Briihe auffangen. 1 EL Butter erhitzen. Mit 1
EL Mehl bestduben. Mit ca. 250 ml Gemiisebriihe abléschen und 5 Minuten einkdcheln lassen.
Sahne zugeben, erneut erhitzen. Mit Salz und Muskat abschmecken. Maiwirsing putzen, wa-
schen und in dicke Scheiben schneiden. Nach Belieben in Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen
lassen. Wirsing in portionsweise in 1 EL Butter von beiden Seiten ca. 2 Minuten schmoren,
wiirzen. Wirsing mit iibrigem Kerbel in die Sauce geben, abschmecken. Mit Lachs, Kohlrabi und
Kerbelpesto anrichten. Dazu passen neue Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2013

Gebratener Wolfsbarsch mit Spinat

Fiir 2 Personen

1 Wolfsbarsch 1 kg = Meersalz 600 g frischer Blattspinat
4 Knoblauchzehe 4 EL Olivensl 2 EL Mehl

200 ml Rinderbrithe 150 ml Sahne 50 g Schmelzkése

Pfeffer, Muskatnuss

Den Fisch abspiilen und trockentupfen. Den Fisch mit der Haut filetieren (evtl. vom Fischhéndler
vorbreiten lassen). Spinat putzen und griindlich waschen. Knobluch schilen und fein hacken.
Spinat kurz in kochendem Salzwasser blanchieren. Abgieflen und mit kaltem Wasser abspiilen.
Spinat grob schneiden. Fiir die Sauce 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin
andiinsten. Mehl dariiber streuen. Nach und nach Brithe und Sahne unterrithren. Zum Schluss
den Schmelzkise zugeben und zu einer cremigen Sauce rithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Spinat untermischen. Fischfilets leicht salzen und im iibrigen Olivendl zuerst auf der
Hautseite knusprig braten. Temperatur herunterschalten. Den Fisch wenden und ca. 2-3 Minuten
gar ziehen lassen. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets mit dem Spinat anrichten. Dazu
schmeckt Baguette.

Bjorn Freitag am 22. April 2013
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Gebratenes Makrelen-Filet mit warmem Antipasti-Gemiise

Fiir 2 Personen
1 weifle Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 mittelgrole Zucchini

1 kleine Aubergine 1 Tomate 1 Stiel Thymian
10 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer 1 EL Balsamico-Essig
1/2 Baguette 2 Makrelen Saft von 1 Zitrone

Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden. Zucchini, Au-
bergine und Tomate waschen und trockenreiben. Zucchini und Aubergine lings halbieren und in
ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden. Tomate halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Thy-
mianblattchen von den Stielen zupfen. 3 EL Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Knoblauch
darin anbraten. Dann zuerst die Auberginenscheiben von allen Seiten braten. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. 1 EL Oliventl zum Bratfett geben und das tibrige Gemiise:
Zwiebeln, Zucchini, Tomaten und Thymianbliattchen darin ca. 3-4 Minuten bissfest braten. Au-
berginen zugeben und eine weitere Minute braten. Mit Meersalz, Pfeffer und Balsamico kréftig
wiirzen. Baguette in 1-2 cm dicke Scheiben schneiden und in 4 EL Olivendl von beiden Sei-
ten goldbraun braten. Die Makrelen trocken tupfen, filetieren und entgréten. Leicht salzen und
pfeffern. Portionsweise in je 1 EL Olivenol von beiden Seiten braten. Je 2 Makrelenfilets, geros-
tetes Baguette und Gemiise auf Tellern anrichten. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Mit
Zitronensaft betrdufeln und servieren.

Otto Koch am 14. Juni 2013

Kabeljau mit Senf-Kruste und Blatt-Spinat

Fiir 2 Personen

25 g Brotchen 1/2 Bund glatte Petersilie 3 Schalotten
1 Knoblauchzehe 5 EL Butter 1/2 TL Kiimmel, gemahlen
1 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer 500 g Blattspinat

2 Kabeljaufilets a 180 g 1 Prise Muskat

Das Brotchen zerzupfen und im Cutter zu Broseln zermahlen. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit
1 EL Butter zwei geschnittene Schalotten anschwitzen, Knoblauch zugeben kurz mit anbraten.
Kiimmel und Senf untermischen und alles in eine Schiissel umfiillen. Brosel, 2 EL Butter und
Petersilie zugeben und alles gut zu einer Paste vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
. Vom Spinat die dicken Stiele entfernen, Spinat waschen und abtropfen lassen. Sardelle fein
hacken. In einer tiefen Pfanne mit 1 EL Butter eine geschnittene Schalotte anschwitzen, Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Sardelle untermischen, mit Pfeffer und einer Prise Muskat
wiirzen und mit Salz abschmecken. Den Backofengrill bzw. Oberhitze vorheizen. Fischfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter knapp 2 Minuten von jeder Seite
braten. Herausnehmen in eine Auflaufform oder auf ein Backblech setzen, mit der dick mit der
Senfpaste bestreichen und unter der Grillschlange kurz goldbraun iiberbacken. Fischfilets mit
Spinat anrichten und servieren. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Vincent Klink 14. Februar 2013
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Lachs-Filet mit Erbsen-Piiree, Minze und Joghurt

Fiir 4 Personen
Fiir das Lachsfilet:

400 g Lachsfilet 150 ml Olivenol

Fiir das Erbsenpiiree:

200 g Erbsen (Tk) 60 g Sahne 1 EL Butter

1 EL Créme Fraiche Briihe 2 Stiele Minze

Salz, Pfeffer, Muskat
Fiir Joghurt und Curryschaum:

100 g Joghurt Salz, Pfeffer 2 Schalotten
100 g Knollensellerie 4 Stange Lauch 2 EL Curry
130 g Butter 50 ml Weilwein 150 ml Briihe
200 g Sahne Muskat, Ananassaft Orangensaft

Fiir das Lachsfilet:

Backofen auf 65 Grad vorheizen. Das Lachsfilet trockentupfen und in 4 Stiicke teilen. eine feuer-
feste Form legen. Olivenol dariiber geben, so dass das Filet bedeckt ist. Den Lachs im Backofen
ca. 30 Minuten garen (konfieren). Lachs herausheben, abtropfen lassen und mit Salz und pfeffer
wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Die Erbsen abspiilen und in der Butter ca. 5 Minuten schmoren. Sahne zugeben und wiirzen.
Erbsen solange garen, bis sie weich sind. Minzeblédttchen von den Stielen Zupfen. Mit Créme-
fraiche zu den Erbsen geben und alles piirieren. Piiree durch ein Sieb passieren. Anschlieflend,
nach Belieben mit etwas Brithe anpassen und wiirzen.

Fiir Joghurt und Curryschaum:

Joghurt mit Salz und Pfeffer verrithren. Abdecken und kiihlen. Fiir den Curryschaum Schalot-
ten schéilen und wiirfeln. Sellerie und Lauch putzen und klein schneiden, 1 TL Butter in einem
Topf erhitzen. Schalotten, Lauch und Sellerie darin anrésten. Curry zugeben und mit schmoren.
Anschlieflend 1 EL Butter unterrithren. Mit Weiflwein abléschen. Brithe und Sahne unterrithren
und kurz kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und etwas Orangensaft wiirzen. Die Sauce
etwa einkochen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren zuriick in den Topf passieren. Kalte
Butter unterrithren, abschmecken und mit einem Piirierstab aufschiumen. die Sofle passieren,
fertig abschmecken. Vor dem Anrichten mit kalter Butter montieren und mit einem Mixstab
aufschdumen. Lachsfilet, Erbsenpiirree, Joghurt und Curryschaum anrichten.

Soren Anders am 24. Mai 2013
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Lachs-Tatar, Kartoffel-Rasti, Limetten, Creme-fraiche

Fiir 4 Personen
Fiir Lachstatar:

250 g frischer Lachs 1 Sténgel Dill 1 Zweig Oregano

1 TL Zitronenol 2 EL Olivenol geriebene Limetten-Schale
Meersalz 1 Prise Zucker

Fiir die Rosti:

400 g Kartoffeln 2 EL Rapsol Salz

1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir Limetten Créme-fraiche:

1 Bio-Limette 100 g Créme-fraiche 1 Prise Salz
Cayennepfeffer 1 Dose roten Lachskaviar

Fiir das Lachstatar den frischen Lachs von Haut und Fett befreien, in Frischhaltefolie einschlagen
und fiir ca. 45 Minuten ins Tiefkiihlfach legen. Sobald der Fisch etwas angefroren ist, in kleine,
feine Wiirfel schneiden. Dill und Oregano waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Mit
den Olen und der Limettenschale mischen und mit Salz und Zucker abschmecken. Fiir die Rosti
die Kartoffeln waschen, schilen und mit einer groben Reibe in Stifte reiben. Das Rapsdl in
einer Pfanne erhitzen, geriebene Kartoffeln portionsweise in die Pfanne geben und mit Salz und
Muskat wiirzen. Einen Essloffel Butter zugeben und das Rosti von beiden Seiten goldbraun
backen. Fiir die Limetten Creme-fraiche Die Limetten waschen, die Schale abreiben und den
Saft auspressen. Die Créme-fraiche mit Limonensaft und —schale verriihren, auf dem Herd kurz
erwirmen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken, im Kiihlschrank ca. 20 Minuten abkiihlen
lassen und anschliefend in einen Spritzsack fiillen. Lachstatar sowie Kartoffelrosti auf Teller
anrichten. Limetten Creme-fraiche auf das Lachstatar dressieren und mit dem roten Lachskaviar
garnieren. Dazu passt Wildkrautersalat.

Frank Buchholz 15. Januar 2013
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Lachsforelle mit Kirschholz-Nussbutter, Grapefruit-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Lachsforelle:

80 g Kirschholz 150 g Butter 600 g Lachsforellenfilet
Meersalz, Pfeffer 2 Schalotten 100 ml Rieslingsekt
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 100 g Sahne

Fiir den Grapefruitsalat:

1/2 Kopfsalat 2 Bio-Grapefruits 80 g Macadamianiisse
2 Stiele Minze 2 EL Rapsol Meersalz

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Kirschholz abspiilen und trockenreiben. Auf ein Back-
blech geben und etwa 20 Minuten im Ofen rosten. Die Aste herausnehmen und fein hacken.
Die Butter schmelzen. Mit dem Kirschholz langsam brdunen. Vom Herd nehmen und etwa 20
Minuten ziehen lassen. Anschlieffend die Butter durch ein feines Sieb geben. Backofen auf 65
Grad vorheizen. Lachsforellenfilets waschen, trockentupfen, evtl. vorhandene Gréten entfernen
und in 4 Portionen teilen. Lachsforelle salzen und pfeffern und in eine ofenfeste Form geben.
Die Kirschholz-Nussbutter dariiber triufeln und im Backofen ca. 12-15 Minuten glasig garen
(konfieren).

Fiir die Sauce:

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Mit Sekt, Fischfond, Lorbeer, Salz und Pfeffer in einen Topf
geben und auf ein Drittel einkochen. Die Sauce durch ein feines Sieb streichen, Sahne zugeben,
erwirmen und mit Meersalz und weiflem Pfeffer abschmecken.

Fiir den Grapefruitsalat:

Den Kopfsalat waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Die Grapefruits wa-
schen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben und abgedeckt zur Seite stellen. Die Grape-
fruit so dick schélen, dass die weile Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten
herausschneiden. Dabei den Saft auffangen und die Grapefruit gut ausdriicken. Grapefruitfilets
wiirfeln. Macadamianiisse grob hacken. Minze abspiilen und trocken schiitteln. Die Bléttchen
von den Stielen zupfen. Die Blittchen in sehr feine Streifen schneiden.

Die Sauce fiir die Lachsforelle, mit abgeriebener Grapefruitschale und aufgefangenem Saft ab-
schmecken. Kopfsalatstreifen mit dem Rapsol, der Minze, Niissen, den Grapefruitwiirfeln mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Lachsforelle aus der Butter nehmen und mit grobem Meersalz
wiirzen. Auf vorgewédrmte Teller verteilen. Die Sauce kurz aufschdumen und angieen. Mit dem
Salat servieren.

Michael Kempf am 22. Mérz 2013
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Makrele mit Sauce Bordelaise und Schnittlauch-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig  Meersalz 3 grofle Makrelen
1/2 Bund Schnittlauch ~ 110 g Butter 2 Schalotten

2 Zweige Blattpetersilie 1 Zitrone 50 g Ochsenmark
300 ml kraftige Kalbsjus ca. 200 ml Milch Pfeffer

1 Msp. Muskat 1 EL Mehl 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 50 g gesalzene Butter weifler Pfeffer

Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Die Makrelen filetieren, die Gréiten ziehen,
waschen und auf Kiichenpapier trocknen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein
schneiden (schone Spitzen aufheben). 100 g Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalotten
schilen und fein wiirfeln. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen in sehr
feine Streifen schneiden. Die Zitrone mit einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am
Fruchtfleisch ist, die Fruchtfilets herausschneiden und anschlieend wiirfeln. Das Ochsenmark
mit einem heiflen Messer wiirfeln. Die Kalbsjus in einen Topf geben und zur Hélfte einkochen.
Weich gekochte Kartoffeln abschiitten und durch die Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhit-
zen, nach und nach zu den Kartoffeln geben, die fliissige Butter ebenfalls zugeben und zu einem
cremigen Piiree verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Makrelenfilets auf der
Hautseite mit wenig Mehl bestduben und gut abklopfen. Dann in einer Pfanne mit 1 EL Oliven-
0l auf der Hautseite knusprig anbraten. 1 EL Butter und einen Zweig Thymian in die Pfanne
geben, die Makrelen drehen und bei niedriger Hitze kurz fertig garen. Sofort aus der Pfanne
nehmen. Mit Meersalz wiirzen. Die gesalzene Butter wiirfeln und mit einem Schneebesen unter
die Jus rithren. Schalotten, Zitrone, Petersilie und Ochsenmark einriihren. Mit Pfeffer und Meer-
salz abschmecken, die Sauce dann nicht mehr kochen lassen! Kurz vor dem Servieren den fein
geschnittenen Schnittlauch unter das Piiree rithren. Das Schnittlauchpiiree als Nocke auf den
vorgewdrmten Teller anrichten und mit den Schnittlauchspitzen dekorieren. Die Sauce daneben
anrichten und die Makrele aufsetzen.

Michael Kempf am 28. Juni 2013
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Mat jes-Hering mit Joghurt-Sahne-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

8 Matjesfilets 1 kg Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln

3 Bund Schnittlauch 1 Kopf Radicchio 1 Apfel

100 g durchwachsener Speck 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

80 g Joghurt 80 g Creme-fraiche 1 TL Koriander

Die Matjesheringe zirka eine Stunde wissern. Kartoffeln waschen, schélen und in sehr feine Schei-
ben schneiden oder hobeln. Zwiebeln schélen, halbieren und ebenfalls in feine Scheiben schnei-
den. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden. Radicchio waschen,
putzen und in feine Streifen schneiden. Den Apfel waschen, vierteln, entkernen und in schmale
Spalten schneiden. Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz knusprig
braten. Herausnehmen und beiseite stellen. Die Kartoffelscheiben im Bratfett goldbraun braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln bei mittlerer Hitze weiterbraten bis sie knusprig sind.
Matjeshering in Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Joghurt und Créme-fraiche
vermischen. Korianderk6érner im Morser zerdriicken. Mit Salz und Pfeffer zu dem Hering geben.
Apfelspalten und Radicchio unterheben und nochmal abschmecken. Zwiebeln und Speck zu den
Kartoffeln geben und kurz mitbraten. Bratkartoffeln mit dem Matjeshering servieren.

Vincent Klink am 25. April 2013

Orecchiette mit Saibling, Gelbe Bete, Koriander, Zitrone

Fiir 2 Personen

1 Gelbe Bete (100 g) 1 weifle Zwiebel 1/2 Chili

1 Zitrone 150 g Saiblingsfilet 200 g Orecchiette
1 Bund frischer Koriander 1 EL Olivenol 50 ml Weilwein
100 ml Fischfond Salz, Pfeffer

Die Gelbe Bete in einem Topf mit 2 Liter Wasser 30 Minuten kochen, dann abgieflen und
etwas abkiihlen lassen. Die Zwiebel schéilen und ldngs in lcm diinne Spalten schneiden. Die
Chili mit einem kleinen Messer der Linge nach halbieren, die Kerne mit Hilfe des Messers
herausschaben und in feine Streifen schneiden. Die Gelbe Bete schélen und so wie die Zwiebel in
lcm dicke Spalten schneiden. Die Zitrone filetieren dazu die Schale mit einem Messer entfernen
und zwischen den Héuten der Zitrone die Filets herausschneiden. Den Saibling in 0,5 cm feine
Wiirfel schneiden. Die Orecchiette in Salzwasser nach Packungsanleitung garen. Den Koriander
waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine grofie Pfanne aufstellen Ol hinein geben
und erhitzen. Die Zwiebeln darin anbraten. Dann die Gelbe Bete mit anschwitzen und alles
mit dem Weiflwein und der Briihe abléschen. Die Fliissigkeit einreduzieren lassen. Die gekochte
Pasta dazu geben und den in kleine Wiirfel geschnittenen Saibling. Alles gut durch mischen.
Die frische Chili, den Koriander und die Zitronenfilets untermischen. Alles mit Pfeffer und Salz
abschmecken und in tiefen Tellern servieren.

Flora Hohmann 08. Januar 2013
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Pastrami vom Biolachs mit Joghurt und gelber Bete

Fiir 4 Personen

300 g Naturjoghurt 400 g Biolachsfilet 40 g Meersalz

300 g Gelbe Bete 200 g Gelbe Bete Saft 30 g frisch geriebener Ingwer
Meersalz, Piment-d "Espelette  Saft, Schale 1 Zitrone 1 EL Rapsol

1 EL Walnussél 4 TL Dillpollen 4 Zweige Dill

Backofen auf 60 Grad vorheizen. 200 g Joghurt auf eine Silikonmatte streichen und iiber Nacht
im Backofen trocknen lassen. Das Lachsfilet entgriten, die Haut entfernen. Das Filet in lange,
ca. 5 cm lange, Streifen schneiden. Die Streifen in eine tiefe Schale legen. Das Meersalz in ca. 350
ml Wasser auflésen und auf die Lachsstreifen geben. Diese sollten dabei ganz bedeckt sein. Den
Lachs darin etwa 30 Minuten marinieren. AnschlieBend herausnehmen, kurz unter kaltem Wasser
abwaschen und gut abtropfen lassen. Die Streifen In einer sehr heiflen beschichteten Pfanne
ohne Fett anbraten. Die Streifen herausnehmen. Lachstreifen nebeneinander auf Klarsichtfolie
legen, sehr fest einwickeln und kiihlstellen. Es sollte eine perfekte runde Rolle entstehen. In der
Zwischenzeit die Gelbe Bete biirsten, schéiilen und in feine Spalten schneiden. Den Gelbe Bete
Saft mit den Spalten, etwas Meersalz und Ingwer in einen Topf geben und alles ca. 10 Minuten
garen. Die Spalten herausnehmen. Die Fliissigkeit nun zu einer leicht sdmigen Sauce einkochen
lassen. Mit Zitronensaft und —schale, Piment D‘Espelette und Meersalz abschmecken. Raps-
und Walnussol unterriihren. Gegarte Gelbe Bete Spalten zugeben und abdecken. Lachsrolle
mit Folie in Scheiben schneiden (Pro Person je 3 Stiicke) danach Klarsichtfolie entfernen. Den
getrockneten Joghurt fein moérsern und mit den Dillpollen mischen. Auf einem flachen Teller
verteilen Lachsportionen in dieser Mischung wélzen. Den Dill abspiilen und trockenschiitteln.
Die Dillfihnchen von den Stielen zupfen. 1 EL davon beiseite stellen. Restlichen Dill sehr fein
hacken und unter den die iibrigen 100 g Joghurt rithren. Die gelbe Bete Spalten mit etwas Sauce
auf den Tellern anrichten Je 3 Lachsportionen darauf anrichten. Den Dill-Joghurt als kleine
Nocken auf der Gelben Bete anrichten. Mit iibrigen Dillspitzen garnieren.

Michael Kempf am 12. April 2013
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Pochierter Fisch mit Erbsen-SoB und Kartoffel-Focaccia

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:

1 Stange Staudensellerie 1 Mohre 4 Friihlingszwiebeln
2 Knoblauchzehen 1 Rosmarinzweig 2 Lorbeerblétter
250 ml WeiBwein, trocken 4 EL Weilweinessig 2 Wolfsbarsche (a ca. 450 g)

Fiir die Erbsensauce:
600 g junge Erbsen in der Schote 2 Knoblauchzehen 8 Stiele Minze

2 EL Weiflweinessig 180 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelfocaccia:

225 g gekochte Kartoffeln 15 g Hefe 60 ml Milch

450 g Mehl 1 EL Salz 2 EL getrockneter Thymian

Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Fiir den pochierten Fisch das Staudensellerie, Mohre und Friihlingszwiebeln waschen, putzen
bzw. schéilen und grob schneiden. Knoblauch schélen und halbieren. 750 ml Wasser in einem
weiten Topf mit Knoblauch, dem Gemiise, Rosmarin, Lorbeer, Weilwein und Weillweinessig
zum Kochen bringen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fische griindlich waschen und im Sud
bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten gar ziehen lassen — nicht kochen, nur leise sieden lassen. Fiir
die Erbsensauce die Erbsen aus der Schale brechen, den Knoblauch schilen und grob schneiden.
Minze waschen, trocken schiitteln, die Blattchen von den Sténgeln zupfen und hacken. Erbsen,
Knoblauch, Minze, Weiliweinessig und Olivendl in einem Mixer fein piirieren und mit Salz sowie
Pfeffer abschmecken. Die gekochten Kartoffeln im noch warmen Zustand durch eine Kartoffel-
presse driicken. Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und mit den restlichen Zutaten Mehl, 190
ml Wasser, Salz und Thymian zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Teig auf ein mit Back-
papier ausgelegtes tieferes Blech setzen, mit etwas Olivenol betraufeln und den Teig mit den
Hénden gleichméfig verteilen, so dass er ca. 3 cm hoch aufliegt. Mit etwas getrocknetem Thy-
mian bestreuen und an einem warmen Ort ca. 45-60 Minuten gehen lassen. Das Focaccia sollte
danach um zwei Drittel aufgegangen sein. Anschlieffend das Brot im vorgeheizten Backofen bei
175° C fiir 20 — 25 Minuten goldgelb backen. Die beiden Fische aus dem Sud heben und mir der
Erbsensauce sowie dem Kartoffelfocaccia servieren.

Frank Buchholz am 21. Juni 2013
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Pochierter Waller mit Roter Bete und Senf -Sofle

Fiir 4 Personen

2 Knollen Rote Bete 100 g Karotten 100 g Sellerie

1 Zwiebel 75 g Lauch 21 Wasser

100 ml Weiflweinessig 2 Lorbeerblétter Salz

1 TL Pfefferkorner 800 g Wallerfilet (Wels)  1/8 1 Fischfond

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

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

frischer Meerrettich 1-2 TL grober Senf 100 ml Sahne

Rote Bete mit der Schale weich kochen, anschlieBend schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Karotten, Sellerie und Zwiebel schiilen, in feine diinne Streifen schneiden. Lauch putzen, waschen
und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud das Wasser mit Essig, Lorbeerblédttern,
etwas Salz und Pfefferkérnern aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Den Waller in
Stiicke schneiden, in den Sud legen und knapp mit Sud bedeckt ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Fiir die Sauce den Fischfond, die Sahne und den Weiflwein in einen Topf geben und um etwa
die Hilfte einkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte schéilen
und fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die gewiirfelte
Rote Bete zugeben, mit Gefliigelfond abléschen, Honig untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die kalte Butter unter die Sauce rithren und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
Vor dem Servieren kurz aufmixen, den Senf und etwas Sahne zugeben.

Karlheinz Hauser 14. Januar 2013
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Rote Bete Salat mit gebratenem Lachs

Fiir 2 Personen
4 kleine Knollen Rote Bete 4 Knoblauchzehen 4 TL grobes Meersalz

3 TL Honig 50 g Feldsalat 20 g Butter

60 g Mehl 150 ml Milch 2 Fier

3 Schalotten 5 EL Olivenol feines Meersalz

5 EL Balsamico 50 g Frischkise 1 EL Butterschmalz
2 Lachsfilets a 150 g Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Rote Bete waschen und den Stielan-
satz abschneiden. Knoblauch schilen und andriicken. Vier Alufolienstiicke von ca. 25 cm Lénge
vorbereiten, darauf Backpapier legen. Darauf jeweils 1 TL grobes Meersalz geben und eine Rote
Bete, eine zerdriickte Knoblauchzehe und 1 TL Honig geben. Die Rote Bete Knollen gut in die
Folien einpacken und im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten garen. Feldsalat putzen, waschen und
abtropfen lassen. 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. Die Schalot-
ten schilen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen. 2 TL Honig, 1 Prise
Salz zugeben und mit 3 EL Balsamico abléschen. Die gegarte Rote Bete schilen, nach Belieben
in schone Viertel, Scheiben oder Rauten schneiden, mit der Schalottenmarinade mischen und
ziehen lassen. Die angefallenen Abschnitte der Rote Bete fein piirieren, mit Frischkése mischen
und abschmecken. Aus dem Teig in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz nach
und nach 4 diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Lachs salzen und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten. Er sollte in der Mitte noch leicht glasig sein. 2
EL Balsamico mit 3 EL Oliventl mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Feldsalat damit
marinieren. Den Rote Bete Salat nochmal abschmecken Die Crépes mit der Frischkasecreme
fiilllen und zusammen mit Lachs, Rote Bete-Salat und Feldsalat anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 13. Februar 2013
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Roulade vom Bachsaibling mit Blattspinat, Riesling-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Roulade:

2 Bachsaiblinge (4 1,2 kg) 30 g Sahne Salz, Pfeffer

2 Sténgel Basilikum 500 g Blattspinat 1 kleine Knoblauchzehe
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Sauce:

100 g weifle Champignons 3 Schalotten 3 EL Butter

5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian 250 ml Riesling

250 ml Fischfond 50 g Creme double 50 g Sahne

Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Roulade:

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Bachsaibling waschen und filetieren
(Evtl. vom Fischhéndler vorbereiten lassen). Mit einer Pinzette sorgfiltig die Gréten ziehen und
anschlieend von der Haut 16sen. Vom Filet ca. 30 g abschneiden, wiirfeln und mit der Sahne und
etwas Salz im Cutter zu einer Farce zerkleinern. Die Filets nun in acht Teile schneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, je 2 mit der Fischfarce bestreichen und mit Basilikumblitter belegen und
darauf die iibrigen Filets legen. Die zusammengelegten Bachsaiblingfilets in hitzebestdndige Folie
einrollen und diese im vorgeheizten Ofen unter Zugabe von Wasserdampf (dazu ein feuerfestes
Gefal mit etwas Wasser fiillen und mit in den Ofen geben) ca. 7 - 9 Minuten garen. Den Spinat
putzen, von den Stielen befreien, in kaltem Wasser waschen und abtropfen lassen. Knoblauchzehe
schélen. Die Schalotte schélen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen
und die Schalotte mit der angedriickten Knoblauchzehe darin glasig andiinst en. Den Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Knoblauch
entfernen. Vor dem Servieren Spinat abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit
1 EL Butter und den Pilzen anschwitzen. Pfefferkérner und Thymian zugeben. Mit dem Riesling
abloschen und diesen fast vollig einkochen lassen. Dann mit Fischfond aufgieflen und wiederum
um die Hilfte einkochen lassen. Dann durch ein Sieb passieren. Créme double und die Sahne
zur passierten Sauce gieBen und kurz kochen. Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen
Stiicken dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen. Je nach Séduregehalt des Weines
eventuell noch mit Zitronensaft abrunden. Fischrouladen auspacken und schridg anschneiden.
Spinat auf den Tellern anrichten, darauf je zwei Stiicke Roulade geben. Sauce nochmal aufmixen
und {iber den Spinat tréufeln.

Karlheinz Hauser am 27. Mai 2013
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Soufflierter Lachs mit Blattspinat und Riesling- Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Lachs:

1 Lachs (2 kg) 150 g Butter 4 Schalotten

1 Flasche Riesling % 1 Fischbriihe 200 g Sahne

Salz, Pfeffer 4 Zitrone

Fiir die Farce:

250 g Zanderfilet 4 Eier Salz, Pfeffer Muskatnuss
250 g Sahne

Fiir den Spinat:

800 g Babyspinat 2 Schalotten 3 Knoblauchzehe

50 g Butter Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Den Lachs abspiilen, trockentupfen und filetieren. Lachs in 8 Stiicke teilen. Das Zanderfilet durch
die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Fischfarce in einen Mixer geben. 2 Eier trennen. Ei-
gelbe und 2 ganze Fier zum Zander geben. Salzen, pfeffern und mit etwas Muskatnuss wiirzen.
Sahne unterrithren und kalt stellen. Wéahrend die Farce kiihlt, Eiweil zu einem sehr steifen,
schnittfesten Schnee schlagen. Die Farce herausnehmen und den Eischnee sehr vorsichtig unter-
heben. Die Zanderfarce kuppelartig auf den Lachsportionen verteilen. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten schiilen und fein wiirfeln. Eine flache ofenfeste Form
mit 20 g Butter fetten. Schalottenwiirfel damit ausstreuen. Den Lachs darauf setzen. Die Hilfte
Riesling und Fischbriihe angieflen. Im Backofen ca. 15 Minuten garen. Unterdessen den iibrigen
Riesling und Fischfond in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Lachs aus dem Ofen neh-
men und den Sud zur {ibrigen Fliissigkeit in den Topf gieflen. Lachs warm stellen. Sahne zugiefe
n und alles einkochen lassen, bis die Sauce cremig wird. Vom Herd ziehen und die iibrige eiskalte
Butter, nach und nach in Stiickchen zugeben und unterriithren. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken. Spinat waschen und putzen. Schalotte und Knoblauch schéilen und
fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Spi-
nat zugeben und ca. 3-4 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Lachs, Spinat
und Sauce auf Tellern anrichten. Dazu schmeckt Baguette.

Karlheinz Hauser am 17. Juni 2013

77



Warmes Crostino mit jungem Spinat und pochiertem Ei

Fiir 4 Personen

1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe 200 g geraducherter Saibling
100 g Creme double  Pfeffer Saft, Schale 1/4 Zitrone

1 EL Anislikor 700 g frischer Spinat 1 rote Zwiebel

4 Eier Salz, Essig 1 EL Butter

4 Scheiben Weilbrot 1 Bund Radieschen

Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Knoblauch schilen und grob hacken.
Den Saibling in etwa 2 cm dicke Stiicke schneiden. Mit Knoblauch, Creme double, Pfeffer, Zi-
tronensaft und Anislikér zu einer feinen Creme piirieren. Nach Geschmack noch etwas Zitro-
nenschale untermischen. Petersilie unterheben. Spinat griindlich waschen. Die Zwiebel schélen
und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem hohen Topf schmelzen, den Spinat darin
ca. 5 Minuten diinsten. Spinat in einem Sieb abtropfen lassen und den Sud in einer Schiissel
auffangen. Fiir die pochierten Eier etwa 1 1 Wasser mit ca. 20 ml Essig zum Kochen bringen. Die
Eier aufgeschlagen, mit Hilfe einer kleinen Suppenkelle in die kochende Fliissigkeit gleiten lassen
und 5 Minuten pochieren (Wasser sollte nur simmern). 2 EL Salz in heiflem Wasser auflésen, po-
chierte Eier darin kurz abspiilen (neutralisiert den Essiggeschmack). In der Zwischenzeit in einer
flachen Pfanne die Butter schmelzen. Brotscheiben (ca.15 cm x 10 cm) darin von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Zum Anrichten jeweils eine Brotscheibe auf einen Teller legen. Grofizugig
mit der Saiblingscreme bestreichen. Spinat darauf verteilen und das pochierte Ei darauflegen.
Radieschen putzen, waschen und trockenreiben. Auf dem Teller anrichten. Mit etwas Salz wiirzen
und servieren.

Flora Hohmann am 19. April 2013
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Wolfsbarsch mit Roggen-Lasagne, Speck, Parmesan-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Lasagne:

200 g Roggenmehl 100 g Weizenmehl 2 kleine FEier

100 ml Milch 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Parmesansauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 diinne Stange Lauch
1 Zweig Thymian 30 g Butter 100 ml Weilwein

80 ml Wermut 300 ml Fischfond 200 g Sahne

40 g geriebener Parmesan Salz, Zitronensaft Piment d’Espelette
Fiir den Spinat:

2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe 250 g Blattspinat

30 g Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Barsch:

2 Scheiben durchw. Speck 2 Schalotten 6 Scheiben Wolfsbarsch a 50 g
30 g Butter Salz, weifler Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Garnitur:

40 g Parmesan 2 diinne Sch. ger. Bauchspeck

Fiir die Lasagne:

Roggen- und Weizenmehl, Eier, lauwarme Milch, Ol und Salz zu einem glatten Teig verkneten.
Mit Frischhaltefolie abdecken und 1 Stunde ruhen lassen. Teig anschlieend mit einer Nudelma-
schine sehr diinn ausrollen und in 7 x 4 cm grofle Rechtecke schneiden. Die Rechtecke in reichlich
kochendem Salzwasser 2-3 Minuten garen. Herausnehmen und in gesalzenem Eiswasser abkiih-
len lassen. Abgekiihlte Teigplatten herausnehmen, abtropfen lassen und auf eine leicht gedlte
Frischhaltefolie geben.

Fiir die Parmesansauce:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Lauch putzen und das Weifle ebenfalls
fein schneiden (das Griin anderweitig verwenden). Butter erhitzen. Schalotten, Knoblauch und
Lauch darin anbraten. Mit Weilwein und Wermut abléschen. Thymian zugeben. Die Fliissigkeit
etwas einkochen lassen. Fischfond zufiigen und alles auf ein Drittel einkochen lassen. Sahne zu-
geben und erneut einkochen lassen. Parmesan unterrithren. Mit Salz, Zitronensaft und Piment
d’Espelette wiirzen. Mit einem Stabmixer fein piirieren. Die Sauce anschlieend durch ein feines
Sieb passieren. Abschmecken und vor dem Servieren aufschiumen.

Fiir den Spinat:

Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Spinat putzen, griindlich waschen und
trockenschiitteln. Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.
Spinat zugeben und ca. 3 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Fiir den Barsch:

Speck in feine Wiirfel schneiden. Schlotten schélen und ebenfalls fein wiirfeln. Wolfsbarschfilets
trocken tupfen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Filets von jeder Seite ca. 1 Minute leicht
glasig anbraten. Mit etwas Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Aus der Pfanne nehmen
und im Ofen ca. 3 Minuten warm stellen. Speck in der Pfanne auslassen. Schalotten zugeben
und goldgelb anbraten. Wiirzen und iiber den Fischfilets verteilen.

Fiir die Garnitur:

Parmesan in diinne Scheiben hobeln. Speckscheiben auf Backpapier legen, mit einer Pfanne be-
schweren (damit er sich nicht aufrollt) und im heilen Backofen knusprig braten. Auf zwei vorge-
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wirmten Tellern Lasagneblatter, Spinat und Wolfsbrasch schichten. Zum Schluss mit knusprigen
Speckscheiben, gehobeltem Parmesan und Parmesansauce anrichten.

Jorg Sackmann am 26. Mérz 2013

Zander mit Borlotti-Bohnen

Fiir 2 Personen

100 g grofle, weifle, getrocknete Bohnen 1 weifle Zwiebel 1 Mohre

100 g Knollensellerie 4 getrocknete Aprikosen 100 ml Weiflwein

1 Knoblauchzehe 40 g frischer Ingwer 5 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe Salz 1/4 rote Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill 300 g Zanderfilet

Die Bohnen nach Packungsanleitung einweichen (am besten iiber Nacht). Bohnen in einem ho-
hen Topf in reichlich Wasser ca. 1,5 Stunden weich kochen. Zwiebel schélen und in ca. 1 cm dicke
Spalten schneiden. Die Mohre und Sellerie ebenfalls schilen. Mohre in diinne Scheiben schnei-
den. Sellerie in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden. Aprikosen in feine Streifen schneiden und
im Weilwein Marinieren. Ingwer schilen und auf einer Reibe fein reiben. Knoblauch schilen.
In einer hohen Pfanne oder einem Wok 2 EL Olivendl erhitzen. Zuerst die Zwiebel, dann Sel-
lerie, Mohre, Ingwer und den ganzen Knoblauch anschmoren und dabei leicht anrdsten lassen.
Weilwein und Aprikosen untermischen. Bohnen abgieflen, abtropfen lassen und zum Gemiise
geben. Gemiisebriihe ebenfalls zugeben. Mit Salz wiirzen und etwa ums ein Drittel einkécheln
lassen. Den Fisch in 2 Portionen schneiden und von beiden Seiten salzen. 2 EL Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen. Den auf der Hautseite in die Pfanne geben und so lange braten
bis das Fleisch oben nur noch leicht glasig ist. Die Panne vom Herd nehmen, den Fisch wen-
den. Ohne zusétzliche Hitze ca. 2 Minuten fertig ziehen lassen. Chillischote entkernen und fein
schneiden. Petersilie und Dill abspiilen und trockenschiitteln. Blédttchen bzw. Fahnchen von den
Stielen zupfen. Blattchen und Féahnchen grob hacken. Kréuter zu den Bohnen geben. Bohnenge-
miise abschmecken und in tiefen Tellern anrichten. Den Zander darauf legen. Fisch oben drauf
legen. Zum Schluss jeweils etwas von dem iibrigen Olivendl iiber das Gemiise geben.

Flora Hohmann 08. Februar 2013
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Zander mit Kompott von Berglinsen und Ingwer

Fiir 4 Personen
Fiir das Linsenkompott:

150 g Berglinsen 4 Schalotten 1 Knoblauchzehe
25 g frischer Ingwer 30 g Butter 1 EL milder Curry
300 ml Tomatensaft 2 Limettenblédtter  Saft und Schale 1 Limette
1 Stiel Minze 1 Stiel Koriander

Fiir den Zitronengrasschaum:

2 EL Kokosflocken 1 Schalotte 1 EL Rapsol

4 Stiele Zitronengras 1 TL milder Curry 200 ml Fischfond
200 ml Wermut 100 ml Kokosmilch Zitronensaft
Meersalz

Fiir den Zander:

600 g Zanderfilet mit Haut 3 EL Rapsol 2 EL Butter

1 Zweig Thymian grobes Meersalz

Fiir das Linsenkompott:

Die Linsen in ca. 500 ml kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Linsen abgiefien, das Wasser dabei
auffangen. Linsen gut abtropfen lassen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schélen, fein wiirfeln
und in der Butter glasig andiinsten. Linsen zugeben und kurz anschmoren. Currypulver dariiber
stduben und kurz mitbraten. Tomatensaft, etwas Meersalz und die Limettenbléatter zugeben. Die
Linsen bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten weich garen. Nach Belieben etwas Einweichfond in
kleineren Mengen nach und nach zugeben. Es sollte eine sehr sdmige Konsistenz entstehen. Mit
Limettensaft und —schale sowie etwas Meersalz abschmecken.

Fiir den Zitronengrasschaum:

Fiir den Schaum, Kokosflocken in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte fein wiirfeln. Rapsol
in einem Topf erhitzen, die Schalotte darin anbraten. Vom Zitronengras die dufleren harten
Blitter, das Wurzelende und die Spitzen entfernen. Zitronengras sehr fein schneiden, zu den
Schalotten geben und kurz mit anbraten. Currypulver und Kokosflocken zugeben und kurz mit
anbraten. Mit Fond und Wermut abléschen und alles langsam um die Hélfte einkochen. Sauce
durch ein feines Sieb passieren. Kokosmilch zugeben, erhitzen und mit Zitronensaft und Meersalz
abschmecken.

Fiir den Zander:

Zanderfilet entgriten, abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Zander in 4 Portionen
teilen. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Zander auf der Hautseite knusprig und hellbraun braten.
Die Temperatur herunterschalten. Zander wenden, Butter und Thymian zugeben und etwa 4
Minuten ziehen lassen. Mit Meersalz wiirzen. Minze und Koriander abspiilen, trocken schiitteln
und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Die Blittchen in feine Streifen schneiden und unter
die Linsen riihren. Die Linsen (in einem Metallring) auf warme Tellern geben. Den Zander darauf
anrichten. Zitronengrassauce aufschaumen und neben den Linsen anrichten.

Soren Anders am 05. April 2013
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Zweierlei vom Zander mit Blattspinat

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 125 g Mehl 125 g Hartweizengrief3
Salz 3 EL Olivenol ca. 200 ml Wasser
800 g frischer Blattspinat 600 g Zanderfilet 150 g Sahne

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Estragon

30 g Butter

Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und etwa 1/2 TL Schale abreiben. Dann die Zitrone mit
einem Messer schélen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und die Fruchtfilets
herausschneiden. Beide Mehlsorten, 1 Prise Salz, 1 EL Olivenol, Zitronenabrieb und Wasser zu
einem geschmeidigen Nudelteig kneten. (Es ist empfehlenswert nicht das komplette Wasser auf
einmal zuzugeben, sondern nur 2/3. Ist der Teig zu trocken, etwas Wasser nachgiefien.) Den
Teig in Frischhaltefolie einpacken und ca. 30 Minuten ruhen lassen. Spinat putzen, waschen und
abtropfen lassen. Zanderfilet entgraten und vier schone Stiicke von je 100 g zurecht schneiden.
Zanderabschnitte wiirfeln, mit der Sahne mischen, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Zwiebel
und Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenotl anschwitzen, den
gewaschenen Spinat mit in die Pfanne geben und zusammen fallen lassen, auf ein Sieb geben und
gut abtropfen lassen. Zander und Sahne im Cutter zu einer Farce mixen. Den Nudelteig ausrollen.
Auf die Nudelbahnen jeweils mit etwas Abstand 1 TL Fischfarce, darauf 1TL gut ausgedriickten
Spinat setzen, die Rénder mit etwas Wasser einpinseln, mit der néchsten Nudelbahn bedecken,
andriicken und zu Maultaschen bzw. Ravioli ausschneiden. In einem grofien Topf mit Salzwasser
die Maultaschen ca. 3 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Fischstiicke
salzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten braten, Estragonzweig und
am Ende die Zitronenfilets mit in die Pfanne geben. Butter braunen. Gebratenen Zander mit
Zitronen, restlichem Spinat und Maultaschen anrichten, diese mit der braunen Butter betraufeln
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Mérz 2013
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Gefligel



Backhendl mit Kiirbiskern-Krduter-Kruste und Spargel

Fiir 2 Personen
Fiir das Hendl:

2 Hahnchenbrustfilets 1/2 Bund Petersilie 3 Zweige Dill

3 Zweige Kerbel 1 Zweig Estragon 30 g Kiirbiskerne
300 g Paniermehl 100 g Mehl 2 Eier

Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz 500 g weiflen Spargel
3 EL Milch 1 EL Zucker

Fiir den Kartoffelstampf:

400 g Kartoffeln Salz, Pfeffer 2 EL Butter

3 EL Créme-double 1 Prise Muskat 100 g Butter

1 Zitrone

Fiir das Hendl:

Die Filets einmal quer halbieren so dass man diinnere Hélften hat. Die Krauter fiir die Panade
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Kiirbiskerne fein hacken. Kriuter und Kiirbiskerne
mit dem Paniermehl mischen. Auf flachen Tellern einmal das Kriauter- Paniermehl, einmal das
Mehl und einmal das verquirlte Ei vorbereiten. Die Hihnchenschnitzel mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, erst im Mehl wenden, dann im Ei und zum Schluss in der Panade. Vorsichtig die Panade
abschiitteln. Nicht festdriicken. In einer tieferen Pfanne Butterschmalz schmelzen lassen. Hihn-
chenschnitzel darin ca. 5 Minuten ausbacken. Spargel schilen und in einem flachen Topf Wasser
mit der Milch, dem Zucker und einer Prise Salz zum kochen bringen. Die geschélten Spargel bei
mittlerer Hitze kocheln lassen, ca. 15 Minuten, bis sie sich leicht iiber einer Gabel biegen.

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schélen und ca. 30 Minuten in Salzwasser ganz weich kochen. Die Kartoffeln
abgieBen und Butter, Creme-double, Muskat und Pfeffer dazu geben. Alles mit einem Kartof-
felstampfer grob zerdriicken. In einem kleinen Topf die Butter schmelzen bis sie goldgelb ist.
Zitronenschale abreiben und den Saft auspressen. Abrieb und Saft zur Butter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Spargel aus dem Sud heben und abtropfen lassen. Das Backhendel, den
Spargel und die Kartoffeln auf dem Teller anrichten. Alles mit der Zitronenbutter betraufeln.

Flora Hohmann am 29. Mai 2013
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Brathdhnchen in Zitronen-Sofle

Fiir 2 Personen

4 Brathidhnchen (ca. 750 g) 1 Zwiebel 1 Stange Porree
1 Stiick Knollensellerie 1 Mohre Salz, Pfeffer
1/2 Bund Thymian 3 unbehandelte Zitronen 1 EL Butterschmalz

Das Brathihnchen in Brust und Keule zerlegen und diese jeweils teilen, so dass 8 Stiicke entste-
hen. Zwiebel schélen und vierteln. Porree, Knollensellerie und Mohre waschen, putzen und grob
zerkleinern. Fiir die Hithnerbriihe die Karkasse (Riicken- und Brustknochen) in einem Topf ohne
zusétzliches Fett anrosten. Anschlieflend reichlich Wasser, die Zwiebel, Porree, Sellerie, Mohre,
Salz und Pfeffer zugeben und alles ca. 20 Minuten kochen. Durch ein Sieb abgieflen. Thymian
abspiilen und trocken schiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Zitronen abspiilen
und trockentupfen. Die Schale der Zitronen diinn abreiben. Zitronen halbieren und den Saft
auspressen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hihnchenkeulen und das
Brustfleisch kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Keulen mit einem Viertel der Zitronenschale
einreiben. Bei den Brustfilets, die Haut 16sen. Das Fleisch salzen, mit einem weiteren Viertel der
Zitronenschale und der Hilfte der Thymianblédttchen wiirzen. Die Haut dariiber schieben. Keu-
len und Brustfilets im heiflen Butterschmalz von allen Seiten goldbraun braten. Mit der Halfte
Zitronensaft betraufeln und im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten fertig braten. Danach das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm stellen. (Brustteil ist eher gar und kann bereits nach
15 Minuten herausgenommen werden). Den Bratensatz mit 200 ml Hiithnerbriihe (iibrige Briihe
anderweitig verwenden z. B. einfrieren) und dem {ibrigen Zitronensaft abléschen und einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, dem iibrigen Zitronenabrieb und restlichen Thymianbldttchen abschme-
cken. Kalte Butter unterriihren und die Sauce damit binden. Hihnchenfleisch zusammen mit der
Sauce auf Tellern anrichten. Dazu schmecken geschmorte griine Bohnen und Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2013
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Coq au Vin mit Perlzwiebeln

Fiir 4 Personen
1 kiichenfertige Poularde (1,8 kg) 200 g durchwachsener Speck 24 frische Perlzwiebeln

2 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer 2 EL Mehl
80 ml Cognac 1 Bouquet garni 500 ml Rotwein
250 g kleine Champignons 1 EL Butter 8 Scheiben Baguette

1 Knoblauchzehe

Die Poularde mit einer Gefliigelschere zerlegen. Speck fein wiirfeln. Die kleinen Zwiebeln sché-
len. In einer groflen, feuerfesten Kasserolle den Speck mit 1 EL Oliven anbraten, die Zwiebeln
zugeben und mit andiinsten. Anschlieflend beides aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Die
Gefliigelteile in der gleichen Kasserolle mit 1 EL Ol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Mehl bestduben. Wenn das Fleisch goldbraun angebraten ist, mit dem Cognac abléschen.
Speck, Zwiebeln und Bouquet garni zugeben, mit dem Wein auffiillen und aufkochen. Die Hitze
reduzieren und zugedeckt ca. 2,5 Stunden garen. Anschlieend Gefliigelteile, Speck und Zwie-
beln herausnehmen und beiseite stellen. Die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten auf die
Halfte einkochen. In der Zwischenzeit Die Pilze putzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
diinsten. Die Brotscheiben in einer Pfanne résten, den Knoblauch schélen, halbieren und die
gerosteten Brotscheiben damit einreiben. Gefliigelteile, Speck und Zwiebeln wieder in die Sauce
geben, Pilze zufiigen und alles erhitzen. Sofort mit dem Knoblauchbrot servieren.

Frank Buchholz 15. Januar 2013
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Cordon bleu von der Mais-Poularde mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer, Zucker 200 ml Rinderbriihe

1 Zwiebel 150 ml Sonnenblumensl 1 EL mittelscharfer Senf

50 ml Weinbrandessig 4 Maispoulardenbriiste 4 150 g 4 Sch. Schwarzwélder Schinken
4 Sch. Emmentaler Kédse 50 g Mehl 100 g Semmelbrosel

2 Eier 300 ml brauner Kalbsfond 3 Zweige Thymian

100 g Butter 60 g Feldsalat

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser gar kochen lassen. Kartoffeln abgiefien, pellen und in
dickere Scheiben schneiden. Briihe aufkochen, Zwiebel schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Kartoffeln, Zwiebelwiirfel, Brithe, 100 ml Ol, Senf und Essig in einer Schiissel mischen. Mit Salz,
1 Prise Zucker und Pfeffer abschmecken. Kartoffelsalat ca. 1 Stunde marinieren. Maispoular-
den abspiilen und trockentupfen. Anschliefend waagerecht eine Tasche einschneiden. Die Briiste
leicht flach klopfen. Die Taschen 6ffnen und jeweils eine Scheibe Schinken und Kése hineinlegen,
zuklappen und evtl. mit Holzspieflen fest stecken. Das Fleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen. Mehl
und Semmelbrosel auf zwei Teller verteilen. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Maispoularden
zunéchst in Mehl, danach in Ei und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Brosel dabei etwas
andriicken. In der Zwischenzeit Kalbsfond in einen Topf geben. Die Thymianbléittchen abspiilen,
trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen. Thymianblattchen zum Fond geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und etwa um 1/3 einkochen lassen. Maispoularden Cordon bleu portionsweise
in einer Pfanne mit dem iibrigen Sonnenblumen Ol und 50 g Butter gleichméiBig von beiden
Seiten braten. Immer wieder mit der schiumenden Butter-Ol Mischung {ibergieflen, bis die Cor-
don bleu knusprig braun gebacken sind. Wihrend dessen den Feldsalat putzen, abspiilen und
trockentupfen. Kurz vor dem Servieren vorsichtig mit dem Kartoffelsalat mischen. Thymianjus
mit der iibrigen kalten Butter binden. Mit Cordon bleu und Kartoffelsalat anrichten.

Karlheinz Hauser 28. Januar 2013
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Gefiillte Hihner-Brust mit Spinat und Gorgonzola-Sofle

Fiir 4 Personen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 20 Rosinen

800 g frischer Spinat 1 Knoblauchzehe 1 TL Olivenol

200 g Gorgonzola 4 Héhnchenbrustfilets (4 150 g) 6 EL Butterschmalz
3 Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 1 EL Mehl

225 ml Milch 125 ml Sahne Pfeffer

1 EL Butter Muskatnuss 20 Pinienkerne

Kartoffeln waschen, schélen und in Salzwasser weich kochen. Rosinen in warmem Wasser ca.10
Minuten einweichen. Spinat griindlich waschen und trockenschiitteln. Knoblauch schélen und
fein hacken. Olivendl in einer grofien Pfanne erhitzen. Knoblauch darin andiinsten. Spinat zu-
geben und zusammenfallen lassen. Spinat gut abtropfen lassen und grob hacken. Gorgonzola
wiirfeln. Rosinen abgielen und abtropfen lassen. Backofen auf 150 Grad vorheizen. Hdhnchen-
brustfilets abspiilen und trockentupfen. In die Filets, ldngs eine Tasche schneiden und jeweils
mit einem kleinen Stiick Gorgonzola, 3 Rosinen und 1 EL Spinat fiillen. Mit einem Holzspiefl
verschlieBen. Hihnchenbrustfilets portionsweise, in 4 EL heiflen Butterschmalz, von allen Seiten
goldbraun anbraten. Anschliefend im Backofen ca. 15 Minuten fertig braten. Zwiebeln schilen
und fein wiirfeln. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Lorbeerblatt darin
anbraten. 2 EL Zwiebeln herausnehmen und beiseite stellen. Die iibrigen Zwiebeln mit Mehl
bestduben, verrithren und ca. 1 Minute schmoren. 125 ml Milch, Sahne und 2 EL Wasser nach
und nach unterrithren. Alles ca. 3 Minuten kocheln lassen. Den iibrigen Gorgonzola unterriihren
und schmelzen lassen. Lorbeerblatt entfernen und die Sauce piirieren. Mit Pfeffer abschmecken.
Ubrige Milch und Butter erwiirmen. Kartoffeln abdémpfen und durch eine Presse driicken. Mit
der erwarmten Milch cremig rithren. Die beiseite gestellten 2 EL Zwiebeln und restlichen Spinat
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Herausnehmen und mit den iibrigen Rosinen unter die Sauce rithren. Hihnchenbrustfilets,
Gorgonzolasauce und Spinat-Kartoffeln anrichten.

Jacqueline Amirfallah 20. Februar 2013
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Hahnchen-Brust mit Shiitake -Pilzen und Glasnudeln

Fiir 4 Personen

4 Héhnchenbrustfilets (a ca. 150 g )  Salz 80 g Butterschmalz

2 Knoblauchzehen 2 EL Sojasauce 1 EL Honig

250 g Shiitakepilze 2 grofle Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln
100 ml Hiihnerbriihe 300 g Glasnudeln Fischsauce

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Hihnchenbrustfilets abspiilen und trockentupfen. Hihnchen
salzen und in 10 g Butterschmalz rundherum anbraten. Herausnehmen. Knoblauch schélen. Mit
Sojasauce und Honig piirieren. Hihnchenbrustfilets auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und mit der Sojasaucenmischung bestreichen. Hihnchen im Backofen ca. 30 Minuten garen.
Shiitakepilze putzen und vierteln. MGhren putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Lauchzwie-
beln putzen, waschen und in Scheiben schneiden. 10 g Butterschmalz erhitzen. Mohren, Pilze und
Zwiebeln darin anbraten. Brithe aufkochen. Glasnudeln (einige beiseite stellen) in eine Schale
geben und mit der Briihe iibergieflen. Glasnudeln zum Gemiise geben. Mit Soja- und Fischsauce
wiirzen. Ubrige Glasnudeln im iibrigen Butterschmalz knusprig frittieren. Hihnchen aus dem
Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mit der Glasnudel-Gemiisemischung und frittierten
Glasnudeln anrichten

Jacqueline Amirfallah 09. Januar 2013

89



Hdhnchen-Brust mit Tomaten und Taleggio iberbacken

Fiir 2 Personen
Fiir die Zwiebeln:

1 Thymianzweig 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

2 Pimentkorner 2 Pfefferkérner 100 g frische Perlzwiebeln
10 g Génseschmalz 2 TL Honig 10 ml Apfel-Balsamico

50 ml WeiBwein 25 ml Portwein Salz

1 TL Speisestéirke
Fiir die Senfmarinade:

35 g braune Senfsaat 120 ml weifler Balsamico 1 TL grober Senf
5 g Salz 3 g Zucker

Fiir die Hihnchenbrustfilets:

2 Héhnchenbrustfilets a ca. 150 g 1 EL Butter 3 Tomaten

2 Zweige Zitronenthymian Salz, weifler Pfeffer 1 EL Olivenol

80 g Taleggio

Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Zwiebeln: Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen fein schneiden. Lor-
beerblatt, Sternanis, Piment- und Pfefferkérner im Morser fein zerstoflen. Die Perlzwiebeln sché-
len und in einem kleinen Schmortopf mit Génseschmalz anschwitzen. 1 TL Honig zugeben und
karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen, und mit Weil- und Portwein auffiillen. Thy-
mian und die Gewiirze zugeben und die Zwiebeln ca. 25 Minuten zugedeckt im vorgeheizten
Ofen weich schmoren. Mit Salz abschmecken und restlichen Honig untermischen. Die Zwiebeln
im Fond abkiihlen lassen und iiber Nacht im Kiihlschrank zichen lassen.

Fiir die Senfmarinade: Die Senfsaat in kochendes Wasser geben und 1/2 Minute kdcheln lassen,
dann absieben und im Sieb unter flieBendem kaltem Wasser abkiihlen lassen. Die abgetropfte
Senfsaat in eine Schiissel geben. Essig mit Senf, 5 g Salz und 3 g Zucker in einen Topf geben und
aufkochen. Diesen Essigsud heif3 iiber die Senfsaat gieen und mit Frischhaltefolie abgedeckt bei
Raumtemperatur {iber Nacht ziehen lassen. Den Backofen auf 160 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, im kochenden Wasser kurz blanchieren, dann
abschrecken und die Haut abziehen. Tomate halbieren, die Kerne ausstreichen und jede Hélfte
in 4 Stiicke schneiden. Die Tomatenstiicke flach driicken.

Fiir die Hihnchenbrustfilets: Die Hahnchenbriiste in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL
Butter von beiden Seiten anbraten, dann im Ofen ca. 7 Minuten fertig garen. Den vorbereiteten
Zwiebelfond abpassieren. Starke mit 1 TL Fond anriihren. Restlichen Zwiebelfond aufkochen und
mit der angeriihrten Stérke binden. Die Zwiebeln halbieren und in einer Pfanne auf der Schnitt-
fliche goldbraun anbraten, den gebunden Fond angieflen und die Zwiebeln damit glasieren. Thy-
mian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen fein schneiden. Gebratene Héhnchenbriiste
mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Die Tomatenstiicke in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Herausnehmen und auf die Hihnchenbriiste legen.
Taleggio in 4 Scheiben schneiden und ebenfalls auf die Hiahnchenbriiste legen. Den Backofen-
grill oder starke Oberhitze vorheizen. Die vorbereiteten Hahnchenbriiste kurz vor dem Servieren
unter dem Grill gratinieren, bis der Kése geschmolzen ist. Hihnchenbrust auf der Tellermitte
anrichten, die Zwiebeln darum herum geben und mit der Senfmarinade betraufelt servieren.

Jorg Sackmann am 12. Mérz 2013
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Hiihner-Frikassee mit Champignons

Fiir 4 Personen

1 Freilandhuhn (1,3 kg) 1 Zwiebel 1/2 Bund Suppengriin
1 Lorbeerblatt 1 TL Pfefferkérner Salz

6 Stangen Spargel 150 g kleine Champignons 200 g Basmatireis

1 Schalotte 2 EL Butter 1 EL Mehl

100 ml Sahne 1 Eigelb Pfeffer

Saft von & Zitrone 1 EL Kapern

Am Vortag, das Huhn abspiilen. Zwiebel schilen und vierteln. Suppengriin putzen, waschen und
grob zerkleinern. Mit dem Huhn, Lorbeer und Pfefferkérnern und 1 TL Salz in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und aufkochen lassen. Danach ca. 1 Stunde bei schwacher Hitze garen.
Dabei den sich bildenden Eiweilschaum immer wieder abschépfen. Anschlielend den Topf vom
Herd nehmen und das Huhn in der Briihe auskiihlen lassen. Das Huhn herausnehmen und die
Briithe durch ein Sieb geben. Das Hithnchenfleisch von den Knochen l6sen und in mundgerechte
Wiirfel schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden, den Spargel schilen und in
3-4 Stiicke schneiden. Champignons putzen und vierteln. Spargel und Pilze nacheinander in
Salzwasser blanchieren. Spargel ca. 3-4 Minuten. Die Pilze etwa 1 Minute. Herausnehmen und mit
kaltem Wasser abschrecken. Reis in kochendem Salzwasser, bei schwacher Hitze 18-20 Minuten
garen. Schalotte schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Mehl dariiber
stduben und kurz anrdsten. Mit ca. 500 ml der Hiithnerbrithe abléschen und gut verriithren.
Sahne ebenfalls unterrithren und alles ca. 10 Minuten garen. Den Topf vom Herd ziehen, Eigelb
mit etwas von der heiflen Fliissigkeit mischen und unterriihren. 1 EL kalte Butter ebenfalls
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Champignons, Spargel,
Kapern inklusive der Kapernfliissigkeit und das Hithnerfleisch zugeben und nochmals erwérmen.
Nicht mehr kochen lassen. Reis abgieflen und ringformig auf vorgewédrmten Tellern anrichten.
Hiihnerfrikassee hinein geben und servieren.

Vincent Klink am 02. Mai 2013
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Risotto mit Erbsen und Hahnchen-Streifen

Fiir 2 Personen

1 Knoblauchzehe 1 TL geriebener Ingwer 1 EL Sojasauce

2 EL Olivenol 2 Hihnchenbrustfilets 2 Schalotten

150 g Risottoreis 4 EL Butter ca. 500 ml Gemiisebriihe
ca. 500 g Erbsen in Schoten Salz, Pfeffer 30 g Parmesan

Knoblauch schilen, fein hacken und mit Ingwer, Sojasauce und Olivendtl vermischen. Hihnchen-
brustfilets in 2 cm breite Streifen schneiden, mit der Knoblauch-Ingwer-Marinade vermischen
und 1 Stunde kiihl stellen. Die Schalotten schiilen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf
mit 2 EL Butter anschwitzen, den Reis zugeben und glasig diinsten. Sobald die Schalotten oder
der Reis Farbe nehmen, alles mit Briihe abloschen, bis auf ca. 3 cm iiber dem Reis mit Briihe
auffiillen und bei kleiner Hitze kicheln lassen. Unter Rithren weiterkécheln und immer wieder
etwas Brithe zugeben. Es sollte immer so viel Fliissigkeit beigegeben werden, dass sich ein fliis-
siger Brei im Topf befindet. Die Erbsen aus den schoten l6sen, abspiilen und abtropfen lassen
und nach circa 20 Minuten zum Reis geben. Alles weitere ca. 5 Minuten koécheln lassen. Die
marinierten Fleischstreifen in einer Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Risotto vom Herd
ziehen, iibrige Butter unter das Risotto ziehen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Risotto mit den Hihnchenstreifen anrichten.

Vincent Klink am 20. Juni 2013
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Saltimbocca vom Perlhuhn mit Graupen-Risotto

Fiir 4 Personen

Fiir die Saltimbocca:

4 Perlhuhnbriiste 4 Scheiben Parma-Schinken 1/2 Bund Salbei
1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 4 EL Olivenol
einige Holzspiefle

Fiir das Graupenrisotto:

4 Mo6hren 2 Schalotten 30 g durchwachsener Speck
1 EL Butter 1 EL Olivendl 240 g feine Graupen

1 Lorbeerblatt 50 ml Weilwein 850-1000 ml Gefliigelfond
80 g Parmesan, gerieben 1 Bund Schnittlauch 50 g schwarze Oliven

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Zweig Thymian 1/2 Lorbeerblatt

200 ml Madeira 200 ml Kalbsfond 2 EL Créme double

1 Prise Paprikapulver Meersalz, Pfeffer 30 g kalte Butter

Fiir die Saltimbocca:

Perlhuhnbrust abspiilen und trocken tupfen. Léngs, seitlich eine Tasche in das Fleisch schneiden.
In diese Tasche jeweils eine Scheibe Parma-Schinken und 1-2 Bliitter Salbei legen. Die Offnung
nach Belieben mit einem Holzspiefl fest stecken. Perlhuhnbrust von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Backofen auf 90 Grad vorheizen. Olivendl in einer groflen ofenfesten Pfanne erhit-
zen. Perlhuhnbriiste darin mit dem Rosmarin und Thymian knusprig anbraten. Perlhuhnbriiste
im heiflen Ofen bei 90°C ca. 4-5 (?) Minuten fertig garen.

Fiir das Risotto:

Die M6hren putzen, schélen und fein wiirfeln. Schalotten schélen und in kleine Wiirfel schneiden.
Speck ebenfalls fein wiirfeln. Je 1 EL Olivenol und Butter im Schnellkochtopf farblos andiinsten.
Speck hinzufiigen und kurz mit schmoren. Graupen, Mohren und Lorbeerblatt untermischen und
ca. 4 Minuten mit diinsten. Mit Weiflwein abléschen. Sobald der Weiflwein verdampft ist, 850
ml Gefliigelfond dazugeben. Den Schnellkochtopf verschlieBen und auf Stufe I ca. 13 Minuten
kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Dann den Schnellkoch-
topf 6ffnen und die Graupen probieren. Falls sie noch nicht die richtige Konsistenz haben sollten,
in traditioneller Weise wie ein klassisches Risotto weiter garen. Unter Riithren die iibrige Briihe
zugeben, bis das Graupenrisotto eine cremig bissfeste Konsistenz hat. Den Schnellkochtopf vom
Herd nehmen, Graupen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan unterrithren. Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Oliven fein wiirfeln. Kurz vor dem Servieren den Schnittlauch und
Oliven unterriihren. Fiir die Sauce Schalotten schélen und klein schneiden. Schalotten, Thymi-
an, Lorbeerblatt und Madeira in einem Topf um etwa ein Drittel eink6cheln lassen. Kalbsfond
zugeben und weitere ca. 10 Minuten kochen. Créme double unterrithren und die Sauce erneut,
bei starker Hitze einkochen, bis sie so dickfliissig ist, dass sie am Loffel haftet. Thymianzweig
und das Lorbeerblatt entfernen. Mit Paprikapulver, S alz und Pfeffer wiirzen. Die Butter stiick-
chenweise unterriihren und die Sauce damit binden. Vor dem Servieren abschmecken und mit
dem Piirierstab kurz aufschiumen. Das Graupenrisotto in der Mitte eines tiefen Tellers anrich-
ten. Perlhuhn-Saltimbocca darauf setzen. Mit der aufgeschdumten Madeirasauce betraufeln und
sofort servieren.

Frank Buchholz 04. Februar 2013
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Semmelknodel -Gerostel mit Ente

Fiir 2 Personen

3 Brotchen vom Vortag 1/8 1 Milch 1 Schalotte
3 EL Butterschmalz 1/2 Bund Blattpetersilie 4 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat 300 g gebratene Ente 1 Zwiebel
30 g Rauchspeck 30 g Butter

Fiir die Knoédel die Brotchen wiirfeln. Die Milch erhitzen. Brotchenwiirfel in eine Schiissel geben,
mit der heiflen Milch iibergieflen, einen Deckel darauf geben und etwas ziehen lassen. Schalot-
ten schéilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken und zur Hélfte unter die Schalotten mischen. Dann
die Mischung, mit 2 Eiern zu den Brétchen geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut vermengen. Mit nassen Hinden aus dem Teig Knddel formen und diese 20 Minuten
im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Semmel-
knodel (konnen auch schon am Vortag gemacht werden) in lem dicke Scheiben schneiden. Die
gebratene Ente in Stiicke schneiden. Zwiebel schélen und hacken. Rauchspeck fein wiirfeln. Die
Semmelknodel in Butterschmalz braten. In einer Pfanne mit Butter Zwiebel und Speckwiirfel
glasig werden lassen und mit den Fleischstiicken unter die gebratenen Knédel mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die iibrigen Eier verquirlen und dariiber verteilen. Unter langsamem
Riihren stocken lassen. Vor dem Servieren mit restlicher Petersilie bestreuen.

Otto Koch am 03. Marz 2013
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Spargel mit Thymian-Marinade und Mais-Poularde

Fiir 2 Personen

Fiir den Spargel:

400 g Spargel 50 g Butter Salz, Zucker
50 ml Wermut 500 ml Gefliigelfond 130 g Sahne
Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Fiir die Thymian-Marinade :

1 Zweig Thymian 3 EL Olivendl 1 TL Walnussol

3 EL weifler Balsamico 1 TL Dijon Senf Saft, Schale 1 Limette
Salz, Piment d’Espelette 1 EL Bliitenhonig

Fiir die Maispoularde:

2 Poulardenbriiste 4 120 g Salz, Pfeffer 30 g Butter

120 g Shiitakepilze

Fiir den Spargel:

Spargel waschen, schilen und die holzigen Enden abschneiden. Etwa 180 g Spargel schrig in 2
mm dicke Scheiben schneiden — die Spitzen ganz lassen und beiseite legen. 20 g Butter in einer
Pfanne erhitzen. Geschnittenen Spargel (ohne Spitzen) darin anbraten und langsam diinsten,
ohne Farbe zu geben. 1 Prise Zucker und Wermut zugeben und aufkochen lassen. Gefliigelfond
zugeben und alles um ein Drittel einkécheln lassen. Sahne zugeben, kurz aufkochen, piirieren.
Anschliefend durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Den
tibrigen Spargel halbieren, mit der iibrigen Butter und in wenig Wasser bissfest garen.

Fiir die Vinaigrette:

Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen von den Stielen zupfen und fein schnei-
den. Mit Oliven- und Walnussol, Balsamico, Senf, Limettensaft und —schale zu einer Marinade
verrithren. Mit Salz, Piment d’Espelette und Honig wiirzen. Spargel aus abgief3en, abtropfen
lassen und in der Marinade ziehen lassen. Dabei sollten die Spargelspitzen lauwarm bleiben.
Fiir die Maispoularde:

Backofen auf 70 Grad vorheizen. Poulardenbriiste abspiilen und trockentupfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 20 g Butter erhitzen dabei leicht braunen. Poulardenbriiste darin und von jeder
Seite ca. 3 Minuten braten, so dass sie saftig bleiben. Poularden aus der Pfanne nehmen und
nachwiirzen. Mit Folie bedeckt im Backofen ca. 5 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit Shi-
itakepilze putzen und in 4 mm dicke Scheiben schneiden. In der iibrigen Butter kurz anbraten,
und zu den marinierten Spargelspitzen geben. Spargel in die Mitte eines tiefen Tellers vertei-
len. Poularde in diinne Scheiben aufschneiden und auf den Spargelsalat setzen. Spargelschaum
erhitzen, aufmixen und um den Salat anrichten. Nach Belieben mit essbaren Bliiten und einem
Krautersalat servieren.

Jorg Sackmann am 16. April 2013
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Hackfleisch-Maultaschen mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, fest 1 kleine Zwiebel 250 ml kraftige Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 2 Msp. Curry Salz, Pfeffer

1 EL Apfelessig 5 EL Sonnenblumenol

Fiir den Teig:

150 g Hartweizenmehl 2 Eier 1-2 TL Olivenol

1 Prise Salz Mehl, Frischhaltefolie

Fiir die Fiillung:

2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 50 g Speck

% Bund glatte Petersilie 3 Eier 200 g Hackfleisch

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1/2 TL Majoran, gerebelt

200 ml Fleischbriihe

Fiir den Kartoffelsalat:

Die ungeschélten Kartoffeln weich kochen, abkiihlen lassen, schilen und mit einem Hobel in feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und sehr fein schneiden. Die Fleischbriihe aufkochen.
Kartoffeln und Zwiebel in eine Schiissel geben, Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen
und mit der heiflen Fleischbriihe iibergieBen. Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe
Stunde stehen lassen und dann nochmals abschmecken und nachwiirzen.

Fiir den Teig:

Das Mehl auf ein Brett hdufen oder in eine Schiissel geben, in der Mitte eine Mulde eindriicken.
Die Eier, Ol und eine Prise Salz zugeben und zu einem Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie
einpacken und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Zwei Zwiebeln schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln. Zwiebel und Speck in einer Pfanne
mit Butterschmalz gut anschwitzen, etwas abkiihlen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln, grob hacken und mit 2 Eiern in einen Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab fein mixen.
Krautereimischung mit Hackfleisch, angeschwitzten Speck-Zwiebeln in eine Schiissel geben. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran wiirzen und alles gut durchmengen (ca. 5 Minuten), damit
die Farce eine gute Bindung bekommt.

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig sehr diinn ausrollen, darauf diinn die
Fleischmasse aufstreichen, den oberen Teigrand mit verquirltem Ei bestreichen und den Teig wie
eine Roulade zusammenrollen. Den Rand gut andriicken, dass er mit dem Ei zusammenklebt.
Von der Roulade Maultaschen in der gewiinschten Gréfle abschneiden und mit der flachen Hand
platt driicken, dass sich die Fiillung gut verteilt. In leicht kochendem Salzwasser die Maultaschen
ca. 4 Minuten kochen. Ubrige Zwiebel schilen, in feine Ringe schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Butterschmalz braun résten. Die Maultaschen in Brithe anwidrmen. Maultaschen mit etwas
Briihe in einen tiefen Teller geben und mit den gertsteten Zwiebeln garnieren.

Vincent Klink am 28. Marz 2013
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Kalb-Hack-Kotelett mit Schmorkarotten und Barlauch-Sofle

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfleisch 3 Schalotten 4 Bund Petersilie

80 g Butter 200 g Sahne 1 Ei

Salz, Pfeffer 200 g kleine Mohren 100 ml Gefliigelbriihe
300g Kartoffeln 100 ml Kalbsjus 2 EL Barlauch

30 g Butterschmalz

Mohren waschen, putzen und in 20 g Butter langsam andiinsten. Mit der Briihe abléschen und
etwa 20 Minuten garen lassen, bis die Brithe verdampft ist. Kartoffeln wasche, schéilen und in
Salzwasser garen. Abgieflen. Die noch heiflen Kartoffeln zerdriicken und mit iibriger Butter,
restlicher Schalotte und iibriger Petersilie mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bratensauce
oder Jus erwidrmen und mit der iibrigen Sahne einkochen. Zum Schluss den gehackten Barlauch
untermischen und wiirzen. Das Fleisch in 30 g Butterschmalz langsam, von allen Seiten ca. 3
Minuten braten. Alles mit , Kalbskoteletts®, Kartoffelstampf und Mohren anrichten. Mit etwas
Barlauchsauce iibergiefien.

Otto Koch am 26. April 2013
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Lamm-Hack mit geschmorter Gurke und Minzjoghurt

Fiir 4 Personen

100 ml Milch 1 Brétchen vom Vortag 3 Schalotten

2 Knoblauchzehe 4 EL Sonnenblumenol 80 g Fetakise

50 g getr. OL-Tomaten 600 g Lammhackfleisch 1 TL scharfer Senf

1 Ei 1 EL Schwarzkiimmel, gemahlen Meersalz, Pfeffer, Chilipulver
2 Salatgurken 200 ml Gemiisebriihe 1 Zweig Dill

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 1 Bio-Zitrone

200 g Joghurt aus Schafsmilch 1 Msp. milder Curry

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Milch erwdrmen. Das Broétchen
mit der Milch iibergieffen und etwas ziehen lassen. Schalotten und Knoblauch schilen, sehr
fein wiirfeln. 2 gehackte Schalotten und 1 gehackte Knoblauchzehe in einer Pfanne mit 1 EL
Sonnenblumendl anschwitzen. Feta fein wiirfeln, getrocknete Tomaten fein hacken. Hackfleisch,
die Knoblauch-Schalotten, Senf und Ei in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brétchen gut
ausdriicken, zugeben sowie Feta und gehackte Tomaten. Alles sehr gut verkneten und die Masse
mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen und abschmecken. Aus der Masse Kofte
(léngliche Frikadellen) formen und diese in einer Pfanne mit etwas Sonnenblumendl von beiden
Seiten braten, dann auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen fertig garen (ca. 5
Minuten). Die Salatgurken schélen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und in 5 cm lange
Stifte schneiden. Eine fein geschnittene Schalotte in einem Topf mit 1 EL Sonnenblumendl glasig
andiinsten. Die Gurkenstifte zugeben, kurz mit andiinsten und mit dem Gemiisefond abléschen.
Bei mittlerer Hitze knackig schmoren und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Dill, Minze und
Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zitrone heify abwaschen, abtrocknen
und etwas Schale abreiben. Joghurt mit Minze und Koriander, einer gehackten Knoblauchzehe
und Zitronenschale vermischen. Mit Curry, Kreuzkiimmel und Salz wiirzen und abschmecken.
Feingeschnittenen Dill unter die Schmorgurken geben. Die Schmorgurken auf den vorgewérmten
Tellern anrichten. Kéfte mit dem Gewiirzjoghurt darauf anrichten und servieren.

Michael Kempf am 07. Juni 2013
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Orientalische Hack-Bdllchen mit Erbspiiree und Salat

Fiir 2 Personen

Fiir das Erbspiiree:

200 g getr. Erbsen 400 ml Gemiisebriihe 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 1 TL Thymianbléttchen
Muskat, Pfeffer, Salz

Fiir die Hackbéllchen:

1 altbackenes Brétchen 80 ml Milch 1 Zwiebel

30 g durchwachsener Speck 1 Knoblauchzehe 1 EL Rosinen

1 TL Olivenol 1/2 Bund Petersilie 350 g Lammbhack

1 TL scharfer Senf 1 Ei 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 T1 Kardamom1 T1 Piment Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Fiir den Salat:

400 g Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Bund glatte Petersilie

1 Peperoni Saft von 1/2 Zitrone 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir das Erbspiiree:

Erbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am néchsten Tag, Wasser abgieflen und die
Erbsen in der Gemiisebriihe etwa 50 Minuten weich kochen. Die weichen Erbsen mit der Briihe
durch eine ,Flotte Lotte* oder ein grobes Sieb streichen. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwie-
bel und Knoblauch fein hacken. Butter erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten.
Erbspiiree unterrithren. Mit Thymian, Muskat, pfeffer und Salz wiirzen. Nach Belieben mit et-
was brauner Butter zu den Hackbéllchen servieren.

Fiir die Hackbéllchen:

Das Broétchen in Scheiben schneiden, mit heifler Milch begieflen und einweichen. Zwiebel und
Knoblauch schilen und wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. Rosinen hacken. 1 EL Olivendl erhit-
zen. Speck darin abraten. Zwiebeln, Knoblauch und Rosinen zufiigen und ebenfalls anbraten.
Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Blatt-
chen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Hackfleisch, Senf, Ei, Petersilie, eingeweichtes
und ausgedriicktes Brotchen, Kreuzkiimmel, Kardamom, Piment, Salz und Pfeffer zu einer ge-
schmeidigen Masse verkneten. Aus der Hackmasse etwa tischtennisballgrofle Béllchen formen.
Im heiflen Butterschmalz knusprig braten.

Fiir den Salat:

Mohren putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und
in feine Rollchen schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den
Stielen zupfen. Bléttchen grob schneiden. Peperoni halbieren, entkernen und fein hacken. Vorbe-
reitetet Zutaten in eine Schiissel geben und gut mischen. Zitronensaft und Olivendl unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Hackbéllchen, Erbspiiree und Salat anrichten und
servieren.

Vincent Klink 24. Januar 2013
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Gerdstete Schweine-Leber-Spatzle mit Friihling-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Leberspitzle:

250 g Hack aus Schweineleber 200 g Mehl 2 Eier

2 EL Majoran, gerebelt Pfeffer, Meersalz 1 Zwiebel

1 EL Butter

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1/2 Bund jungen Lowenzahn 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Brunnenkresse 1/2 Bund Pimpinelle 1/2 Bund Sauerampfer
Barlauch 1 EL Honig 1/2 EL Zitronensaft

2 EL Weifiwein 3 EL Olivenol Salz

1 TL grober schwarzer Pfeffer 1 EL Creme fraiche

Fiir die Spétzle Leber mit Mehl, Eiern, Majoran, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
zu einem glatten Teig verkneten. Reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig auf ein
Spétzlebrett streichen und in das siedende Salzwasser schaben oder den Teig in eine Spétzlepresse
geben und den Teig in das siedende Salzwasser pressen. Wenn die Spétzle an der Oberfliche
steigen sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel herausnehmen, mit kaltem Wasser abspiilen.
Spétzle auf ein Tuch geben und etwas antrocknen lassen. Zwiebel schilen, halbieren und in
diinne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel darin hell anrtsten,
Spétzle dazugeben und mit braten. Die Spétzle diirfen leicht gebrdunt, aber nicht zu knusprig
sein. Fiir den Friihlingssalat Kopfsalat, Lowenzahn, Schnittlauch, Brunnenkresse, Pimpinelle,
Sauerampfer und Bérlauch putzen, abspiilen und trockenschiitteln. Honig, Zitronensaft, Wein,
Olivendl, Salz, Pfeffer und Creme-fraiche in ein verschlieSbares Glas geben, alles gut schiitteln.
Das Dressing mit den Salatzutaten mischen und mit den Spétzle anrichten.

Vincent Klink am 11. April 2013
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Kalb-Leber a la Vénitienne mit Schinken

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 4 Stiele Petersilie  1/2 Bund Schnittlauch
1 Stiel Majoran 1 Tomate 1 Essigurke

300 g Kalbsleber 100 ml Sherryessig 100 ml Rotwein

300 ml Kalbsjus 3 EL kalte Butter  Salz, Pfeffer, Zucker

4 Scheiben luftgetrockneter Schinken 1 TL Olivenol

Zwiebeln schélen, vierteln und in feine Scheiben schneiden. Petersilie, Schnittlauch und Majo-
ran abspiilen und trockenschiitteln. Petersilien- und Majoranbléittchen von den stielen zupfen
und getrennt voneinander, fein schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Tomate am
Bliitenansatz kreuzweise einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser geben. die Haut
abziehen. Tomate halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in ca. 5 mm grofie Wiirfel schnei-
den. Essiggurke ebenfalls in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Beides abdecken und beiseite stellen.
Leber putzen, abspiilen und trockentupfen. Leber in diinne Scheiben oder Rauten schneiden.
Leber in einer Pfanne von allen Seiten kurz anbraten. Mit etwas Pfeffer wiirzen. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun anbraten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zu-
cker wiirzen. Essig und Rotwein zu den Zwiebeln geben und fast vollstéindig einkécheln lassen.
Kalbsjus zufiigen und um die Halfte einkochen lassen. Die {ibrige kalte Butter unterriithren und
die Sauce damit binden. Sauce mit der Hilfte der Krauter wiirzen. Die angebratene Kalbsleber
zugeben und in der Sauce fertig garen. Schinken in 5 mm dicke Wiirfel schneiden. Mit Tomaten-
und Gurkenwiirfeln im Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und den iibrigen Krautern wiirzen.
Die Leber und etwas Sauce in tiefe Teller geben. Mit der Tomaten

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Involtini vom Kalb mit Rahm-Kohlrabi

Fiir 2 Personen
Fiir die Involtini:

2 Schalotten 4 EL kalte Butter 1 TL scharfer Senf

4 Kalbsschnitzel a 80 g Salz, Pfeffer 1 TL Orangenmarmelade
1 EL Orangenlikor 1/8 1 Orangensaft 1/8 1 Fleischbriihe

Fiir den Kohlrabi:

500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker

50 ml Gemdiisebriihe 80 ml Sahne 3 Zweige glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Schalotten schéilen, in hauchdiinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter an-
schwitzen. Dann den Senf untermischen. Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn
plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Orangenmarmelade bestreichen, Senfscha-
lotten auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel eng zusammenrollen und nach Belieben mit
Zahnstochern fixieren. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Roéllchen darin zunéchst auf
der Naht anbraten, dann von allen Seiten bei mittlere Hitze insgesamt ca. 10 Minuten braten.
Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi waschen, schilen und in Streifen schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen Kohl-
rabi zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemiisebriihe abléschen,
Sahne angieflen und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Kohlrabi mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit
Petersilie bestreuen. Die Involtini aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie abdecken und im Back-
ofen bei 60 Grad warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Orangenlikér und dem
Orangensaft abloschen. Die Fleischbriihe dazu gieflen und alles um die Hélfte einkochen lassen.
Die restliche Butter in kleinen Flocken unterriihren und die Sauce damit binden. Involtini mit
der Sauce betraufeln und mit dem Rahmkohlrabi servieren.

Vincent Klink am 21. Marz 2013
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Kalb-Filets auf Morchel-Rahm und Bandnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g HartweizengrieB 150 g Mehl 1 Ei

1 EL Olivenol Salz

Fiir Filets:

800 g Kalbsfilet 3 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel

4 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon

Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 4 EL Butter

300 g Morcheln 4 Schalotten 50 ml Portwein

50 ml Cognac 200 ml Kalbsfond 100 ml geschlagene Sahne

Fiir die Nudeln Grief3, Mehl, Ei, Olivenol und Salz in einer Schiissel mischen und mit ca. 2-3 EL
Wasser zu einem Nudelteig verkneten, in Frischhaltefolie einwickeln und eine halbe Stunde ruhen
lassen. Fiir Filets und Morchelrahm Kalbsfilet trockentupfen und in vier Portionen teilen. Die
Kréuter abspiilen, trocken schiitteln. Die Bldttchen von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Die portionierten Filets mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und mit Olivendl einreiben. Dann
in den geschnittenen Krdutern wenden, so dass es vollkommen mit Krdutern ummantelt ist. Das
Fleisch in hitzestabile Frischhaltefolie fest einwickeln, danach in Alufolie stramm einrollen. Die
Kalbsfiletrolle im Wasserbad (etwa 58 Grad) etwa 16 Minuten pochieren. Das Fleisch aus dem
Wasserbad nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Zum Schluss die Filets von jeder Seite noch
einmal in 2 EL Butter ca. 1 Minute braten. Die Morcheln putzen. Schlotten schélen und klein
schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Portwein und Cognac abléschen
und dem Kalbsfond aufgieflen und ca. Minuten koécheln lassen. Zum Schluss die geschlagene
Sahne dazu geben und kurz aufkochen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine ausrollen, breite
Bandnudeln schneiden und in Salzwasser kochen

Karlheinz Hauser am 13. Mai 2013
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Kalb-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizengrief3 150 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivensl
1 TL Paprikapulver Salz, Wasser

Fiir das Geschnetzelte:

10 Stiick getrocknete Tomaten Salz 1 Bund Thymian
2 Knoblauchzehen 1 Bund Zwiebellauch 600 g Kalbsriicken
Salz 3 EL Butter 1/4 1 Kalbsbriihe

Fiir den Nudelteig:

Grie8, Mehl, Ei, Olivenol, Paprikapulver und Salz in einer Schiissel vermengen und mit Wasser
zu einem Nudelteig verarbeiten, in Frischhaltefolie einwickeln und eine halbe Stunde ruhen las-
sen.

Fiir das Geschnetzelte:

Die getrockneten Tomaten mit leicht gesalzenem Wasser bedecken. Den Thymian waschen und
trocken schiitteln. Einige Zweige Thymian und ein angedriickte Knoblauchzehe zugeben und
ca. 20 Minuten kochen. Zwiebellauch waschen, putzen, den weiflen Anteil fein hacken und den
griinen Anteil in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden. Das Fleisch gegen die Faser in diinne Scheiben
schneiden, salzen und in 1 EL Butter kraftig anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
mit Alufolie abdecken. Die weiflen Zwiebelwiirfel in die Pfanne geben, anbraten, Thymianblétt-
chen und ein wenig fein gehackten Knoblauch zugeben, mit dem Kochwasser der getrockneten
Tomaten und der Kalbsbriihe auffiillen und etwas einkochen lassen. Den Nudelteig mit der Nu-
delmaschine ausrollen, breite Bandnudeln schneiden und in Salzwasser kochen. Die getrockneten
Tomaten in feine Streifen schneiden. Die Sauce nach Bedarf binden, restliche Butter einschwen-
ken, die Tomaten und den griinen Zwiebellauch zugeben, nochmals abschmecken, Fleisch wieder
hineingeben, warm werden lassen und mit den Nudeln servieren.

Jacqueline Amirfallah 06. Februar 2013
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Kalb-Haxe mit Bier-SoBe und Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbshaxe:

4 Kalbshaxen (4 300 g)  Salz, Pfeffer 4 EL Sonnenblumendl
300 g Kalbsknochen 6 Schalotten 300 g Mohren

300 g Staudensellerie 1 TL Tomatenmark 150 ml Rotwein

80 ml Portwein 1 Stiel Rosmarin 1 Zweig Thymian

500 ml Kalbsfond 200 ml dunkles Weilbier 2 TL Speisestérke

Fiir das Bayrisch Kraut:

1 grofien Weiflkohl 2 EL Schweineschmalz 80 g Speck, durchwachsen
Zucker 150 ml Gemiisebriihe 150 ml Weilwein
Weifiweinessig Kiimmel, Salz, Pfeffer

Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer
kriiftig einreiben. Ol in einem Briiter erhitzen. Die Kalbshaxen darin rundherum anbraten, her-
ausnehmen. Die Knochen zugeben und ebenfalls braun braten. Schalotten, Méhren und Sellerie
putzen bzw. schélen, grob zerteilen und im Bratfett anbraten. Tomatenmark unterrithren und
kurz mitbraten. Mit Rotwein und Portwein abléschen, Rosmarin und Thymian zugeben. Mit der
Halfte Kalbsfond auffiillen. Die Haxen einlegen. Haxen im vorgeheizten Backofen insgesamt 2
1/2 Stunden braten. Nach 1 1/2 Stunden die Haxen wenden und eventuell noch etwas Kalbsfond
dazu gieflen. Fiir das Kraut den Kohl putzen und in Rauten schneiden. Speck in feine Wiirfel
schneiden. Schweineschmalz erhitzen und den Speck darin knusprig anbraten. Zucker unterrithren
und karamellisieren lassen. Weilkrautrauten hinzufiigen und kurz mitschmoren. Gemiisebriihe,
Wein und Weillweinessig zugeben. Kiimmel zum Kraut geben und alles etwa 15 Minuten bei
geschlossenem Topf und milder Hitze garen lassen. Danach den Deckel abnehmen und ca. 5 Mi-
nuten offen garen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Haxen aus dem Fond nehmen und warm stellen. Den Fond durch ein Sieb passieren
und zuriick in den Briter geben. Weiflbier zufiigen und etwa um ein Drittel einkochen lassen.
Stérke mit etwas kaltem Wasser anriihren, die Sauce damit binden. Abschmecken. Die Haxen
mit Sauce und Kraut anrichten. Dazu passen Klofle oder Bauernbrot

Karlheinz Hauser 25. Februar 2013
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Kalb-Riicken mit Schwarzwurzeln und Senfsaat-6remolata

Fiir 4 Personen

600 g Kalbsriicken Meersalz 80 ml Rapsol

1 unbehandelte Zitrone 500 g Schwarzwurzeln weifler Pfeffer

1 Schalotte 1 EL Butter 300 ml Gemiisebriihe

100 g Sahne 50 ml Rieslingsekt 1 EL Senfsaat

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 2 Stiele frischer Koriander

1 Stiel frische Minze 1 EL gerostetes Pistazienol 2 EL gerostete,gehackte Pistazien
Piment d “Espelette

Backofen auf 120 Grad (Umluft) vorheizen. Kalbsriicken abspiilen, trockentupfen und von allen
Seiten salzen. Mit etwas Kiichengarn in Form binden. 1 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhit-
zen. Kalbsriicken darin von allen Seiten anbraten. Kalbsriicken mit der Pfanne in den Backofen
stellen und ca. 25 Minuten garen (Die Kerntemperatur sollte ca. 64 Grad betragen). In der
Zwischenzeit die Zitrone abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben, abdecken und
beiseite stellen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Schwarzwurzeln griindlich waschen,
schilen und in kaltes Zitronenwasser legen. 400 g Schwarzwurzeln zunéchst in ca. 5 cm lange
Stiicke schneiden. Die Stiicke anschlieffend vierteln. Schwarzwurzelviertel in 1 EL Rapsol bei
milder Hitze goldgelb braten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Schwarzwurzeln fein
schneiden. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Butter erhitzen. Schalotten und Schwarzwurzeln
darin andiinsten. Gemiisebriihe zugeben und fast vollsténdig einkochen lassen. Schwarzwurzeln
piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Piiree zuriick in den Topf geben. Sahne und Ries-
ling unterrithren und erwérmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Gremolata Senfsaat in
einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten und im Mixer oder mit einem Piirierstab fein zermahlen.
Knoblauch schélen und fein hacken. Petersilie, Koriander und Minze abspiilen und trocken-
schiitteln. Die Bléttchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Vorbereitete Zutaten mit dem
iibrigen Rapsol, Pistazienol, Pistazienkernen und Zitronenschale mischen. Mit Meersalz und Pi-
ment d Espelette wiirzen. Kalbsriicken aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken, ca. 5
Minuten ruhen lassen. Anschlieflend in 4 Scheiben schneiden. Schwarzwurzelviertel als Rechteck
auf vorgewdrmten Tellern anrichten, Kalbsriickenscheiben darauf anrichten und mit der Gremo-
lata bestreuen. Schwarzwurzelsauce mit einem Piirierstab aufschiumen und zum Kalbsriicken
servieren.

Michael Kempf 11. Januar 2013
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Kalb-Schnitzel mit Bohnenkraut-Panade und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
100 g weifle Cannellinibohnenkerne 200 ml Gemiisebrithe 1 kg dicke Bohnen in der Schote

300 g breite Bohnen 400 g griine Bohnen  1/2 TL Natron

Salz, Pfeffer 1 TL Senf 2 EL weifler Balsamico
5 EL Sonnenblumendl 1 Bund Bohnenkraut 5 Scheiben Toastbrot
600 g Kalbsriicken 2 Eier Mehl

2 EL Butterschmalz 3 Schalotten 150 g Creme-fraiche

Die weiflen Cannellinibohnen {iber Nacht einweichen. Die Bohnen in Gemiisebriihe weich kochen,
abspiilen und abtropfen lassen. Die dicken Bohnenkerne aus den Schoten l6sen und die Kerne
blanchieren, dann die Bohnenkerne aus der Haut driicken. Die breiten und griinen Bohnen
putzen, die breiten Bohnen in Rauten schneiden. Die Bohnen jeweils in Salzwasser mit etwas
Natron gar kochen, in Eiswasser abkiihlen. Aus Senf, Essig, Sonnenblumendl eine Vinaigrette
mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und alle vier Bohnensorten vermischen und damit
marinieren. Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen. Das Brot im
Cutter fein mahlen am Ende die Bohnenkrautbléttchen zugeben. Kalbsriicken ausparieren und in
diinne Scheiben schneiden. Die Eier auf einem Teller verquirlen. Die Kalbsriickenscheiben salzen,
erst in Mehl wenden und dann durch das Ei ziehen und zuletzt in der Bohnenkrautpanade wélzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei schwacher Hitze knusprig braten. Die
Schalotten schéle n, eine fein wiirfeln, die anderen fein reiben und mit Créme-fraiche mischen,
mit Salz abschmecken.

Jacqueline Amirfallah am 19. Juni 2013
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Kalb-Schnitzel, Krduter-Butter, Bratkartoffeln, Bohnen

Fiir 2 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln Salz 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

1 Knoblauchzehe 50 g Butter 4 TL Krauter, gehackt
Salz, Pfeffer 1 Msp. edelsiifles Paprika

Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen Salz 1 EL Butter

2 EL Gemiisebriihe Pfeffer 1 Schweinenetz

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivensl 1 TL Thymianblattchen
Pfeffer

Fiir die Kalbschnitzel:

2 Kalbschnitzel (& 150 g ) 1 Ei Mehl 60 g

frisch geriebene Toastbrotbrosel 2 EL Rapsol

Fiir die Bratkartoffeln: Kartoffeln waschen und in Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Abgieflen,
pellen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Krauterbutter:

Knoblauch schilen und fein hacken. Die weiche Butter mit Knoblauch, den gehackten Kriautern,
Salz, Pfeffer und Paprika verrithren. Kréuterbutter beiseite stellen.

Fiir die Bohnen: Bohnen putzen, waschen und in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und
kurz in Eiswasser tauchen, damit die griine Farbe erhalten bleibt. Bohnen in ein Sieb geben
und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erwérmen. Bohnen und Briithe zugeben und ca. 1-2
Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen herausnehmen, abtropfen lassen. Je 3-4
Bohnen zu Biindeln zusammenfassen. Die Spitzen abschneiden, so dass eine gleichméflige Form
entsteht. Schweinenetz waschen, trockentupfen. Bohnenbiindel jeweils in ein Stiick Schweinenetz
einwickeln und beiseite stellen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne mit ofenfestem Griff erhitzen. Knoblauch
darin andiinsten. Bohnenbiindel und Thymian zugeben. Etwa 1 Minute schmoren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles in den Backofen geben und c. 5 Minuten garen.

Fiir die Bratkartoffeln: Schalotte schilen und fein schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen. Kartoffeln darin, von allen Seiten ca. 3-4 Minuten goldbraun braten. Nach 2 Minuten
Schalotten zugeben, mit braten und alles wiirzen.

Fiir die Kalbschnitzel: Die Schnitzel abspiilen und trocken tupfen. Das Fleisch leicht plattieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Weif3brotbrosel
auf Teller geben. Schnitzel zunéichst in Mehl, dann im Ei wenden und zuletzt mit den Broseln
panieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 1 Minute braten.
Herausnehmen und das Ol wegschiitten. Kriauterbutter in die Pfanne geben Schnitzel zugeben
und bei sanfter Hitze, von beiden Seiten, weitere ca. 2-3 Minuten braten. Die Schnitzel heraus-
nehmen, mit der Kriauterbutter betraufeln. Mit Kartoffeln und Bohnen anrichten.

Otto Koch am 10. Mai 2013

114



Saltimbocca vom Kalb-Riicken mit Barlauch und Erbsen

Fiir 2 Personen
Fiir das Bérlauchpesto:

40 g Bérlauch 1 Knoblauchzehen 1 Prise Meersalz
30 g Parmesan 10 g Pinienkerne 125 ml Olivenol
Fiir das Erbsenpiiree:

1 Zwiebel 50 g Lauch 30 g Speck

100 g Zuckerschoten 10 g Butter Zucker

300 g Erbsen 300 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

1 TL Speisestérke Salz, Zucker, Muskat

Fiir den Kalbsriicken:

300 g Kalbsriicken 300 g Shiitakepilze 2 Schalotten

3 Blatter Barlauch 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 TL Moutarde de Meaux Senf 6 Scheiben roher Schinken 20 g Butterschmalz

Fiir das Bérlauchpesto:

Bérlauch abspiilen und trockenschiitteln. Knoblauch schilen. Mit Meersalz, Parmesan, Pinien-
kernen und etwas Olivendl fein piirieren. Zum Schluf} iibriges Olivendl untermischen. Fiir das
Erbsenpiiree Zwiebel schilen und fein wiirfen. Lauch waschen, putzen und fein schneien. Speck
ebenfalls fein wiirfeln. Zuckerschoten waschen und trockenreiben. Butter in einem Topf erhitzen.
Darin die Zwiebeln, den Lauch und 1 Prise Zucker glasig andiinsten. Speck mit Gefliigelfond
und fltissiger Sahne unterrithren und alles aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen (2 TL beiseite stellen) und Zuckerschoten zugeben und kocheln lassen, bis fast die ge-
samte Fliissigkeit eingekocht ist. 1 EL Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser verrithren. Unter
die Erbsen rithren und aufkochen lassen. Alles fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Kalbsriicken:

Kalbsriicken in 6 feine Scheiben schneiden und leicht plattieren. Shiitakepilze putzen und in
feine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen, ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Bérlauch ab-
spiilen trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Schalotten in Olivenol andiinsten und die
Pilze zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa ein Drittel der Pilze herausnehmen und warm
stellen. Ubrige Pilze fertig garen. Zum Schluss fein geschnittenen Birlauch und Senf zugeben
und die Masse auskiihlen lassen. 3 Schinkenscheiben auf den Schnitzelchen verteilen. Pilzmasse
auf den Schinken streichen, die Fleischscheiben quer zusammenklappen und mit einem Zahnsto-
cher fixieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten jeweils
3 Minuten braten. Ubrige 3 Schinkenscheiben fein wiirfeln. Das Erbsenpiiree in die Mitte eines
Tellers geben, darauf 1 TL ganze Erbsen verteilen. Die gebratenen Saltimbocca darauf setzen.
Mit Bérlauchpesto betriufeln, beiseite gestellten Pilzen und Schinkenstiickchen garnieren. Nach
Belieben mit etwas Kalbjus betraufeln.

Jorg Sackmann am 02. April 2013
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Spaghettini mit Kalb-Ra&llchen Tomaten-Sugo und Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir Tomatensugo:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

100 g Dosen-Tomaten 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Prise Zucker 200 g Spaghettini 2 Stiele Basilikum
Fiir die Kalbsrollchen:

1 Brétchen vom Vortag 125 ml Milch 2 Schalotten

1 EL Butter 1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum
6 getrocknete Ol-Tomaten 1 Ei Salz, Pfeffer

450 g Kalbsfilet 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomaten am Bliitenansatz einschnei-
den. Tomaten etwa 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, abtropfen lassen und
die Tomaten hduten. Tomaten in Wiirfel schneiden. Dosentomaten mit dem Piirierstab kurz
durchmixen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch zugeben und
anschwitzen. Gemixte Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten diinsten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad)
vorheizen. Brotchen in diinne Scheiben schneiden, die Milch erwédrmen und iiber die Brétchen-
scheiben gieflen. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig
anschwitzen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Basilikumblétter von den Stielen
zupfen. Getrocknete Tomaten und Basilikumblédtter in feine Streifen schneiden, zusammen mit
Pinienkernen und Schalotten zu den eingeweichten Brotchen geben. Das Ei untermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut verrithren. Das Kalbsfilet in 8 Medaillons von ca. 50 g
schneiden. Kalbsfiletmedaillons mit einem Plattiereisen diinn plattieren (am besten zwischen ei-
nem Gefrierbeutel), mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann diinn mit der Semmelmasse bestreichen,
aufrollen und mit einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einer Pfanne mit backofenge-
eignetem Griff die Kalbfleischréllchen mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten.
Rosmarin- und Thymianzweig mit in die Pfanne legen und im vorgeheizten Ofen noch ca. 10
Minuten garen. Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Basilikum (bis auf etwa 8 Blétter) fein
schneiden und unter die Tomatensauce geben. Erneut abschmecken. Spaghettini mit Kalbsroll-
chen und Tomatensauce anrichten. Mit den iibrigen Basilikumblattern garnieren.

Karlheinz Hauser am 24. Juni 2013
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Zircher Kalb-Geschnetzeltes mit Kase-Rosti

Fiir 4 Personen

400 g Kalbfleisch 3 Schalotten Pfeffer, Paprika

1 EL Butterschmalz 1 EL Butter 120 g Sahne

100 ml Weilwein 150 ml Kalbsjus 1 Zitronen-Abrieb

1 Bund Petersilie Salz 500 g Kartoffel (fest)
150 g Greyer (Hartkédse) 2 Zwiebeln Muskat

2 EL Pflanzenol

Kalbfleisch abspiilen, trockentupfen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Kalbfleisch in 1/2 cm
dicke Streifen schneiden. Mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen. Das Fleisch darin bei starker Hitze von beiden Seiten kurz anbraten. Alles in ein
Sieb geben und den Bratensaft auffangen. 1 El Butter in die Pfanne geben und die Schalotten
darin hellbraun braten. Weiwein hinzugeben und einkochen lassen. Sahne, den Bratensaft und
Jus zugeben und die Sauce cremig einkochen Fleisch zugeben und 10 bis 15 Min. in der Sauce
ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die
Blattchen fein hacken. Mit der Zitronenschale zum Fleisch geben. Abschmecken.

Kartoffeln schélen und auf der groben Seite der Haushaltsreibe raspeln. Backofen mit einem
Backblech auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Greyer in 1/2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln in ein Sieb geben und kréftig ausdriicken.
Zwiebeln und den Greyer untermischen mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Ol in eine Pfanne
geben, darin nun die Rosti von beiden Seiten anbraten. Alles auf ein Blech geben und im heiflen
Ofen bei 220 Grad auf der mittleren Schiene fertig backen. Geschnetzeltes und Rosti anrichten.

Séren Anders am 15. Marz 2013
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Lamm-Koteletts auf Stauden-Sellerie im Oliven-Sud

Fiir 2 Personen

250 g Staudensellerie 6 Schalotten 100 g kleine Champignons
8 griine Oliven 4 EL Olivenol 100 ml Gefliigelfond

1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer, Zucker Zitronensaft

1 Bund glatte Petersilie 6 Lammkoteletts (ca. 400g) Meersalz

60 g Pankomehl 50 g Butterschmalz

Staudensellerie waschen, putzen (die Blétter beiseite stellen) und in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden. Schalotten schilen und ldngs in Achtel schneiden. Champignons putzen und in di-
cke Scheiben schneiden. Oliven in kleine Wiirfel schneiden. 1 EL Olivendl erhitzen. Schalotten
darin andiinsten. Staudensellerie zugeben und mit Gefliigelfond auffiillen. Rosmarin zugeben.
Zugedeckt weich garen. In einer weiteren Pfanne, 1 EL Olivendl erhitzen. Champignons darin
anbraten und zum Staudensellerie geben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Petersilie
waschen, putzen und trockenschiitteln. Die Blitter von den stielen zupfen. Die Hilfte der Pe-
tersilienbldtter, Staudensellerieblédtter und Oliven zur Sellerie-Champignon-Mischung geben. 1
EL Olivendl unterrithren und alles abschmecken. Koteletts mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.
Weiflbrot fein zerbroseln. Koteletts in 1 EL Olivendl und in den Broseln wenden. Butterschmalz
erhitzen, Lammkoteletts darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten goldbraun rosa braten. Mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Staudensellerie auf Teller
geben, Lammkoteletts darauf setzen. Mit iibrigen Petersilienbléittern garnieren.

Jorg Sackmann am 19. Mérz 2013

Lamm-Ragout mit Rosen-Reis und Mandeln

Fiir 4 Personen

1 kg Lammschulter Salz 1 TL Kurkuma

1 TL Ingwerpulver 1 EL Butterschmalz 300 g rote Zwiebeln

1/2 1 Lammbriihe 300 g Basmatireis 2 EL getrocknete Rosenblétter
100 g Mandeln in Stiften 2 EL Butter 1 Eiweif

500 g Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Gurke

250 g griechischer Joghurt 1 Knoblauchzehe

Das Lammfleisch in Wiirfel von ca. 2 cm Kantenléinge schneiden. Mit Salz, Kurkuma und Ingwer-
pulver wiirzen. In einem breiten schweren Topf in Butterschmalz anbraten. Die Zwiebeln schélen
und in Ringe schneiden. Sobald das Fleisch rundherum angebraten ist, die Zwiebeln zugeben
und solange braten bis die Fliissigkeit verdampft ist. Briithe angieflen, das Ragout zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 1 Stunde schmoren, zwischendurch immer wieder umriihren. Reis in Salz-
wasser garen, abgieflen und griindlich heif8 spiilen. Rosenblétter und Mandelstifte untermischen.
Butter in einem weiten Topf schmelzen, Reis zugeben und bei schwacher Hitze noch 10 Minuten
ddmpfen. Von dem Reis ca. 1/3 abnehmen und mit Eiweifl mischen, flach ausstreichen und in
einer beschichteten Pfanne braten, am besten zwischen Backpapier und dabei mit einer ande-
ren Pfanne beschweren Mohren putzen, in feine Stifte schneiden und 20 Minuten vor Ende der
Garzeit zum Lamm geben und mit schmoren, Lauchzwiebeln putzen, abspiilen, fein schneiden
und ca. 5 Minuten vor E nde der Garzeit zum Ragout geben und garen.. Gurke schélen, raspeln
und mit dem Joghurt mischen. Mit Salz und nach Wunsch mit Knoblauch abschmecken. Das
Lammragout mit Reis und Joghurtdip anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2013

120



Lamm-Riicken mit Krduter-Salat und Sauerampfer-Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir den Lammriicken:

250 g Lammriicken 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Olivenol
Fiir das Dressing:

1 EL Estragonessig 1 TL Estragonsenf 3 EL Olivensl

1 Spritzer Worchestershiresauce Salz, Zucker, Pfeffer 1 Zweig Zitronenthymian

Saft von 1 Zitrone
Fiir das Olivendressing:

30 g schwarze Oliven % EL geschnittener Rosmarin 1 Spritzer Zitronensaft
3 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

Fiir das Sauerampferpiirree:

60 g Sauerampfer 1 Knoblauchzehe 1 TL Meerrettich

1 EL Honig 125 g Creme-fraiche 1 Spritzer Estragonessig
3 EL Olivenol 1 Spritzer Tabasco Salz

Fiir den Kréutersalat:

1 Bund Brunnenkresse 1 Kopf Kopfsalat 10 Blatt Melisse

1 Bund Schnittlauch 8 Blatter Sauerampfer 12 Stiick Lowenzahn

1 Bund Kerbel 10 Spinatbléitter 1 Salatgurke

30 g schwarze Oliven 30 g Kapern

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Lammriicken abtupfen, parieren und
eine diinne Fettschicht auf dem Fleisch lassen. Knoblauch schéilen und andriicken. Lammriicken
salzen, pfeffern. In einer ofenfesten Pfanne in 1 EL Olivendl, mit der Knoblauchzehe, zunéchst
mit der Fettseite nach unten anbraten, wenden und ebenfalls anbraten. Danach ca. 6-8 Minuten
im Backofen braten — das Fleisch sollte innen noch rosa sein. Ofen auf 70 Grad herunterschalten.
Das Fleisch weitere ca. 10 Minuten ruhen lassen. Fiir das Dressing Zitronenthymian abspiilen,
trockenschiitteln und die Bldattchen abzupfen. Blattchen fein schneiden. Thymianbléttchen mit
Essig, Senf, Ol, Worcestershirsauce, Salz, Zucker, Pfeffer und Zitronensaft verrithren. Abdecken
und beiseite stellen. Fiir die Olivenmarinade Oliven halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Mit
Rosmarin, Zitronensaft, Ol, Salz und Pfeffer verrithren. Fiir das Sauerampferpiiree Sauerampfer
abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Knoblauch schélen und grob hacken. Saueramp-
fer, Knoblauch, Meerrettich, Honig, Créme-fraiche, Essig, Ol, Tabasco und Salz piirieren. Fiir den
Salat Brunnenkresse, Kopfsalat, Melisse, Sauerampfer, Lowenzahn, Kerbel und Spinat putzen,
waschen, trockenschiitteln und alles miteinander mischen. Salatgurke, waschen, trockenreiben,
schélen, halbieren, entkernen. Gurke in feine Wiirfel schneiden. Oliven halbieren. Vorbereitete
Salatzutaten mit Oliven, kapern und Gurke mischen. Kurz vor dem Anrichten den Lammriicken
aus dem Backofen nehmen und erneut auf der Fettse ite knusprig braten. Lammriicken in zwei
Portionen schneiden und wiirzen. Mit Sauerampferpiiree, Lammriicken, Olivenmarinade und
Salat anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 11. Juni 2013
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Lamm-Ricken mit Olivenkruste

Fiir 2 Personen
Fiir das Lamm:

300 g Lammriicken Salz, Pfeffer 2 Tomaten
2 EL Olivenol 30 g schwarze Oliven 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige Thymian 1/2 Bund Basilikum 30 g Weilbrotbrosel

1 Prise Knoblauchsalz 15 g Butter
Fiir das Gemiise:
1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 Aubergine

1 Zucchini 8 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz, Pfeffer 30 ml Balsamicoessig
30 ml Gefliigelfond 1 Schalotte 1 kleine Tomate

3 Blatter Basilikum

Fiir das Gemiise:

Paprika schilen, halbieren und entkernen. Paprika, Aubergine und Zucchini in 5 mm dicke Wiirfel
schneiden. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Paprikawiirfel
in 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auberginen und Zucchini in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den fein geschnittenem
Rosmarin und Thymian zugeben. Balsamico, Gefliigelfond sowie Salz und Pfeffer so lange kriftig
rithren, bis sich das Salz aufgeltst hat, anschlieBend langsam ca. 5 EL Olivendl zugieflen und
dabei stdndig riithren. Gebratene Gemiisewiirfel mit der Vinaigrette mischen und ca. 20 Minuten
marinieren. Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen. Von dem Lammriicken alle Hiute
und Sehnen entfernen, und das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten tiberbriihen, hiu-
ten, entkernen, vierteln und in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Oliven und getrocknete To-
maten in kleine Wiirfel schneiden. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Kréauter mit den Oliven und getrockneten Tomaten unter die abgekiihlten Tomaten-
wiirfel mischen. Weilbrotbrosel dazugeben und die Masse mit Salz, Pfeffer und Knoblauchsalz
wirzen.

Fiir das Lamm:

Lamm in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz kréftig anbraten, so dass das Fleisch
innen noch blutig ist. In eine feuerfeste Form umsetzen und mit der Olivenkruste bestreichen und
im heiflen Ofen bei Oberhitze goldbraun iiberbacken. Herausnehmen, kurz ruhen lassen. Schalot-
te schilen und wiirfeln, Tomate wiirfeln. Basilikumblitter in feine Streifen schneiden. Kurz vor
dem Anrichten die frischen Tomatenwiirfel, Schalottenwiirfel und Basilikumstreifen unter das
marinierte Gemiise mischen. Lammriicken aufschneiden und mit dem Gemiise anrichten. Dazu
passt gebratene Polenta.

Jorg Sackmann 05. Februar 2013
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Gefiillter Tintenfisch mit Reis, Tomaten und Pesto

Fiir 2 Personen
Fiir den Tintenfisch:

50 g Langkornreis Salz 8 getrockneten Tomatenhélften
5 Schalotten 2 Knoblauchzehen 1/2 Bund Basilikum
2 EL Olivenol 1 Ei 2 EL geriebene Weilbrotbrosel
Pfeffer 2 grofie Calamari 100 ml Gemdiisebriihe

150 ml Weifiwein
Fiir das Pesto:

1 Bund Basilikum 100 g Pecorino 1/2 rote Chilischote
30 g Pinienkerne 1 Sardellenfilet, eingelegt 200 ml Olivenol
Pfeffer

Fiir den Tintenfisch:

Den Reis in reichlich Salzwasser garen, dann in ein Sieb abgieflen. Die getrockneten Tomaten in
warmem Wasser einweichen. Schalotten schilen, 2 Schalotten fein wiirfeln, die restlichen vier-
teln. Knoblauch schélen und klein schneiden. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine
Streifen schneiden. Die Hélfte der getrockneten Tomaten fein schneiden. Schalottenwiirfel mit
1 EL Olivendl in einer Pfanne anschwitzen, die Hilfte des Knoblauchs dazugeben. Getrockne-
te Tomatenstiicke dazugeben. Alles mit dem gegarten Reis, dem geschnittenen Basilikum, Ei
und den Semmelbrdseln mischen. Die Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Calamari
waschen, trocken tupfen und mit der Reismasse fiillen, mit einem Zahnstocher die Offnung ver-
schlieflen. Die Schalottenviertel mit dem restlichen Knoblauch in einer Schmorpfanne oder Topf
mit 1 EL Olivendl andiinsten, die gefiillten Calamari zugeben und bei grofler Hitze rundum an-
braten. Dann mit Briithe abléschen, den Wein angiefien und die Calamari zugedeckt 20 Minuten
schmoren. Anschlieend den Deckel abnehmen, die restlichen getrockneten Tomaten dazugeben
und den Fond noch 5 Minuten einkochen lassen.

Fiir das Pesto:

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Den Kiése fein reiben. Chili-
schote waschen, putzen, entkernen und grob hacken. Basilikum, Kése, Chili, Pinienkerne, Sardel-
lenfilet und Olivendl in einen Cutter geben und fein mixen. Das Pesto mit Pfeffer abschmecken.
Die Calamari mit den Tomaten anrichten und mit Pesto betraufelt servieren.

Vincent Klink am 30. Mai 2013
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Miesmuschel-Risotto

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 Fenchel 2 EL Olivenol
300 g Risottoreis (Sorte Aborio) 300 ml Weifiwein 1 Lorbeerblatt
1 1 Gemiisebriihe 1,5 kg frische Miesmuscheln 2 Mohren

1 EL Butter 1 Bund Thymian

Fine Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden, Fenchel putzen und fein wiirfeln, in Olivenol
anschwitzen. Risottoreis dazugeben und kurz mit anschwitzen. Mit 100 ml Weiflwein abloschen,
Lorbeerblatt zugeben und die warme Gemiisebrithe angiefien bis der Reis gerade bedeckt ist.
Einkochen lassen und wieder angieflen, dabei immer schon rithren. Die Muscheln sdubern und
kalt abspiilen. Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschéidigte
Muscheln unbedingt aussortieren und wegwerfen. Eine Zwiebel schilen und wiirfeln, die Mohren
putzen in grobe Wiirfel schneiden und mit den Zwiebeln in 1 EL Olivendl anbraten. Die geputzten
Muscheln dazu geben, restlichen Weiflwein angieflen und die Muscheln ca. 4 Minuten garen.
Muscheln in ein Sieb abgiefen, den Sud auffangen und das Muschelfleisch aus der Schale nehmen,
nur bei den gedffneten Muscheln. Wenn der Risotto fast fertig ist etwas Muschelfond und Butter
zugeben. Thymian waschen, trocken schiitteln, die Thymianbléittchen abrebeln und damit das
Risotto abschmecken. Das Muschelfleisch unterheben und servieren.

Jacqueline Amirfallah 30. Januar 2013

Zucchini mit Garnelen und Thymian-Knoblauch-Brot

Fiir 4 Personen
1 Bund Thymian 3 Zehen junger Knoblauch 500 g Mehl (Type 550)

1 Wiirfel Hefe (42 g) 1 EL Zucker Salz
10 EL Olivenol 4 junge Zucchini Saft, Schale von % Zitrone
12-16 Garnelen Zucker, Olivendl 1 Zitrone

Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Von der Hilfte des Thymians, die Bléttchen von den
Stielen zupfen. 2 Knoblauchzehen schélen und fein hacken oder reiben. Mehl in eine Schiissel
geben. Hefe grob zerbrockeln, Zucker und ca. 200 ml lauwarmes Wasser zugeben und verriithren.
Mit der Hélfte der Thymianblittchen, 3 TL Salz und 1 EL Olivensl zum Mehl geben. Alles zu
einem glatten teig verkneten. Zu einer Kugel formen, abdecken und etwa 30 bis 40 Minuten,
an einem warmen Ort gehen lassen. Backofen auf 220 Grad (Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den aufgegangenen Teig erneut verkneten und zu ca. 8 Stangen (ca. 2 cm Durchmesser) formen.
Die Stangen auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und auf der mittleren Schiene ca. 7
Minuten goldbraun backen. Die Zucchini waschen, trockenreiben und ldngs in ca. 1 ¢cm dicke
Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Knoblauch ausreiben und 2 EL Olivendl darin erhitzen.
Die Hélfte der Zucchini darin braten und mit etwas Salz wiirzen. Die andere Hélfte mit Salz,
Zitronensaft, -schale und 3 EL Oliventl marinieren. In der Zwischenzeit die Garnelen abspiilen,
trockenreiben. Den Kopf entfernen, die Schale an der Oberseite aufschneiden und den schwarzen
Darm entfernen. Garnelen salzen. Jeweils einem kleinen Zweig der iibrigen Thymianstiele in den
Panzer stecken. Die Garnelen portionsweise im restlichen Olivendl braten. Herausnehmen, mit
den gebratenen und marinierten Zucchini sowie dem Brot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Mai 2013
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Entrecote mit Champignon-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Entrecote:

2 Scheiben Toastbrot 80 g Rindermark 1 Knoblauchzehe

5 Halme Schnittlauch 2 Zweige Thymian 10 g Butter

Salz, Pfeffer 1 Eigelb 1 TL geriebener Meerrettich
1 TL Senfpulver 2 Entrecotes a4 150 g

Fiir die Champignonkartoffeln:

500 g Kartoffeln Salz 100 ml Milch

40 g Butter 150 g Mehl 2 Eier

Pfeffer, Muskat 100 g Champignon 1 EL Olivenol

Zitronensaft 30 g geriebener Parmesan 700 ml Pflanzenfett

Fiir das Entrecote:

Toastbrot entrinden, in ca. 5 cm groflie Wiirfel schneiden. Rindermark (dafiir Beinscheiben kau-
fen, Mark herauslosen) ebenfalls in 5 cm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauchzehe schélen und
fein hacken. Rindermark in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren, abgieflen und in Eiswas-
ser abkiihlen lassen. Schnittlauch und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen. Toastbrotwiirfel darin résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Toastbrot, Rindermark, Knoblauch, Schnittlauch, Thymian, Eigelb, Meerrettich und Senfpulver
vorsichtig miteinander vermischen, so dass die Masse saftig ist. Die Entrecotes mit 3 Schnitten
(je ca. 4 cm lang) auflen und in der Mitte einschneiden. Die Fiillung so in die Einschnitte geben,
dass die Steaks eine Marmorierung bekommen und die Steaks bis zum Braten kalt stellen.

Fiir die Champignonkartoffeln:

Kartoffeln schéilen, in Salzwasser garen, abgiefen und ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch ei-
ne Presse geben. Milch, 125 ml Wasser und Butter zum Kochen bringen. Mehl nach und nach
dariiber stduben und verriithren, bis ein glatter Teig entsteht. Den ausgekiihlten Teig in eine
Schiissel geben, die Eier einzeln zugeben und alles gut miteinander verkneten. Zum Schluss die
passierten Kartoffeln unterkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Champignons putzen,
fein wiirfeln und im Olivendl anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Kartof-
felmasse mit den Pilzen und Parmesan vermischen. Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel geben
und auf ein getltes Backpapier kleine Pilze spritzen. Diese im heiflen Fett goldbraun ausbacken,
wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.. Backofen auf 150 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Entrecotes in einer beschichteten Pfanne ohne Fett von jeder Seite ca. 2 Minuten
anbraten. Anschliefend im Ofen ca. 5-7 Minuten ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Entrecote in die Mitte des Tellers geben, die gebackenen Kartoffeln dazu
geben. Nach Belieben mit Kalbsjus servieren

Jorg Sackmann am 05. Mérz 2013
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Geschmorte Rinder-Schulter mit Fenchel und Pistazien

Fiir 4 Personen
Fiir die Rinderschulter:

4 Schalotten 1/2 Mohre 1-2 Stiele Staudensellerie
1/2 TL Kiimmel 1/2 kandierte Zitrone 1 kg Rinderschulter

2 EL Olivenol 200 ml Rinderfond 200 ml Espresso

100 ml Rotwein 100 ml Rote Bete Saft 1 Zweig Thymian

1/2 TL Harissa 1 EL gerost. Pistazien

Fiir den rohen Fenchel:

1 Fenchelknolle 2 EL Rapsol 1 EL Pistaziendl

1 EL Zitronensaft 1/2 TL milder Curry 1 TL Akazienhonig
Meersalz

Fiir den eingelegten Fenchel:

1 Schalotte 1 Fenchelknolle 300 ml Gefliigelfond

1 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein 300 ml Orangensaft

4 Fenchelsamen 1/2 Sternanis 4 schwarze Pfefferkérner
1/2 Lorbeerblatt 1 Gewtirznelke Pfeffer

Fiir die Rinderschulter: Schalotten schéilen und klein schneiden. Mdhre und Sellerie putzen,
ebenfalls klein schneiden. Kiimmel grob zerstossen. Die Zitrone klein schneiden. Rinderschul-
ter salzen und von allen Seiten in einem flachen Topf mit etwas Pflanzendl scharf anbraten.
Rinderschulter herausnehmen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kleingeschnittenes Gemiise im
Bratenfett anrtsten. Mit Rinderjus, Espresso, Rotwein und Rote Bete Saft abloschen. Rinder-
schulter, Thymian, Harissa, Kiimmel und Zitrone zufiigen. Abdecken und im Backofen ca. 2
Stunden schmoren. Die Rinderschulter im Fond erkalten lassen und herausnehmen. Den Fond
durch ein feines Sieb passieren. Das weiche gegarte Gemiise durchstreichen, es sorgt fiir eine
gute Bindung. Anschliefend den Fond einkochen bis er eine saucenartige Konsistenz und tollen
Geschmack erhilt.

Fiir den roh marinierten Fenchel: Die Knolle waschen und trockenreiben. Die Knolle in hauch-
diinne Scheiben hobeln. Rapsol, Pistazienol, Zitronensaft, Curry, Honig, Salz und Pfeffer zum
Fenchel geben. Alles kriftig verkneten und ca. 30 Minuten ziehen lassen. Abschmecken und zur
Rinderschulter servieren.

Fiir den eingelegten Fenchel: Schalotte schilen und fein wiirfeln. Von der Fenchelknolle 4 schéne
Scheiben aus der Mitte schneiden und in eine flache Auflaufform geben. Das Fenchelgriin zur
Garnitur aufheben! Die {ibrigen Fenchelabschnitte fein hacken, mit dem Gefliigelfond in einen
Topf geben und um die Hélfte einkochen lassen. Backofen auf 110 Grad (Ober- und Unterhitze)
vorheizen. Den braunen Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Die Schalotten
zufiigen und darin andiinsten. Mit Portwein, Orangensaft, Fenchelsamen, Sternanis, Pfefferkor-
nern, Lorbeerblatt und Gewiirznelke zu einem Sirup einkochen lassen. Den eingekochten Fenchel-
fond untermischen. Alles auf den Fenchelscheiben verteilen und mit Aluolie abdecken. Im Ofen
ca. 45 Minuten garen. Die Rinderschulter in 4 Scheiben schneiden und in der Sauce erwirmen.
Die eingelegten Fenchelscheiben auf vier Teller verteilen. Mit etwas Gewiirzsud betrdufeln. Den
roh marinierten Fenchel mit einer Gabel aufrollen und ebenfalls mit dem Fenchelgriin garnieren.
Alles mit Rinderschulter, Sauce und Pistazien anrichten. Dazu passen Nudeln oder Brot.

Michael Kempf 01. Mérz 2013
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Pfeffer-Rinder-Steak mit Kartoffel-Gratin, griinen Bohnen

Fiir 2 Personen
Fiir das Kartoffel-Gratin:

600 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 150 ml Gemiisebriihe 50 g Sahne

Fiir die Bohnen:

100 g Coco-Bohnen 2 Schalotten 1 EL Olivendl
300 ml Gefliigelbriihe 100 g griine Bohnen Salz

50 g Féve Bohnenkerne 4 getrocknete Tomaten 3 EL Butter

1 Zweig Bohnenkraut Piment d’Espelette

Fiir die Steaks:

3 Schalotten 4 Rinderfiletsteaks (a 100 g) 2 EL grober Pfeffer
1 TL Butter 2 EL Sonnenblumendol Salz

2 cl Cognac 50 ml Gemiisebriihe 150 ml Weilwein

1 EL eingel. griiner Pfeffer 4 EL Creéme-fraiche

Fiir das Kartoffel-Gratin Den Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kartof-
feln waschen, schilen und die Kartoffeln in sehr feine Scheiben hobeln. Eine Gratinform mit der
Butter einfetten. Die Kartoffeln einschichten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Gemiisebrii-
he und Sahne verriihren und iiber die Kartoffeln geben. Im heiflen Ofen ca. 35 Minuten garen.
Fiir die Bohnen Coco-Bohnen in reichlich kaltem Wasser, am besten iiber Nacht, einweichen.
Schalotten schilen und fein schneiden. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten dar-
in andiinsten. Abgeschiittete, eingeweichte Bohnen und die Briihe zufiigen und weich kochen.
Griine Bohnen putzen. In kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Abgieflen, in Eiswasser
abschrecken, abtropfen lassen und klein schneiden. Féve-Bohnenkerne, in kochendem Salzwasser
ca. 5 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken, abgiefien und die duflere Haut entfernen.
Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Butter in einem Topf erwérmen, Bohnen, Bohnenkerne, To-
maten, Bohnenkraut und 2 EL Gemiisebriihe zugeben. Mit Salz und Piment d‘Espelette wiirzen
und etwa 5 Minuten schmoren. Fiir die Steaks Schalotten schilen und fein wiirfeln. Rinderfilets-
teaks trocken tupfen. Von beiden Seiten mit dem groben schwarzen Pfeffer bestreuen. Pfeffer
mit dem Handballen andriicken. Butter und Ol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin
von beiden Seiten etwa 3 bis 4 Minuten knusprig braten. Zum Schluss etwas salzen. Den warmen
Cognac angieflen die Steaks darin kurz schwenken. Steaks aus der Pfanne nehmen und warm
stellen. Schalottenwiirfel mit Gemiisebrithe und Wein zum Bratensatz geben und etwa auf ein
Drittel einkochen lassen. Griinen Pfeffer und Créme-fraiche unterriihren. Alles bei starker Hitze
unter Riithren einkochen lassen, bis eine cremige Sauce entstanden ist. Pfeffer-Sahnesauce mit
den Steaks, Kartoffelgratin und Bohnen auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Berechnung ohne
Kartoffelgratin

Karlheinz Hauser 18. Februar 2013
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Rib-Eye-Steak mit gebackenen Kartoffeln und Butter

Fiir 4 Personen

1 Stiel Petersilie 1 Stiel Estragon 1 Stiel Dill

1/2 Bund Schnittlauch 2 Sardellenfilets 2 TL Kapern

150 g Butter 1 TL gerieben Orangenschale 1 TL Tomatenketchup

1 TL Senf 1 Spritzer Weinbrand 1 Spritzer Worcestershiresauce
Currypulver Salz, Pfeffer 400 g kleine Kartoffel

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin 1 Stiel Thymian

140 ml Olivenol 4 Rib Eye Steaks (a 350 g) 2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Butter Petersilie, Estragon, Dill und Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und fein
schneiden. Sardellen und Kapern ebenfalls fein hacken. Alles mit 125 g Butter gut verriithren. Mit
Orangenschale, Ketchup, Senf, Weinbrand, Worcstershirsauce, Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.
Am besten iiber Nacht ziehen lassen, mindestens 4 Stunden. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Kartoffeln griindlich waschen und halbieren. Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden.
Rosmarin und Thymian abspiilen, trockenschiitteln und die Nadeln bzw. Blattchen von den
Stielen zupfen. Kartoffeln in eine ofenfeste Form legen. Krauter, Knoblauch, Salz, Pfeffer und 100
ml Olivendl mischen, iiber die Kartoffeln traufeln. Im heiflen Backofen ca. 40 Minuten backen. Die
Steaks mit Salz und Pfeffer kriiftig wiirzen. Ubrige 40 ml Olivensl und 25 g Butter portionsweise
erhitzen. Steaks darin von beiden jeweils 2 Minuten braten. Auf ein Backofengitter legen und im
165 Grad heiflen Backofen ca. 6 Minuten weiter garen. Herausnehmen und die Steaks vor dem
Servieren 2 Minuten ruhen lassen. Die Butter erneut verrithren. Bratfett und Sahne unterriihren,
abschmecken. Mit Steaks und Kartoffeln anrichten.

Karlheinz Hauser 21. Januar 2013
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Rinder-Roulade mit Sauerkraut und Rotwein-Sofle

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 TL Butter 150 ml Weilwein

100 g frisches Sauerkraut 5 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Nelke 1/2 TL Kiimmel, feingehackt
1 TL Zucker 3 Schalotten 50 g Speck, durchwachsen

2 Rinderschnitzel & 150 g = Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

1 Bund Suppengemiise 1 TL Butterschmalz 150 ml Rotwein

150 ml Fleischbriihe 1 TL Mehlbutter

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden und mit der Butter in ei-
nem Topf kurz anschwitzen, mit Weifliwein auffiillen. Das Sauerkraut ausdriicken und zugeben.
Wacholderbeeren und Pimentkérner im Morser andriicken und mit Lorbeerblatt, Gewiirznel-
ke, Kiimmel und Zucker zum Sauerkraut geben. Bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten bei
mittlerer Hitze diinsten, zum Schluss noch mal kréaftig erhitzen und die Fliissigkeit einkochen
lassen. Das Sauerkraut kann auch gut vorbereitet werden. 1 Schalotte schélen und wiirfeln, den
Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen.
Die Rinderschnitzel so diinn wie moéglich plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf ei-
ner Seite mit Senf bestreichen. Speckschalotten und Sauerkraut ebenfalls darauf verteilen, das
Fleisch aufrollen und eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Die restlichen Schalotten und das
Suppengemiise schélen und wiirfeln. Die Rouladen in einem Topf mit Butterschmalz von allen
Seiten anbraten, Schalotten und Suppengemiise dazugeben und andiinsten. Mit etwas Rotwein
abloschen, einkochen lassen und dann den restlichen Wein und etwas Briithe zugeben, so dass
der Topfboden mit einem Zentimeter Fliissigkeit bedeckt ist. Die Rouladen mit geschlossenem
Deckel bei geringer Hitze ca. 15 Minuten schmoren lassen und dabei immer wieder mit etwas
Briihe abloschen. Die fertig gegarten Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passie-
ren, zum Andicken etwas Mehlbutter unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Rouladen mit Sauce anrichten, dazu passt Kartoffelstampf.

Vincent Klink 31. Januar 2013
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Rindfleisch mit Frihlingskrduter-SoBe und Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Rindfleisch:

1 kg Rindfleisch 500 g Rinderknochen 1/2 T1 schwarze Pfefferkorner
1 Bund Suppengemiise 2 Mohren 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe Salz 3 EL heller Balsamessig
Pfeffer 4-5 EL Olivenol

Fiir die Kr&utersauce:

40 g Butter 40 g Mehl 500 ml Fleischbriihe

1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Petersilie 1 Bund Schnittlauch

4 EL siifle Sahne Salz, Muskat

Fiir das gekochte Rindfleisch:

Tafelspitz und Knochen abspiilen. Knochen und Pfefferkorner in einem groflien Topf mit 2 Liter
kaltem Wasser zum Kochen bringen. Den Tafelspitz hinein geben. Bei schwacher Hitze ca. 1
bis 2 Stunden leicht kocheln lassen. Den sich bildenden Schaum immer wieder abschépfen. Das
Suppengemiise und die Mohren putzen und waschen. Schalotten und Knoblauch schilen. Alles
zusammen, mit etwas Salz, in den letzten 30 Minuten zum Fleisch geben. (Dieses Gemiise ergibt
hinterher den Salat). Das Fleisch aus der Brithe nehmen und warm stellen. Knochen entfernen.
Den Sud durch ein Sieb geben. Briihe auffangen. Das Gemiise beiseite stellen und abkiihlen
lassen. Fiir die Sofle die Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrithren. Nach und nach mit
der Fleischbriihe abléschen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dabei ab und
zu umriihren.

Fiir die Krautersauce:

Kerbel, Petersilie und Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Kerbel- und Petersilien-
blattchen von den Stielen zupfen. Die Blattchen fein schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Kriuter zur Sauce geben. Mit Sahne, Salz und Muskat wiirzen. Das abgekiihlte Ge-
miise (Mohren, Lauch, Petersilienwurzel und Knollensellerie) in feine Wiirfel schneiden. In eine
Schiissel geben. Balsamessig, Salz, Pfeffer und Olivendl zu einer Marinade verriithren. Uber das
Gemiise geben und gut mischen. Rindfleisch in Scheiben schneiden und auf vorgewérmten Tellern
anrichten. Mit Sauce und Gemiisesalat anrichten. Dazu passt Brot.

Vincent Klink am 18. April 2013
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Roastbeef mit Remouladen-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir das Roastbeef:

750 g Rinderriicken Meersalz, Pfeffer 3 EL Olivenol

Fiir die Remouladensauce:

2 Eier 1 Sardelle, eingelegt 2 Essiggurken

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon 1 Eigelb

1 TL scharfer Senf 1 EL Zitronensaft ca. 150 ml Speisedl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und von beiden Seiten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten. Dann auf
ein Backblech setzen und ca. 15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Anschlieflend das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und sofort in Alufolie einpacken, darin gut auskiihlen lassen. Fiir
die Remouladensauce ein Ei hart kochen, etwas auskiihlen lassen, dann schélen und fein wiirfeln.
Die Sardelle fein hacken und die Essiggurken in feine Wiirfel schneiden. Die Kriuter waschen
und fein hacken. Das Eigelb in eine Schiissel geben, mit Senf und Zitronensaft vermischen.
Unter stetigem Riihren mit einem Schneebesen das Ol langsam zugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz der Sauce erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sardelle, gehacktes Fi, Gurke und
Kréuter untermischen und abschmecken. Das Fleisch aus der Folie packen und in diinne Scheiben
aufschneiden. Die Scheiben mit Sauce Remoulade anrichten, mit etwas Olivenol betrdufeln und
mit Meersalz bestreuen.

Vincent Klink am 13. Juni 2013
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Saftiges Rinder-6Gulasch mit Petersilien-Semmel-Knddeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

1,2 kg Rindergulasch 800 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 EL Butterschmalz 2 EL Tomatenmark 1-2 EL Edelsii3-Paprika
200 ml Spatburgunger 1 L Fleischbriihe 1/2 Chilischote

2 Lorbeerblétter 1 TL Kiimmel 1 EL getrockneter Majoran

Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Semmelknédel:

1 Zwiebel 4 Semmeln vom Vortag 2 EL Butter

120 ml Milch 2 Eier 1 EL gehackte Petersilie
Muskat, Salz

Fiir das Gulasch:

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Fleisch abspiilen und trockentupfen. Zwiebeln und Knoblauch
schilen. Zwiebeln wiirfeln, Knoblauch in Scheiben schneiden. Butterschmalz in einem ofenfesten
Schmortopf erhitzen. Zwiebeln darin goldbraun braten. Fleisch zugeben und kréftig anbraten.
Tomatenmark und EdelsiiB-Paprika unterrithren. Mit Rotwein und Briihe abléschen. Chilischote
entkernen und fein hacken. Mit Knoblauch, Lorbeer, Kiimmel und Majoran zum Gulasch geben.
Alles kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gulasch abgedeckt, im heiflen Backofen ca. 1 Stunde
schmoren.

Fiir die Semmelknoédel:

In der Zwischenzeit Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Semmeln in Wiirfel schneiden. 50 g da-
von in 1 EL Butter goldbraun rosten. Herausnehmen. Milch erwédrmen. Gerdstete und {ibrige
Brotwiirfel mischen, in eine Schiissel geben und mit der Milch begieflen. Etwa 15 Minuten ein-
weichen. Eier, Zwiebelwiirfel und Petersilie mit dem eingeweichten Brot mischen. Mit Muskat
und Salz wiirzen. Die Masse ca. 40 Minuten ziehen lassen. Reichlich Salzwasser zum Kochen
bringen. Aus der Brotmasse, mit angefeuchteten Hinden, etwa tennisballgrofie Klofle formen.
Ins siedende Salzwasser geben und gar ziehen lassen. (Vorher am besten einen Probeklofl garen;
ist der Probeklofl zu weich, noch etwas Mehl oder Griefl unter die Masse kneten. Ist er zu fest,
etwas Milch unterriihren). Ubrige Butter schmelzen. Fertig gegarte K168e herausnehmen und ab-
tropfen lassen. Mit der fliissigen Butter betraufeln. Gulasch aus dem Ofen nehmen, abschmecken
und mit den Klo8en anrichten. Dazu passt Blattsalat.

Soren Anders 07. Januar 2013
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Tagliata vom Rinder-Riicken mit Rucola und Parmesan

Fiir 2 Personen

2 Rumpsteaks a 180 g Salz, Pfeffer 7 EL Olivenol
1 EL Pinienkerne 2 Bund Rucola 1 Bund Schnittlauch
1 Bio-Zitrone 2 EL Gemiisebrithe Zucker

50 g Parmesan

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen. Rumpsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 4 Minuten braten. Dann das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und im Ofen warm stellen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Den Rucola gebiindelt abspiilen und trocken schiitteln. Die Rucolablattstiele fein schneiden (wie
Schnittlauch) und in eine Schiissel geben. Die Blétter zur Seite legen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln, fein schneiden und mit in die Schiissel geben. Zitrone heify abspiilen, abtrock-
nen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Zitronensaft, etwas Zitronenabrieb, 5 EL
Olivendl zum Schnittlauch und Rucolastielen geben und alles gut vermischen. Evtl. mit Ge-
miisebrithe die Sauce etwas verdiinnen. Mit einer Prise Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen. Kurz
vor dem Servieren die Rucolablitter zugeben und gut untermischen. Pininenkerne unterheben.
Rucolasalat auf Tellern anrichten, die Rumpsteaks in dicke Streifen schneiden und auf den Salat
geben. Parmesan grob reiben und dariiber streuen.

Vincent Klink am 23. Mai 2013
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Caesars Salad

Fiir 4 Personen

2 Romersalat-Herzen 5 Scheiben Toastbrot 2 EL Butter

50 ml Gefliigelbriihe 1/2 Zehe Knoblauch 100 g Parmesan
50 g Mayonnaise 10 g Joghurt 1 Sardellenfilet
1 EL Kapern 20 ml Champagneressig Pfeffer

2 Spritzer Worcestershiresauce 2 Eigelb 5 EL Olivenol
Meersalz 1 Prise Zucker

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Salat putzen, waschen
und trocken schleudern, nach Belieben in 1-2 cm breite Streifen schneiden, in eine Schiissel
geben und mit einem feuchten Tuch abdecken. Vom Toastbrot die Rinde entfernen und die
Brotscheiben in Wiirfel schneiden. Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1-2 EL Butter knusprig braten,
dann auf Kiichenkrepp geben und das Fett etwas abtropfen lassen. Den Gefliigelfond leicht
erhitzen. Knoblauch schilen, Parmesan reiben. Topf vom Herd nehmen und mit einem Piirierstab
Knoblauch und 2/3 vom Parmesan unter die Brithe mixen, dann Mayonnaise, Joghurt, Sardelle,
Kapern, Essig, etwas Pfeffer, Worcestershiresauce zugeben. Die Eigelbe untermixen und langsam
das Olivenol unterrithren. Die Sauce mit Salz und 1 Prise Zucker abschmecken. Salatblédtter
mit der Sauce vermischen und anrichten, mit den Croutons garnieren und mit dem restlichen
Parmesan bestreuen.

Karlheinz Hauser am 27. Mai 2013

Salat von weilem Spargel und Sauerampfer

Fiir 4 Personen

2 EL Semmelbrosel 400 g weiler Spargel 3 EL Rapsol

Meersalz, weifler Pfeffer Zucker 1 Zitrone, unbehandelt
3 Aprikosen (frisch oder getrocknet) 2 Eier 1 Bund Sauerampfer

1 TL Senf 3 EL braune Butter essbare Bliiten

In einer Pfanne ohne Fett die Semmelbrosel goldbraun rosten. Spargel schélen, in schrige Schei-
ben schneiden und in einer Pfanne mit 3 EL Rapsol bei mittlerer Hitze goldgelb anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen und in eine Schiissel geben. Die Zitrone abwaschen, abtrocknen,
etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Spargel mit Zitronenschale und Zitronensaft
abschmecken. Die Aprikosen fein wiirfeln und unter den Spargelsalat rithren. Die Eier 5 Minu-
ten in der Schale kochen, kurz in Eiswasser abschrecken und noch warm pellen, dann mit einer
Gabel grob zerdriicken. Den Sauerampfer abspiilen, trocken schiitteln und in sehr feine Streifen
schneiden. Sauerampfer, mit dem Senf, den Semmelbréseln und der braunen Butter unter das
zerdriickte Ei heben. Spargelsalat auf den vorgewérmten Tellern anrichten. Anschliefend die
Fimasse darauf anrichten. Nach Belieben mit essbaren Bliiten garnieren.

Michael Kempf am 31. Mai 2013
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Schwarzwurzel-Salat mit Parma-Schinken und Walniissen

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 1 kg Schwarzwurzeln 2 Schalotten

1 TL Olivenol 6 EL Himbeeressig 1 TL siiler Senf
Salz, Pfeffer 3 EL Walnussol 100 g Feldsalat
1 EL Butterschmalz 50 g Sahne 80 g Walniisse

60 g Scheiben Parma-Schinken

Von der Zitrone den Saft auspressen und in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Schwarzwur-
zeln schilen, waschen und sofort in eine Schale mit Zitronenwasser legen. Schalotten schélen und
fein wiirfeln. Die Hélfte der Schwarzwurzeln schrig in Scheiben schneiden. Ol erhitzen. Scha-
lotten darin anbraten. Die Schwarzwurzelscheiben zugeben und weich schmoren. Himbeeressig,
Senf, Salz, Pfeffer und Walnussol zu einer Vinaigrette verriihren. Feldsalat putzen, waschen und
trockentupfen. Rohe Schwarzwurzeln abtropfen lassen und auf einem Gemiisehobel, lings in
sehr diinne Scheiben schneiden. Eine Hilfte mit der Vinaigrette mischen. Die andere Hélfte in
heilem Butterschmalz knusprig braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Von den gediinsteten Schwarzwurzeln die Hilfte beiseite stellen. Die iibrigen gediinsteten Wur-
zeln mit Sahne und 30 g Walniissen piirieren. Ubrige Walniisse grob hacken. Zusammen mit den
gediinsteten, knusprig gebratenen, piirierten Schwarzwurzeln und dem Feldsalat unter die Vi-
naigrette heben. Kurz marinieren, abschmecken und mit Parma-Schinken anrichten. Dazu passt
knuspriges Baguette.

Jacqueline Amirfallah 02. Januar 2013
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Spargel-Fenchel-Salat mit Egerlingen und Rinder-Tatar

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel 1 Fenchelknolle 6 Egerlinge

Salz 1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel 1 Bund glatte Petersilie 3 EL Estragonessig
Pfeffer 4 EL natives Olivenol 20 g Kapern in Salzlake
1/2 kleine rote Chilischote 350 g Rinderfilet 2 extrafrisches Eigelb

1 TL Zitronensaft

Fiir den Salat, Spargel waschen, schéilen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel in diinne
Scheiben schneiden oder hobeln. Fenchel waschen, halbieren, den harten Strunk herausschneiden.
Fenchel ebenfalls in sehr feine Scheiben schneiden oder hobeln. Die Pilze putzen und in feine
Scheiben schneiden. Spargel und Fenchel in eine Schiissel geben, leicht salzen, zuckern und gut
vermischen. (dadurch werden Spargel und Fenchel weicher). Spargel und Fenchel ca. 20 Minuten
ziehen lassen. Schnittlauch, Kerbel und Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Kerbel- und Petersilienbléittchen von den Stielen zupfen. Die Bléttchen
grob hacken. Essig, Salz, Pfeffer und 3 EL Ol verrithren. Uber die Fenchel-Spargelmischung geben
und gut mischen. Pilze unterheben. Fiir das Tatar die Kapern gut abtropfen lassen und evtl.
mit kaltem Wasser abspiilen. Kapern fein hacken. Chilischote ldngs einschneiden, entkernen fein
schneiden. Das Fleisch durch einen Fleischwolf geben oder mit einem Messer sehr fein schneiden.
Tatar in eine Schiissel geben. Kapern, Chili, Eigelbe sowie Salz und Pfeffer dazu geben. Alles
mit 1 EL Olivendl und 1 TL Zitronensaft kurz durchmischen. Tatar auf flachen Tellern dekorativ
(mit einem Metallring oder Nocken) anrichten. Salat ebenfalls darauf anrichten. Dazu passen
Brotchips oder frisches Baguette.

Flora Hohmann am 19. April 2013
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Spinat-Salat mit marinierten Meeresfriichten

Fiir 2 Personen

1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Weifibrot 2 EL Butter

100 g frisches Lachsfilet 100 g gegarte Shrimps 100 g gegarte Muscheln
Saft von 1 Zitrone Salz, Pfeffer, Zucker 100 g Tomaten

1 Zwiebel 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Koriander

2 Stiele Petersilie 7 EL Olivenol 200 g junge Spinatblétter

2 EL heller Balsamessig

Knoblauch schilen und fein hacken. Weiflbrot in 20, ca. 5 cm lange Stifte schneiden. Butter und
Knoblauch in einer Pfanne portionsweise andiinsten. Weiflbrot darin goldbraun résten. Heraus-
nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Lachsfilet abspiilen und trocken tupfen. Lachs
in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Shrimps und Muscheln in eine Schiissel geben und
mischen. Zitronensaft, Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker verrithren. Uber die Meeresfriichte geben und
15 — 20 Minuten marinieren. Tomaten abspiilen, trocken reiben vierteln, entkernen und fein wiir-
feln. Zwiebel schiilen und ebenfalls fein wiirfeln. Basilikum, Koriander und Petersilie abspiilen
und trocken schiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Alles unter die
Meeresfriichte mischen. 4 EL Olivendl dariiber geben, mischen und abschmecken. Spinat verle-
sen, grobe Stiele abzupfen, abspiilen und trocken tupfen. Die2 EL Balsamessig, Salz, Pfeffer, 1
Prise Zucker und 3 EL Olivendl zu einer Vinaigrette verrithren. Den Spinatsalat abschmecken,
auf Tellern anrichten, mit den marinierten Meeresfriichten und gertstetem Weilbrot servieren.

Otto Koch am 10. Mai 2013
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Gefiillte Jungschwein-Brust mit kleinen Riibchen

Fiir 4 Personen

125 ml Milch 4 Brotchen vom Vortag 40 g gekochter Schinken
3 Schalotten 1 Jungschweinbrust (ca. 1 kg) Salz, Pfeffer

1-2 Stiele Majoran 1-2 Stiele Petersilie 1-2 Stiele Liebstockel

1 EL Butter Muskatnuss 3 Eier

3 EL Butterschmalz 6 kleine M&hren 4 Petersilienwurzeln

1 kleine Steckriibe 6 kleine Schalotten 2 Tomaten

1 Msp Kreuzkiimmel 5 Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

1 Thymianzweig

Milch erhitzen. Brotchen in eine Schale geben. Brotchen mit der Milch {ibergieBen und etwa 10
Minuten einweichen lassen. Schinken fein wiirfeln. Schalotten schéilen und ebenfalls fein wiirfeln.
In die Jungschweinbrust eine Tasche einschneiden. Darauf achten, dass keine Locher entstehen
(am besten vom Metzger schneiden lassen). Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Majoran,
Petersilie und Liebstockel abspiilen und trockenschiitteln. Bldttchen von den Stielen zupfen.
Butter erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Schinkenzugeben und mit diinsten. Majoran, Pe-
tersilie und Liebstdckel untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Schalotten-Schinken-
Mischung zusammen mit den Eiern vorsichtig unter die eingeweichten Brétchen heben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Jungschweinebrust mit der Brotchen-
mischung fiillen (nicht zu viel, da die Brotfiillung beim Braten aufgeht) und mit Kiichengarn
verschlieBen. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin auf beiden Sei-
ten anbraten. 125 ml Wasser zugeben. Zugedeckt im Backofen etwa 1 Stunde schmoren. In der
Zwischenzeit Mohren, Petersilienwurzeln und Steckriibe waschen und schélen. Steckriibe und
Petersilienwurzeln fein wiirfeln. Schalotten schélen. Tomaten abspiilen, trockenreiben und vier-
teln. Kerne entfernen, das Fruchtfleisch wiirfeln. Kreuzkiimmel, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und
Thymian in einen Kaffee- oder Teefilter geben und verschliefen. Gemiise und Gewiirzbeutel zum
Jungschwein geben und alles ca. 30 Minuten weich garen. Das weich gegarte Gemiise herausneh-
men. Backofen auf 200 Grad erhitzen Die Schweinebrust weitere 30 Minuten braunen und dabei
immer wieder mit der Schmorfliissigkeit begielen. Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen und
bis zum Anrichten ruhen lassen. In der Zwischenzeit, den Bratensaft um die Hilfte einkochen
lassen und durch ein Sieb passieren. Das Fleisch in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden und in die
Mitte des Tellers geben. Mit Gemiise und Bratensaft anrichten.

Jorg Sackmann am 09. April 2013
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Scharfes Reis-Schweine-Fleisch mit Ribbchen-Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet  Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 Peperoni

1 EL Tomatenmark 2 EL Curry 300 ml Fleischbriihe
100 g Langkornreis 500 g Riibchen 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz 60 ml Gemiisebrithe 1/2 Bund glatte Petersilie

Das Fleisch in 2 cm grofie Stiicke schneiden, salzen, pfeffern und in einem groflen Topf mit 2
EL Olivendl von allen Seiten anbraten. Anschliefend das Fleisch aus dem Topf nehmen und
bei Seite stellen. Die Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein schneiden. Peperoni halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken. Im Fleischtopf mit 2 EL Olivendl Zwiebeln
anschwitzen, Knoblauch zugeben. Peperoni, Tomatenmark und Curry untermischen und mit
Briihe auffiillen. Den Reis dazugeben und ca.20 Minuten kochen lassen. Immer wieder umriihren,
damit nichts am Topfboden ansetzt. Die Riibchen schilen und in 1 ¢cm grofle Wiirfel schneiden.
Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen. Die
Riibchen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt weich diinsten. Dabei immer
wieder umriihren, evtl. ca. 60 ml Gemiisebriihe zugeben. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Die Petersilie unter gegarten Riibchen mischen und abschmecken. Wenn der
Reis weich ist und die Briihe eingekocht ist, die Fleischwiirfel wieder zugeben und noch ca. 5
Minuten garen. Das Reisfleisch abschmecken und zusammen mit den Riibchen anrichten.

Vincent Klink 07. Februar 2013
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Schweine-Filet im Brot-Mantel mit Mohren

Fiir 4 Personen

600 g Schweinefilet 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

5 grofle Spitzkohlblétter 80 g Sahne 180 g Hahnchenbrust
1 EL Wermut 2 EL heller Portwein Muskat

4 Scheiben helles Toastbrot 500 g Mohren 5 EL Butter

Zucker, Meersalz

Schweinefilet abspiilen und trockentupfen. In 2 EL heiflem Olivenol rundherum anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Filet einmal quer halbieren. Von den Spitzkohlblétter die Mittel-
rippe herausschneiden. Die Blétter in leicht gesalzenem Wasser etwa 30 Sekunden blanchieren.
Herausnehmen und in Eiswasser abschrecken. Die Blédtter abtropfen lassen, trockentupfen und
mit einem Nudelholz etwas flach rollen. Fiir die Hihnchenfarce, einen Kiichenmixer fiir ca. 20
Minuten ins Gefriergerit geben. Sahne steif schlagen. Hahnchenbrust abspiilen, trockentupfen
und in kleine Stiicke schneiden. Hihnchenbrust mit Salz, Pfeffer, Wermut, Portwein und etwas
Muskat mischen. Im Kiichenmixer zu einer cremigen Masse piirieren. Geschlagene Sahne unter
die Farce heben und erneut abschmecken. Eine Arbeitsplatte mit jeweils zwei Lagen Frischhal-
tefolie belegen. Darauf jeweils 2 Scheiben Toast legen und beide Lagen mit dem Nudelholz etwa
2 mm diinn ausrollen, Die diinn ausgerollten Toastbrote gleichméfig mit jeweils der Halfte der
Gefliigelfarce bestreichen. Mit den Spitzkohlbldttern so abdecken, dass sie die Farce abdecken
ohne zu iiberlappen. Die Kohlbléitter jeweils mit der restlichen Farce bestreichen. Anschliefend
mit je einem Schweinefilet belegen. Alles, mit Hilfe der Folie fest aufrollen. Die unregelméfligen
Enden dabei abschneiden. Das Fielt etwa 30 Minuten kalt stellen. Mohren putzen, waschen und
in diinne Scheiben schneiden. Méhrenscheiben in leicht gesalzenem Wasser ca. 30 Sekunden blan-
chieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Anschliefend den Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Von den Filets, die Folie entfernen. 2 EL Olivensl und 1 EL Butter
in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Filets darin von allen Seiten goldgelb anbraten. Filets im
Backofen ca. 13 Minuten braten. Den Backofen auf 70 Grad herunterschalten. Filets darin wei-
tere ca. 10 Minuten ruhen lassen. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen. Méhren darin etwa 4-5
Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen. Die Filets mit einem Ségemesser
etwa 4 cm dicke Scheiben schneiden. Schnittflichen mit der {ibrigen Butter diinn bestreichen
und Fleur de Sel bestreuen. Filets mit den Mohren anrichten.

Karlheinz Hauser am 18. Méarz 2013
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Schweine-Kotelett mit Spargel und Kartoffel-Gratin

Fiir 4 Personen

2 Zweige Rosmarin 5 Stiele Thymian 1 Stiel Kerbel

1 Knoblauchzehe 800 g Kotelettkarree Meersalz, Pfeffer
6 EL Olivenol 8 mittelgrofle Kartoffeln Muskat

125 ml Schlagsahne 16 Stangen weifler Spargel Zucker

1 EL Butter 200 ml Kalbsjus

Backofen auf 65 Grad vorheizen. Rosmarin, Thymian und Kerbel abspiilen und trockenschiit-
teln. Knoblauch schélen und andriicken. Das Karree mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen, in
einer Pfanne mit 4 EL heiflem Olivendl kurz von jeder Seite anbraten. Kriuter und Knoblauch
dazugeben. Im vorgeheizten Backofen ca. 1 1/4 Stunden in der Pfanne gar ziehen lassen. Kurz
vor dem Servieren den Backofen auf 175 Grad autheizen und das Fleisch ca. 3 - 4 Minuten er-
wérmen. Dann auf ein Schneidebrett legen, mit Alufolie abdecken und 5 Minuten ruhen lassen.
Die Kartoffeln schélen, ldngst halbieren und in ca. 2 mm diinne Scheiben schneiden. Dann die
Form ausbuttern, die Kartoffeln leicht gefachert auslegen, mit Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und
mit der Sahne auffiillen. In den auf 175 Grad vorgeheizten Backofen fiir ca. 30 - 40 Minuten
schieben. Den Spargel schilen, halbieren und schrig in ca. 5 cm lange Rauten schneiden. Diese
dann in einer Pfanne mit 2 EL Oliventl goldbraun braten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker abschme-
cken und zum Schluss etwas Butter zugeben und den Spargel schwenken. Den Spargel mittig auf
dem Teller anrichten. Das Karree in 4 gleichgrofie Stiicke schneiden und auf Spargel legen. Die
Kartoffeln an den Spargel legen Mit der erwédrmten Kalbssauce leicht angieflen.

Frank Buchholz am 29. April 2013

Schweine-Medaillons mit Paprika-SoBe, Kartoffel-Wiirfeln

Fiir 2 Personen

4 Kartoffeln, fest 5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

350 g Schweinefilet 1 Zwiebel 2 rote Paprika

1 rote Chilischote 1 EL Tomatenmark 100 g geschélte Dosen-Tomaten
2 TL Paprikapulver 1 Prise Zucker

Fiir die Kartoffelwiirfel die Kartoffeln schélen und in 3 cm grole Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 2 EL Olivenol bei mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Das Fleisch in 4 Medaillons schneiden , mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten je 3 Minuten anbraten. Fleisch herausneh-
men und ziehen lassen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Rauten schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen
und grob wiirfeln. Gewiirfelte Zwiebel in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen, Dann
Tomatenmark, Paprika und Chilischote zugeben. Tomaten grob hacken und mit Paprikapulver
zugeben und alles ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Die Medaillons nochmals kurz in der Sauce erwidrmen . Medaillons mit der Sauce und
den Kartoffelwiirfeln anrichten.

Vincent Klink 21. Februar 2013
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Parmesan-Champignon-Sofe

Fiir 2 Personen

100 g Champignons 1 Schalotte 4 Knoblauchzehe

1 TL Butter 1 TL Mehl 125 ml kréftige Gemiisebriihe
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer 125 g Sahne, steif geschlagen
30 g Parmesan 1 Bund gehackte Petersilie

Fiir die Sauce die Champignons in feine Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein hacken,
Knoblauchzehe leicht zerdriicken. Schalotte und Knoblauch in Butter anschwitzen, Champignons
dazugeben. Mit Mehl bestduben, es darf nicht braun werden. Mit Briihe auffiillen und kurz
aufkochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne schlagen, den Parmesan reiben und
unter die Sauce heben. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken und unterriihren.

Vincent Klink 17. Januar 2013

Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

450 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen % scharfe Chilischote
150 ml Olivenol Meersalz 1/2 Bund Basilikum
50 ml Weilwein 60 ml Gemiisebrithe 50 g Pecorinospéne

250 g Tomaten waschen, trockenreiben und klein schneiden. Knoblauch schélen. Chilischote
hacken. Die ganzen Zehen mit der Chilischote und 2 EL Olivendl in einer Pfanne anbraten.
Knoblauch entfernen, Tomaten zugeben und um die Hélfte einkochen lassen. Die Masse piirieren
und durch ein Sieb passieren. Mit Salz abschmecken. Sauce in zuriick in den Topf geben.

Das Basilikum abspiilen und trocken schiitteln. Mit einer Prise Salz und ca. 100 ml Olivendl zu
einer fliissigen Sauce piirieren.

Ubrige Kirschtomaten in kochendem Wasser blanchieren, hiuten, vierteln und entkernen. 2 EL
Olivendl in einer breiten Pfanne erhitzen. Tomaten darin anbraten. Mit Weilwein abléschen und
einkdcheln lassen. Briithe zufiigen, kurz aufkochen und wiirzen.

Tomatensauce mit Basilikum und gerducherten Pecorinospénen anrichten.

Soren Anders am 06. Mai 2013
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Blumenkohl - Suppe mit Garnelen und Kerbel

Fiir 4 Personen

1 grofler Kopf Blumenkohl Salz 4 Schalotten

30 g Butter 1 EL Mehl 1 L Gemiisebriihe
Pfeffer, Muskat 200 g Sahne 100 g Creme-fraiche

8 kiichenfertige Garnelen 1 Zweig Rosmarin 1 Stiel Thymian

2 Knoblauchzehen 2 EL Sonnenblumendl 4 Stiele frischer Kerbel

Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Die Roschen etwa 30 Minuten wiéssern. Schalotten
schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen. Schalotten darin anbraten. Mit Mehl
bestduben und goldbraun braten. Gemiisebriithe unter Rithren langsam zugeben. Etwa 2/3 der
gegarten, abgetropften Blumenkohlréschen dazugeben und etwa 30 Minuten langsam garen.
Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Sahne und Creme-fraiche
zugeben und erneut abschmecken. Die restlichen Roschen in die Suppe geben und erwérmen.
Garnelen abspiilen und den Darm entfernen. Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken-
schiitteln. Knoblauch schilen und etwas andriicken. Ol erhitzen. Garnelen mit Kriutern und
Knoblauch von allen Seiten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kerbel abspiilen und trocken-
schiitteln. Kerbelblattchen von den Stielen zupfen. Blumenkohlsuppe und Garnelen anrichten.
Kerbelblédttchen dariiber streuen.

Karlheinz Hauser 28. Januar 2013

Cassoulet mit selbstgemachten Wiirstchen

Fiir 6 Personen

500 g weifle Bohnen 150 g Raucherspeck 1 EL Butterschmalz
2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 300 g Schweinebauch
4 Entenkeulen (ohne Haut) 1 EL Tomatenmark 2 Mohren

1 kleiner Sellerie 2 1 Hithnerbriihe Salz

1 TL getrockneter Majoran 4 m Saitling (vom Metzger) 200 g Semmelbrosel

Bohnen iiber Nacht einweichen. Den Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen (Umluft
nicht geeignet, Gas Stufe 3). Den Speck in feine Wiirfel schneiden, Zwiebeln und Knoblauch
schilen und wiirfeln. Von den Zwiebelwiirfel zwei Essloffel beiseite stellen. Die Hélfte von dem
Speck in Butterschmalz anbraten, Zwiebel, Knoblauch, die Hélfte des Schweinebauches und drei
Entenkeulen zugeben, alles gut anbraten. Tomatenmark und die eingeweichten Bohnen zugeben.
Mohre und Sellerie putzen, wiirfeln und ebenfalls zugeben mit der Briihe auffiillen und alles
ca. zwei Stunden zusammen im Backofen schmoren. Von der vierten Entenkeule den Knochen
auslosen. Das Fleisch mit dem restlichen Speck und Schweinebauch durch den Fleischwolf geben,
restliche Zwiebelwiirfel, Salz und Majoran zugeben. Die Masse mit Hilfe eines Spritzbeutel in
den Darm fiillen, zu Wiirstchen abdrehen und zum Cassoulet in den Topf geben. Die Hilfte der
Semmelbrosel dariiber streuen und zur Kruste backen. Unterriihren, die restlichen Semmelbrosel
dariiber streuen und wieder iiberbacken. Das Cassoulet im Topf servieren.

Jacqueline Amirfallah 16. Januar 2013
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Eintopf mit Enten-Keulen und Zimt

Fiir 2 Personen

2 Entenkeulen 2 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen

2 kleine Karotten 1 TL Korianderkorner 1 TL Kreuzkiimmel

1/2 EL Bohnenkraut 1 EL Orangenschale 1 kleine Zimtstange

1 EL Majoran 1 EL fein geriebener Ingwer Salz, Piment d “Espelette
1 EL Sojasauce 2 junge Lauchstangen 1 Bund Koriander

Fiir die Nudeln:

125 g Hartweizengrie3 25 g griffiges Mehl 1 Ei

2 Eigelbe 1 TL Olivenol

Fiir die Nudeln Hartweizengrief3, Mehl, Ei, Eigelb und Olivendl zu einem glatten Teig verarbeiten.
Eine Stunde ruhen lassen. Dann den Nudelteig diinn ausrollen, in 1 cm breite Nudeln schneiden
und auf einem bemehlten Blech antrocknen lassen. Entenkeulen mit einem Liter Wasser auf-
kochen. Die Keulen sollten bedeckt sein. Zwiebeln und Knoblauch schélen. Karotten schélen.
Gemiise zu den Entenkeulen geben. Koriander und Kreuzkiimmel mérsern, mit Bohnenkraut,
Orangenschale, Zimtstange, Majoran und geriebenen Ingwer zum Eintopf geben. Den Sud ca. 2
% Stunden kochen lassen, dabei Fett und Schaum immer wieder abschépfen. Mit Salz, Piment
d “Espelette und Sojasauce wiirzen. Briithe passieren und entfetten. Entenfleisch vom Knochen
16sen und portionieren. Karotten und Zwiebeln klein schneiden. Fleisch und Gemiise in Suppen-
schale geben. Die Nudeln im Entenfond gar kochen. Lauch putzen und in feine Ringe schneiden.
Koriander waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Schilchen mit dem Entenfond und den
Nudeln auffiillen. Mit den Lauchroéllchen und frischem Koriander bestreuen.

Jorg Sackmann 29. Januar 2013

153



Hihner-Brihe mit Kaiser-Schéberl

Fiir 4 Personen
Fiir die Hiihnerbriihe:

1 Freilandhuhn (1,3 kg) 1 Zwiebel Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt 1/2 Stange Lauch 1 Mchre

1 Petersilienwurzel 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Kaiserschoberl:

3 Eier 50 g weiche Butter Salz, Muskat

2 EL Sahne 75 g Mehl 1-2 EL Parmesan

30 g gekochter Schinken Salz, Muskat

Fiir die Hiihnerbriihe:

Das Huhn abwaschen, in einen Topf geben und mit kaltem Wasser bedecken. Die Zwiebel in
grobe Stiicke schneiden und mit Salz und dem Lorbeerblatt zugeben. Alles ca. 1,5 Stunden
kochen. Lauch, Mohre und Petersilienwurzel putzen bzw. schilen, in feine Stiicke schneiden und
ca. 20 Minuten vor Kochende dazugeben. Die Hithnerbriithe durch ein feines Sieb passieren, den
Fond abschmecken und das Gemiise beiseite stellen. Petersilie und Schnittlauch waschen, fein
hacken bzw. schneiden. Das Hiihnerfleisch vom Knochen 16sen, in Wiirfel schneiden und fiir das
Frikassee zur Seite stellen. Gemiise in Stiicke schneiden und in die Briihe geben. Mit Pfeffer und
Salz abschmecken, Petersilie und Schnittlauch unterrithren und servieren.

Tipp:

Aus dem Hiihnchenfleisch Frikassee zubereiten.

Fiir die Kaiserschoberl:

Die Eier trennen. Die Butter in einem schmalen Gefafl cremig rithren, mit Salz und Muskat
wiirzen, Eigelbe und Sahne nach und nach unter rithren (sollte die Masse gerinnen — zu kalte
Eier oder Sahne-, das Gefifl in warmes Wasser stellen und weiterrithren bis sie gebunden ist)
Mehl dazu sieben und untermischen. Eiweif steif schlagen, unter die Masse heben, danach den
Kése unterheben. Den Schinken in sehr feine Wiirfel schneiden und ebenfalls unter die Masse
heben. Die Masse in eine gebutterte oder mit Backpapier ausgelegte Kuchenform (ca. 26 cm
Durchmesser) streichen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten goldbraun backen.
Dann aus der Form nehmen, auskiihlen lassen und in Rauten schneiden. Die Schoberl in die
Suppe geben.

Vincent Klink am 02. Mai 2013
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Kalte Dill-Gurken-Suppe mit Mat jes-Spiechen

Fiir 4 Personen
Fiir die Gurkensuppe:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Dill

1/2 Bund Borretsch 2 Salatgurken 1 EL Olivenél

400 g Joghurt 400 ml Gemiisebrithe 1 EL heller Balsamessig
Salz, Zucker, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer

Fiir die Matjesspiefe:

1 Apfel (z. B. Braeburn) 2 Stiele Dill 2 Matjesfilets

4 kleine Holzspiefle

Schalotte und Knoblauchzehe schéilen und fein wiirfeln. Dill und Borretsch abspiilen, trocken-
schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Dill und Borretsch fein schneiden. Bliiten ganz lassen.
Salatgurke schélen, halbieren und entkernen. Etwa zwei Drittel der Salatgurken in Stiicke schnei-
den (iibriges Drittel beiseite stellen). Ol in einer Pfanne erhitzen. Schalotte und Knoblauch darin
glasig diinsten. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. Kalte Schalotte, Knoblauch, Joghurt
oder Buttermilch, Gemiisebriihe, Essig und etwa zwei Drittel der Gurkenstiicke in eine hohe
Schiissel geben und alles piirieren. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Cayennepfeffer kriftig wiirzen.
Im Kiihlschrank etwa 30-60 Minuten kiihlen. Ubrige Gurken fein wiirfeln. In der Zwischenzeit
Apfel waschen, trockenreiben, vierteln und in Scheiben schneiden. Dillfihnchen von den Stielen
zupfen. Matjes evtl. abspiilen, trockentupfen und in ca. 1, 5 cm grofle Stiicke schneiden. Je 2
Stiicke Matjes, Apfel und Dill abwechselnd auf die Holzspiefle stecken. Kalte Gurkensuppe ver-
rithren und abschmecken. Mit Gurkenwiirfeln, Dill und Borrettschbldttern und Bliiten anrichten.
Matjesspiee dazu servieren.

Vincent Klink am 27. Juni 2013
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Suppe vom Waldorf -Salat mit lackiertem Lachs

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

3 Schalotten 3 Knoblauchzehe 1 EL Butter

250 g Knollensellerie 1 Apfel (Boskop) 80 ml Weilwein
80 ml Wermut 400 ml Gefliigelbrithe 200 ml Milch
Meersalz, weiler Pfeffer 2 EL Walniisse 1 EL Zucker

Fiir das Apfel-Sellerie-Confit:

1 Apfel (Boskoop) 100 g Knollensellerie 250 ml Portwein
mildes Curry Piment-d‘Espelette gerostete Senfsaat
Meersalz 2 EL Walnussol

Fiir den Lachs:

300 g Lachsfilet mit Haut 1 EL Rapsol 2 EL Sojasauce

2 EL Ketjap Manis 2 EL Honig 1/2 TL tasmanischer Pfeffer

Fiir die Suppe:

Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Vom Sellerie
die feinen griinen Bléttchen abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Apfel und Knollen-
sellerie schélen, wiirfeln und mit andiinsten. Mit dem Weilwein und Wermut abléschen und
einkochen lassen. Mit der Briihe auffiillen und das Gemiise weich garen. Anschliefend Milch
zugeben, einmal aufkochen. Dann alles fein piirieren und durch ein feines Sieb passieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Confit:

Apfel und Knollensellerie schilen und sehr fein wiirfeln. Den Portwein um zwei Drittel einko-
chen, Apfel- und Selleriewiirfel zugeben und solange weiter einkochen, bis keine Fliissigkeit mehr
vorhanden ist. Mit Curry, Piment d“Espelette, Senfsaat, Meersalz und Nussol abschmecken.
Fiir den Lachs:

Lachsfilet in 4 Stiicke teilen. Die Lachsfilets nur mit der Hautseite in wenig Rapsol in einer Pfanne
kross anbraten. Sojasauce mit Ketjap Manis, dem Honig und dem Pfeffer zum Sirup einkochen.
Lachs aus der Pfanne nehmen. Mit dem Lack einpinseln. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett
anrosten, Zucker dariiber streuen, karamellisieren und hacken. Mit zwei Kaffeeltffeln in jeden
Suppenteller drei Nocken Confit sternférmig anrichten. Den lackierten Lachs in die Mitte setzen
und mit den Niissen und dem gehackten Selleriegriin garnieren. Die Suppe aufmixen und am
Tisch angielen.

Michael Kempf 15. Februar 2013
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Weile Zwiebel-Schaumsuppe mit gebratener Blutwurst

Fiir 4 Personen

400 g weile Zwiebeln 2 EL Butter 200 ml Weifiwein
2 EL Honig 800 ml Briihe 200 g Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat Piment d’Espelette Raz el Hanout
200 g Blutwurst

Zwiebeln schéilen und klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin goldgelb
andiinsten. Honig untermischen. Mit Wein und Briihe abléschen und die Zwiebeln weich kochen.
Die Suppe mit einem Piirierstab piirieren und nach Belieben durch ein Sieb geben. Suppe in den
Topf geben und erwérmen. Sahne unterrithren und mit Salz, Pfeffer, Muskat, Piment d“Espelette
und Raz el Hanout wiirzen. In der Zwischenzeit, die Blutwurst in ca. 8-12 Scheiben schneiden.
Blutwurst in einer Pfanne ohne Fett von beiden Seiten kurz braten. Suppe mit einem Piirierstab
etwas aufschdumen. Blutwurstscheiben in vorgewarmte Teller geben und mit dem Zwiebelschaum
auffiillen. Sofort servieren.

Soren Anders 07. Januar 2013
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Avocado-Linsen-Wan-Tans mit Zitrone

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1 TL Kurkuma
150 g Rote Linsen 1/2 1 Gemiisebriihe 50 g Butter

16 Scheiben Wan Tan Blatter ca. 300 g Frittierfett Salz

2 reife Avocado 2 Zitronen, unbehandelt

Die Zwiebel und den Knoblauch schéilen und klein schneiden, in Butterschmalz anbraten und
mit Kurkuma bestduben, Linsen zugeben und mit Gemdiisebrithe bedecken. Wenn die Linsen
nach ca. 7 Minuten bissfest sind. 2 EBloffel heraus nehmen und den Rest sehr weich kochen.
Die Butter zugeben und die Linsen piirieren, nach Wunsch durch ein Sieb streichen. WanTan
im heiflen Fett frittieren und mit Salz bestreuen. Avocado schéilen und in lange diinne Streifen
schneiden. Eine Zitrone auspressen und die Avocado mit Zitrone und Salz abschmecken. Von
der anderen Zitrone die Schale abreiben und ebenfalls auf die Wan Tan streuen, die restliche
Zitrone filetieren. Einen Loffel Linsenpiiree auf den Teller geben, ein Wan Tan Chips auflegen,
Linsenpiiree, Linsen, Avocado, Zitronenfilet drauf geben und so fortfahren bis auf jedem Teller
ein Stapele mit vier Wan Tan Chips entstanden ist.

Jacqueline Amirfallah 23. Januar 2013

Berliner Senf-Eier mit Bdrlauch und Pfefferkaramell

Fiir 4 Personen

200 g Rote Bete Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone

2 EL Rapsol 1 Apfel 200 g Salatgurke

2 EL saure Sahne 1 EL weifler Balsamico 8 Eier

1 Bund Bérlauch 2 Schalotten 100 ml Rieslingsekt
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne
weifler Pfeffer 1 Msp. Safranfdden 2 EL grober Senf

1 EL brauner Zucker

Die Rote Bete Knollen waschen und in der Schale in einem Topf mit Salzwasser garen, heraus-
nehmen und abkiihlen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Gekochte Rote Bete schilen, dann
fein wiirfeln und mit dem Rapstl und dem Zitronensaft vermengen. Den Apfel schilen , das
Kerngehéuse entfernen, das Fruchtfleisch fein wiirfeln und mit der Rote Bete mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Gurke schélen, das Kerngehéuse entfernen und fein wiirfeln. Mit
der sauren Sahne und dem Essig vermischen und abschmecken. Die Eier 5 Minuten kochen. Dann
kurz abschrecken. Den Barlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.
Fiir die Sauce:

Die Schalotten schilen, fein schneiden und mit Sekt, Fischfond und Lorbeerblatt in einen Topf
geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb strei-
chen, die Sahne zugeben, kurz aufkochen und Salz und weilem Pfeffer abschmecken. Den Topf
vom Herd ziehen und in die heile Sauce Safran und Senf untermixen. Die Eier vorsichtig pel-
len. Mit einem Metallring Rote Bete und Gurkensalat nebeneinander auf vorgewérmten Tellern
flach anrichten. Jeweils ein Ei aufsetzen, mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem
Bunsenbrenner abflimmen. Mit schwarzem Pfeffer wiirzen. Die Sauce aufschiumen und um die
beiden Salate anrichten. Zum Schluss fein geschnittenen Bérlauch iiber das Gericht streuen und
servieren.

Michael Kempf am 31. Mai 2013
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Filoteig- Tortchen mit Ziegenfrischkdse und Krdutern

Fiir 8 Stiick:

400 g frischer Spinat 1 Friihlingszwiebel 500 g griiner Spargel
5-6 EL Olivendl 500 g frische Erbsen in der Schote 1 Schalotte

150 g Sahne Salz 1 Bio-Zitrone

1 Bund Estragon 1 Bund Kerbel 1 Bund Minze

1 Bund Gartenkresse 1 Ei 40 g Butter

4 Blatter Filoteig 200 g Ziegenfrischkése

Spinat waschen, einige schone zarte Blétter beiseite legen. Friithlingszwiebel putzen, in diinne
Ringe schneiden. Vom Spargel die holzigen Enden abschneiden. Spargel in hauchdiinne Stiicke
schneiden oder hobeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zunéchst die Friihlingszwiebel
darin andiinsten. Herausnehmen und beiseite stellen. Spinat im Bratfett zusammenfallen lassen,
herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Spinat grob hacken. Erbsen aus den Schoten
16sen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Etwa 2/3 der Erbsen zufiigen. Sahne unterriihren und alles aufkochen
lassen. Erbsen-Sahne etwas salzen und anschlieBend piirieren. Zitrone heify abspiilen und tro-
ckenreiben. Etwa die Hélfte der Schale diinn abreiben. Den Saft auspressen. Estragon, Kerbel
und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Ein Drittel der Kresse vom Beet schneiden. Mit den
tibrigen Krautern mischen und fein hacken. Gehackten Spinat, Friihlingszwiebel, Erbsenpiiree,
2/3 des Ziegenfrischkéses und etwa 2/3 der Kréuter mischen. Mit Salz, 1 Spritzer Zitronensaft
und 1/2 TL Zitronenschale abschmecken, Das Ei unterrithren. Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Butter schmelzen. Filoteig in Quadrate (ca. 12 x 12 c¢cm) schneiden.
Die Blatter jeweils mit Butter bestreichen und 2-3 Lagen aufeinanderlegen. Eine Muffinform
(12 Mulden) etwas einfetten. Die Filoteiglagen auf 8 Mulden verteilen und etwas andriicken.
Jeweils 1-2 EL Fiillung in die Férmchen geben. Die Tortchen etwa 20 Minuten goldgelb backen.
Die iibrigen Spinatbldtter, Erbsen, Spargel, restliche Krauter (bis auf 1 EL) mit dem iibrigen
Zitronensaft und —schale mischen und wiirzen. 3-4 EL Olivenol untermischen und den Salat et-
wa 30 Minuten marinieren. Restlichen Ziegenkise mit den zuriickbehaltenen gehackten Kriauter
mischen und wiirzen. Tortchen mit Salat und Ziegenkése servieren.

Jacqueline Amirfallah am 17. April 2013
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Gemiise, Krduter-Frischkdse, Joghurt, Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das marinierte Gemiise:

4 Blatt Gelatine 250 g Vollmilchjoghurt Salz

1 walnussgrofles Stiick Ingwer 2 gelbe Mini-Beete 2 Mohren

1 Kohlrabi 1 Bund Radieschen 30 ml Mirin

30 ml Reisessig 1 Sternanis 1 Lorbeerblatt

1 TL Senfkorner Zucker

Fiir Kriuterfrischkise:

2 Stiele Sauerampfer 1 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch
2 Stiele Petersilie Salz, Pfeffer 1/2 Bio-Zitrone

6 EL Olivenol 200 g korniger Frischkéise 4 Wachteleier

Fiir die Joghurtwiirfel:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Joghurt in eine Schale geben und leicht salzen. Ge-
latine ausdriicken und leicht erwérmen. Mit etwas Joghurt verrithren. Die angeriihrte Gelatine
ziigig unter den Joghurt rithren. Joghurtmasse auf ein mit Frischhaltefolie ausgelegte eckige Form
streichen. Im Kiihlschrank ca. 2-3 Stunden kalt stellen und fest werden lassen.

Fiir das marinierte Gemiise :

Den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Mini-Beete, Mthren und Kohlrabi waschen,
putzen ggf. schilen und in Scheiben bzw. Stifte schneiden. Ingwer mit Mirin, Reisessig, Sterna-
nis, Lorbeerblatt, Senfkérnern, Salz, Zucker und 200 ml Wasser aufkochen. Den Sud vom Herd
nehmen und das vorbereitete Gemiise, bis auf die Radieschen, in den Sud geben und etwa 30
Minuten darin marinieren.

Fiir das Pesto:

Sauerampfer, Basilikum, Schnittlauch und Petersilie waschen und trockenschiitteln. Saueramp-
fer fein schneiden. Basilikum- und Petersilienbldttchen von den Stielen zupfen und grob hacken.
Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zitronenschale und Oli-
vendl pilirieren. Unter den koérnigen Frischkése rithren und abschmecken.

Fiir die Wachteleier:

Die Wachteleier in ca. 2 Minuten wachsweich kochen. Kalt abspiilen und pellen. Radischen wa-
schen, putzen und vierteln. Joghurtgelee in kleine Wiirfel schneiden. Das marinierte Gemdiise aus
dem Sud heben und etwas abtropfen lassen. Mit den Radieschen auf Teller geben, mit Krauter-
Frischkése, Wachtelei und Joghurtwiirfeln anrichten

Karlheinz Hauser am 25. Méarz 2013
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Gemiise -Couscous mit Minze und gebackenem Schafskdse

Fiir 4 Personen

3 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol 1 rote Paprika

1 Knoblauchzehe Salz 100 g Spinat

250 g Couscous 500 ml Gefliigelbrithe 1 kleines Bund Minze

1 kl. Bd. glatte Petersilie 1-2 EL Zitronensaft =~ Ducca (dthiopische Gewiirzmischung)
250 g Schafkése 1 TL Zitronenschale  Milch, Mehl, Paniermehl

1 Ei 500 g Frittierfett

2 rote Zwiebeln schilen, fein wiirfeln und in Olivenol anschwitzen, 2 EL beiseite legen. Paprika
putzen, abspiilen, wiirfeln und zugeben. Knoblauch schélen, fein hacken und dazu geben. Mit
Salz wiirzen. Spinat verlesen, abspiilen, abtropfen lassen und hacken. Spinat ebenfalls zugeben
und zusammenfallen lassen. mit dem Couscous untermischen und mit der heiflen Briihe iiber-
gieflen. Kurz durchrithren und 5 Minuten quellen lassen. Minze und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln. Minze und die Hélfte der Petersilie hacken, unter den Couscous mischen und mit Salz,
Zitronensaft und Ducca abschmecken. Den Schafskéise mit einer Gabel zerdriicken. Die iibrige
Petersilie hacken. Mit mit Salz, Zitronenschale und {ibrigen 2 EL Zwiebelwiirfel griindlich ver-
mischen. Falls die Masse nicht geschmeidig ist , etwas Milch zugeben, und die Masse zu Kugeln
formen. Zum Panieren, Mehl und Paniermehl auf flache Teller verteilen. Ei in einem tiefen Teller
verquirlen. Schafskésebiéllchen zuerst in Mehl, Ei und zuletzt im Paniermehl wenden. Frittierfett
erhitzen, Késebéllchen darin goldgelb braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die iibrige Zwiebel schilen, in Ringe schneiden und ebenfalls panieren und frittieren.
Couscous, Schafskisebéllchen und Zwiebeln anrichten. Nach Belieben mit Minze bestreuen.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2013

Gemiise-Kartoffel-Kuchen mit Quark-Dip

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln 4 EL Olivenol 1 Karotte

4 Kohlrabi 1 Fenchelknolle 1 Zwiebel

80 g griine Erbse 3 Eier Salz, Pfeffer, Muskat
1 Bund glatte Petersilie 20 g Gartenkresse 250 g Magerquark
150 g saure Sahne 1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln schiilen und in Scheiben hobeln. In einer Pfanne mit Olivendl ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze mit Deckel braten. In der Zwischenzeit Karotte und Kohlrabi waschen, schélen.
Fenchel putzen und abspiilen. Alles in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schélen und fein
hobeln. Alles zu den Kartoffeln geben und zugedeckt weitere 5 Minuten braten. Dann die Erbsen
untermischen und noch ca. 5 Minuten braten. Die Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Uber die Kartoffeln gieen und stocken lassen. Dann wenden und auch
von der anderen Seite goldbraun braten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Kresse abschneiden. Quark mit saurer Sahne vermischen. Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Petersilie und Kresse untermischen. Den Kartoffelkuchen in 4 Stiicke
schneiden und jeweils 2 Stiick mit Quarkdip auf einem Teller anrichten und servieren.

Vincent Klink am 07. Marz 2013
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Gratinierte Gnocchi mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 2 Eier

300 g Mehl 4 EL Butter 60 g Parmesan

Fiir die Gemiisebolognese:

250 g Karotten 250 g Knollensellerie 300 g Zucchini

1 rote Paprikaschote 150 g Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 kleine Chilischoten, getrocknet 1 grofie Dose Tomaten 6 EL Olivendl

Salz, Zucker 2 EL Tomatenmark 200 ml Gemiisefond
1 TL Oregano Pfeffer 4 Stiele Basilikum

Backofen auf 120 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kartoffeln waschen und mit Schale in
Salzwasser garen. Kartoffeln abgiefien, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen ca.
20 Minuten gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln pellen und durch eine Kartoffelpresse in eine grofle
Schale driicken. Eier, 1 Prise Salz und gut ca. 260 g Mehl zugeben und alles zu einem geschmei-
digen Teig verkneten, (Das iibrige Mehl nur zugeben, wenn der Teig zu feucht und klebrig ist.
Sonst zum Bearbeiten verwenden). Den Kartoffelteig auf der bemehlten Arbeitsfliche zu einem
ca. 2 cm hohen Quadrat formen. Danach in ca. 2 cm breite Streifen schneiden. Die Streifen zu in
je 2 cm grofle Stiicke schneiden und zu Gnocchi formen. Gnocchi portionsweise in reichlich Salz-
wasser aufkochen. Dann die Hitze reduzieren und die Gnocchi nur noch sanft kochen lassen. Mit
einer Schaumkelle herausnehmen, sobald sie an die Oberfléiche steigen (nach ca. 5 Minuten), in
ein grofles Sieb geben und gut abtropfen lassen. In der Zwischenzeit Mohren und Sellerie putzen
und schélen. Zucchini waschen. Paprika putzen, vierteln und entkernen. Alles in ca. 0,5 cm grofle
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und leicht andriicken.
Chili zerbréseln. Tomaten in der Dose zerkleinern. 5 EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotten,
Knoblauch und Chili darin etwa 2-3 Minuten andiinsten. Moéhren und Sellerie dazugeben und
weitere 5 Minuten schmoren. Mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. Tomatenmark, Gemiisefond
und Oregano untermischen und alles einkochen. Tomaten, Zucchini und Paprika zugeben und
alles offen etwa 30 Minuten kochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Backofen
auf 150 Grad vorheizen. Butter portionsweis in einer Pfanne schmelzen. Gnocchi darin kurz
anbraten. Gnocchi in eine gefettete Form geben, mit Parmesan bestreuen und ca. 10 Minuten
goldbraun iiberbacken, bis der Parmesan geschmolzen ist. Basilikumbléttchen abzupfen und fein
schneiden. Gnocchi und Gemiisebolognese anrichten. Basilikum dariiber streuen.

Vincent Klink am 27. Juni 2013
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Griner und weiBer Spargel mit Krduter-Nudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Nudeln:

1 Ei 6 Eigelb 100 g feiner Nudelgriel
200 g Mehl 2 TL Ol 1 Prise Salz

1 Bund gemischte Krauter 2 EL Butter

Fiir den Spargel:

300 g weilen Spargel 300 g griinen Spargel Salz
6 kleine Salbeiblétter 80 g Butter Pfeffer, Zucker
3 Tomaten 180 g Taleggio

Fiir die Nudeln:

Ei, Eigelbe, Grie, Mehl, Ol, Salz und 3 EL Wasser in eine Schiissel geben. Alles zu einem glat-
ten geschmeidigen Teig verkneten. (Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser und eventuell etwas
Ol zugeben. Dann etwa 10-15 Minuten kneten, bis der Teig glatt ist). Teig in Frischhaltefolie
einschlagen und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Die
Bléttchen von den Stielen zupfen. Den Nudelteig halbieren und diinn (ca. 2 mm) ausrollen. Auf
die eine Hilfte des ausgerollten Teiges die Krauterblétter verteilen, die andere Hélfte mit etwas
Wasser befeuchten. Nun beide Hélften iibereinander legen und nochmals vorsichtig ausrollen
oder durch die Nudelmaschine drehen, so dass ein schon gemusterter, durchsichtiger Kriduternu-
delteig entsteht. Den Krauternudelteig in 7 cm grofie Rauten schneiden und in Salzwasser ca.
3 Minuten garen. In kaltem Wasser abkiihlen lassen, danach in Butter und 3 EL Kochwasser
warm schwenken.

Fiir den Spargel:

Die Spargelstangen waschen und trockentupfen. Vom weiflen und griinen Spargel die holzigen
Enden abschneiden. Weiflen Spargel schilen. Beide Spargelsorten schriag halbieren und ca. 8
Minuten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und mit kaltem Wasser abschrecken und ab-
tropfen lassen. Salbeiblidtter abspiilen und trocken tupfen. Der Linge nach halbieren. Butter
in einer Pfanne aufschdumen lassen. Spargel und Salbei darin schwenken, mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker wiirzen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und etwa 1 Minute in kochen-
des Wasser geben. Herausnehmen, abtropfen lassen und h&uten. Tomaten halbieren, entkernen
und in feine Wiirfel schneiden. Taleggio ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Weiflen und grii-
nen Spargel abwechselnd mit den Nudelteigblédttern und dem Kése auf Tellern schichten. Mit
Salbeibutter betraufeln undTomatenwiirfel bestreuen, wiirzen und servieren.

Jorg Sackmann am 21. Mai 2013
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Kartoffel-Bergkdse-Flan mit Feld-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Flan:

250 g Kartoffeln 3 EL Butter 250 ml Gemiisefond
2 TL Mehl 80 ml Milch 4 Eier
3 EL geriebener Bergkdse 1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

1 Zweig frischer Majoran
Fiir den Salat:

100 g Feldsalat 2 EL Kiirbiskerne 1/2 Apfel

1 kleine Schalotte 4 EL Apfelbalsamico 1/2 TL mittelscharfer Senf
1 Prise Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 6 EL Natives Rapsol

1 EL Butter

Den Backofen auf 160 Grad Umluft (Gas Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in
kleine Stiicke schneiden. In 2 EL Butter und etwas Gemiisefond weich ddmpfen (nicht briunen).
Durch eine Kartoffelpresse driicken. 1 EL Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl einriihren
und unter Riithren die Milch dazugeben und kurz aufkochen zu einer Bechamel. Eier, Bechamel
und Bergkése in die Kartoffelmasse rithren, mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Den Majoran
waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und unterheben. Die Masse in gebutterte Férmchen
giefen. Im vorgeheizten Backofen im warmen Wasserbad bei 160 Grad Umluft stocken lassen.
Wenn eine Nadel in die Mitte gestochen wird, und keine fliissige Masse mehr daran klebt, ist der
Flan fertig. Das dauert je nach Grofle der Formchen zwischen 30 und 50 Minuten. Den Feldsalat
waschen und trocken schiitteln. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Apfel
mit Schale in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden. Fiir die Vinaigrette die Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Apfelbalsamico, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker in einer kleinen Schiissel mit einer Gabel
vermischen, die fein geschnittene Schalotte dazu geben und alles verrithren. Zum Schluss unter
Riithren das Ol einflieBen lassen. In der Butter die Apfelstiicke mit den Kiirbiskernen kurz in
einer Pfanne farblos anschwenken. Die Vinaigrette mit dem Feldsalat mischen. Den Salat und
die Apfel-Kiirbiskern-Mischung auf 4 Teller verteilen. Den Flan aus dem Férmchen nehmen und
zu dem Salat auf den Teller setzen.

Flora Hohmann 08. Januar 2013
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Krduter-Nudeln mit scharfer Méhren-Sofle

Fiir 4 Personen

150 g HartweizengrieB 150 g Mehl 1 TL Salz

2 Eier 1 EL Olivenol 2-3 Stiele Estragon
2-3 Stiele Dill 2-3 Stiele Basilikum 2 Zwiebeln

1 Chilischote 500 g Mohren 3 EL Butter

500 ml Gemiisebrithe 8 kleine Bundmohren mit Griin  Zucker

Fiir den Nudelteig Griefl, Mehl, Salz, Ei, Oliventl und nach Bedarf, 50 ml warmes Wasser
zu einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Etwa 1
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Kriuter abspiilen und trockenschiitteln. Die Bléttchen
von den stielen zupfen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine zu langen, etwa 2 mm diinne
Bahnen ausrollen. Die Kréuter jeweils auf einer Bahn verteilen, mit einer zweiten Lage abdecken
und erneut ausrollen. Krauternudeln danach in etwa 1 cm breite Streifen schneiden. Anschliefend
Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Chilischote ldngs halbieren, die Kerne entfernen und die
Chilischote hacken. 500 g Mohren waschen, schiilen und in Scheiben schneiden. 1 EL Butter
in einem Topf erhitzen. 1 Zwiebel und Chili darin andiinsten. Méhren zufiigen und ebenfalls
etwa 3-4 Minuten schmoren. Gemiisebriihe, bis auf 1 EL, zugeben und alles in etwa 15 Minuten
weichkochen. Alles fein piirieren und eventuell noch durch ein Sieb streichen. Mit Salz und
etwas Zucker wiirzen. 1 EL kalte Butter zum Binden unter die Sauce riithren. Die Bundmdéhren
schélen, dabei etwas Griin an den Mohren lassen. Die iibrige Zwiebel in der iibrigen Butter
andiinsten. Mohren und iibrigen 1 EL Gemiisebriihe zugeben und alles weich diinsten. Mit Salz
und Zucker wiirzen. Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Herausnehmen, abtropfen lassen.
Mit der Méhrensauce und den Bundméhren anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2013
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Lasagne mit Wurzel-Gemiise und Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig: 250 g Mehl (doppelgriffig) 1 Ei

3 Eigelb 1 EL Olivenol Salz

Fiir das Wurzelgemiise: 3 grofle Mohren 3 Pastinaken

2 Stilkartoffeln Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

4 Tomaten 16 Kirschtomaten Zucker, Piment d‘Espelette

Fiir die Kisecreme: 2 Kirschtomaten 200 g Frischkése

150 g Quark (20%) 1 EL frischer Parmesan 1 TL feingeschnittener Rosmarin
Salz, Piment d‘Espelette

Fiir den Parmesanschaum: 100 ml Milch 100 g Sahne

30 g Butter Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat 120 g Parmesan

Fiir den Nudelteig: Mehl, Ei, Eigelbe, Ol, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser zu einem glatten, ge-
schmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser oder Ol untermischen. Teig
zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. eine Stunde ruhen lassen. Anschliefend
den Teig mit einer Nudelmaschine oder einer Teigrolle sehr diinn (ca. 1-2 mm) ausrollen. An-
schlieflend aus dem Teig 16 Scheiben (4 ca. 8 cm Durchmesser) ausstechen. Nudelscheiben ruhen
lassen und in reichlich Salzwasser ca. 2 Minuten garen.

Fiir das Wurzelgemiise: In der Zwischenzeit Mohren, Pastinaken und Siifkartoffeln schilen und
in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisescheiben ge-
trennt voneinander in je 1 EL Ol ca. 10 Minuten schmoren. Tomaten waschen, trocken reiben
und vierteln. Tomaten entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Tomatenwiirfel abdecken
und beiseite stellen. Kirchtomaten waschen, trockenreiben und halbieren. Ubriges Olivensl in
einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten mit etwas Zucker und Piment d'Espelette wiirzen. Mit
der Schnittstelle nach unten ca. 15 Minuten schmoren (alternativ ca. 1 Stunde bei 100 Grad, im
Backofen antrocknen lassen).

Fiir die Késecreme: Kirschtomaten waschen, trockenreiben, vierteln, entkernen und sehr fein
wiirfeln. Mit Frischkése, Quark, Parmesan und Rosmarin verrithren. Mit Salz und P Piment
d‘Espelette wiirzen. Abdecken und beiseite stellen.

Fiir den Parmesanschaum: Milch, Sahne und Butter in einen Topf geben. Mit Salz, Pfeffer,
Zucker und Muskat wiirzen. Alles aufkochen. 60 g Parmesan fein reiben. Parmesan zugeben
und unter Riihren auflésen. Mit einem Piirierstab kriftig aufschiumen. Masse durch ein fei-
nes Sieb passieren. Ubrigen Parmesan hobeln, abdecken und beiseite stellen. Backofen auf 160
Grad vorheizen. Vier tiefe, ofenfeste Teller vorbereiten. Auf jeden Teller eine Nudelscheibe le-
gen. Mohrenscheiben auf den Nudelplatten verteilen. Je einen Essloffel der Késecreme auf den
Mohren verteilen. Danach die zweite Nudelscheibe darauf setzen, Siiflkartoffelscheiben darauf
verteilen und wieder mit je 1 EL Késecreme bestreichen. Mit der dritten Nudelplatte abdecken.
Pastinaken darauf geben und mit iibriger Késecreme bestreichen. Mit der Vierten Nudelplatte
abdecken. Lasagneteller im vorgeheizten Ofen ca. 6-7 Minuten erhitzen. Parmesansauce erneut
erhitzen und aufschdumen. Tomatenwiirfel untermischen und abschmecken. Lasagne mit dem
Schaum, Kirschtomaten und gehobeltem Parmesan anrichten.

Jorg Sackmann 22. Januar 2013
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Linsen-Salat mit getrockneten Aprikosen und Oliven

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 5 EL Olivenol Kurkuma, Rosenpaprika
350 g rote Linsen ca. 1 1 Gemiisebrithe 5-6 getr. Aprikosen

150 g schwarze Linsen  Saft von 2 Zitronen  Salz

50 g griine Oliven 50 g schwarze Oliven 1 reife Avocado

4 Blatter Wantan-Teig 500 g Fritierfett

Zwiebel schilen, wiirfeln und in 1 EL Ol andiinsten. Kurkuma und Paprikapulver und die roten
Linsen zugeben. Soviel Gemiisebriihe (ca. 500 ml) angiefilen, so dass die Linsen mit Fliissigkeit
bedeckt sind. Bei schwacher Hitze garen, nach ca. 5 Minuten etwa ein Viertel der Linsen heraus-
nehmen, abkiihlen lassen. Die restlichen Linsen richtig weich kochen, zwischendurch noch etwas
brithe angiefen. Aprikosen in etwas Gemiisebriihe (ca. 150 ml) einweichen. Schwarze Linsen mit
Briihe (300 ml) bedeckt, zugedeckt weich garen, zwischendurch evtl. noch etwas Briihe angielen.
Linsen dann abkiihlen lassen. Zitronensaft und 3 EL Olivenol verquirlen. Die abgekiihlten roten
und schwarzen Linsen untermischen, abschmecken. Ubrige weich gegarte rote Linsen piirieren, 1
EL Olivensl unterriihren, abschmecken. Aprikosen, bis auf etwa 2 Stiick und 2/3 der Oliven sehr
fein wiirfeln, dazu geben. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchfleisch fein
wiirfeln. Bis auf 3 EL mit Salz und Zitrone wiirzen. Ubrige Avocado unter die Linsencreme geben.
In einen Spritzbetel geben und auf Teller spritzen. Marinierte Linsen darauf verteilen. Restliche
Oliven nd Aprikosen fein schneiden, mit den Avocadowiirfeln bestreuen. Die Wantan-Blatter in
Streifen schneiden, im heiflen Fett frittieren, salzen und ins Piiree stecken.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2013
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Malfatti (Teig-Nocken) mit Parmesan-Champignon-Sofie

Fiir 2 Personen
Fiir die Malfatti:

1 EL Butter 200 g Blattspinat 1 Bund Petersilie

1 Zweig Thymian 1 kleine Zwiebel 50 g Weilbrot

250 g Magerquark 2 Eigelb 1 EL feiner Grief3

1 Prise Muskat 1 TL Zitronenschale Salz, Pfeffer

Fiir die Sof3e:

100 g Champignons 1 Schalotte 4 Knoblauchzehe

1 TL Butter 1 TL Mehl 125 ml kréftige Gemdiisebriihe
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer 125 g Sahne, steif geschlagen
30 g Parmesan 1 Bund gehackte Petersilie

Butter in der der Pfanne zergehen lassen den gewaschen und getrockneten Spinat in der Pfanne
kurz zusammenfallen lassen. Dann grob hacken und in eine Schiissel geben. Petersilie und Thymi-
an waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Weiflbrot entrinden und in feine Brosel reiben. Den Quark gut auspressen und mit den
Eigelb, GrieB, Zwiebelwiirfel, Weiflbrotbrosel und Krautern zum Spinat geben. Mit Muskat, Zi-
tronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Alle Zutaten gut miteinander verkneten und zu Kugeln
formen ungefiahr in der Grofle eines Tischtennisballs. Die Klo8e in kochendem Salzwasser pochie-
ren. Fiir die Sauce die Champignons in feine Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein hacken,
Knoblauchzehe leicht zerdriicken. Schalotte und Knoblauch in Butter anschwitzen, Champignons
dazugeben. Mit Mehl bestduben, es darf nicht braun werden. Mit Briihe auffiillen und kurz auf-
kochen. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne schlagen, den Parmesan reiben und
unter die Sauce heben. Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken und unterriihren. Sauce
auf einen Teller geben, die Malfatti darauf geben und mit geriebenen Parmesan und brauner
Butter servieren.

Vincent Klink 17. Januar 2013
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Mohn-Nudeln mit Apfel-Birnen-Schnitzen und Zimtrahm

Fiir 4 Personen
Fiir die Apfel-Birnen-Schnitze:

2 Birnen 2 Apfel (Cox Orange) 300 ml Apfelsaft
Saft von 1 Zitrone 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

2 Gewiirznelken 100 g Zucker 10 g Speisestérke
Birnengeist

Fiir die Mohnnudeln:

250 g mehligk. Kartoffeln Salz 250 g Quark (20%)
2 Eigelb 25 g HartweizengrieS 25 g Mehl
Zucker 120 g Butter 60 g Mohn

1/2 Bio-Orangen-Abrieb 1 TL Akazienhonig Puderzucker

Fiir den Zimtrahm:

80 g Sauerrahm 50 g Vanillezucker 1 Msp. Zimt

3 EL geschlagene Sahne

Fiir die Apfel-Birnen-Schnitze:

Birnen und Apfel waschen, trockenreiben, schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen.
Anschlielend jedes Viertel nochmals in 3 Stiicke teilen und nach Belieben in Schupfnudelform
schneiden. Apfelsaft und Zitronensaft in einen Topf geben. Vanillestange ldngs aufschneiden und
das Mark heraus schaben. Vanillemark und —schote, Zimtstange, Nelken und Zucker zum Ap-
felsaft geben. Alles aufkochen Speisestirke mit 1 EL kaltem Wasser verriihren. Zum Saft geben
und kurz aufkochen, die Fruchtschnitze zugeben. Alles etwa 5 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Mohnnudeln:

Kartoffeln schélen, in Salzwasser garen, abgieffen und ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine
Presse passieren. Mit Quark, Eigelben, Griefl, Mehl, 1 Prise Salz und 1 Prise Zucker zu einem
glatten Teig verarbeiten. Den Teig in einen 2 c¢cm dicken Strang ausrollen und schrig zu klei-
nen lidnglichen Nudeln schneiden und spitz formen. Teig In kochendem, sehr leicht gesalzenem
Wasser ca. 4 Minuten garen, bis die Nudeln an die Oberfléche steigen. Herausnehmen und kurz
in Eiswasser geben oder direkt weiter verarbeiten. Butter schmelzen und dabei leicht bréaunen.
Den fein gemahlenen Mohn in die aufgeschdumte, braune Butter und Orangenschale einriihren.
Die Nudeln in die Mohnbutter geben und kurz schwenken, zum Schluss mit Honig abschmecken
und nach Belieben mit Puderzucker bestéduben.

Fiir den Zimtrahm:

Sauerrahm und Zucker aufschlagen, mit Zimt wiirzen und zum Schluss die Schlagsahne unter-
heben. Mohnnudeln auf Tellern verteilen. Mit Apfel- und Birnenschnitzen schén sowie etwas
Zimtrahm anrichten.

Jorg Sackmann am 03. Mérz 2013
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Nudel-Bldtter mit Champignon-Basilikum-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

150 g Hartweizengriefl 100 g Mehl 3 Figelb

1 Ei 50 ml Olivendl Salz

1 TL Spinatpulver 1 TL Tomatenpulver Mehl

Fiir das Ragout:

150 g getrocknete Tomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
200 g Champignons 1 Chilischote 1 Fleischomate

1 EL Olivenol Salz, Pfeffer £ Bund Basilikum
Fiir die Sauce:

3 Schalotten 100 g kleine weifle Champignons 90 g Butter

100 ml Sekt 200 ml Gefliigelfond 150 g Sahne

150 g Parmesan 1/2 Limette

Die Zutatenmenge fiir die Nudeln halbieren Dann jeweils Grief3, Mehl, 2 Eigelbe, Ei, Olivenol
und eine Prise Salz auf zwei Schiisseln verteilen. FEine Hélfte mit Spinat, die andere mit Toma-
tenpulver mischen. Beides zu einem glatten Teig kneten, eventuell noch 2-3 EL Wasser zufiigen.
Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Teig
mit etwas Mehl auf einer Nudelmaschine diinn ausrollen. Den Teig zu gleichgrofien Nudelplat-
ten schneiden und im Salzwasser blanchieren. Fiir das Ragout die getrockneten Tomaten ca.
eine halbe Stunde in lauwarmem Wasser einweichen, abtropfen lassen, klein schneiden. Zwiebel
und Knoblauch schilen, fein wiirfeln. Champignons putzen, falls notwendig waschen, in Schei-
ben schneiden. Chilischote léngs aufschlitzen, Kerne und Zwischenwénde entfernen, Fruchtfleisch
fein wiirfeln. Fleischtomate mit heilem Wasser iiberbrithen, abschrecken und h&uten. Tomate
vierteln, Kerne entfernen, Fruchtfleisch fein wiirfeln. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin
andiinsten, Champignons, Tomaten und Chili zugeben, ca. 5 Minuten diinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen
zupfen. Blattchen in Streifen schneiden und unter das Ragout mischen. Fiir die Sauce die Scha-
lotten schélen und fein hacken, Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. In einem
Topf mit 1 EL Butter die Schalotten und Champignons farblos anschwitzen. Mit dem Sekt
abloschen und diesen nahezu einkochen. Dann den Gefliigelfond angieflen und diesen auch um
die Halfte einkochen lassen. Die Sahne angieflen und mit einem Stabmixer die restliche Butter
unterarbeiten. Die Sauce abschmecken. Den Parmesan fein reiben und ebenfalls mit dem Stab-
mixer unterarbeiten. Mit etwas Limettensaft die Sauce abschmecken. Nudelblétter in Salzwasser
bissfest garen, abtropfen lassen. Mit Champignon-Ragout und Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 03. Juni 2013
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Parmesan-Knddel auf Tomaten-Basilikum-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Knédel:

200 g Quark 2 Eigelb 10 g Kartoffelmehl
60 g Parmesan Mehl, Salz, Pfeffer

Fiir die Tomaten-Basilikumsauce:

3 Schalotten 2 Tomaten 100 ml Weiflwein
100 ml Wermut 250 ml Gefliigelfond 150 ml Sahne

30 g Basilikum Salz, Pfeffer, Olivenol

Fiir die Knodel Quark gut abtropfen lassen. Anschlieend in ein Kiichentuch geben und gut
ausdriicken. Ausgedriickten Quark in eine Schiissel geben. Mit Eigelb, Kartoffelmehl, 30 g Par-
mesan, Salz und Pfeffer vermischen. Abdecken und etwa 1 Stunde ziehen lassen. Anschlielend
aus der Masse etwa 4 tennisballgrofe Knédel formen. Mehl in einen tiefen Teller geben. Kno-
del kurz darin wélzen, abklopfen und in Salzwasser etwa 8 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Fiir die Sauce Schalotten schilen und fein wiirfeln. Tomaten am Bliitenansatz
kreuzweise einritzen und in ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, abtrop-
fen lassen und die Tomaten hiduten. Tomaten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein
wiirfeln. Schalottenwiirfel in 1 EL Olivendl anschwitzen. Weilwein und Wermut zugeben und
fast vollsténdig einkochen lassen. Gefliigelfond unterriithren und alles erneut auf 1/3 einkochen
lassen. Dann die Sahne zugeben und die Fliissigkeit auf die Hélfte reduzieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Basilikum abspiilen, die Blittchen von den Stielen zupfen. Basilikum in feine
Streifen schneiden. Basilikum unter die Sauce rithren und mit einem Piirierstab piirieren. Die
Sauce durch ein Sieb geben. Tomatenwiirfel unterrithren. Kurz erwédrmen und abschmecken. Die
Sauce auf 2 tiefe Teller verteilen. Je 2 Kntdel im restlichen Parmesan wélzen. Knodel zur Sauce
geben und anrichten. Mit Olivendl betrdufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Juni 2013
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Perlgraupen-Bdllchen mit Schalotten-Confit

Fiir 4 Personen
Fiir das Schalotten-Confit:

20 Schalotten 2 EL Butter 50 g Zucker

Salz, Pfeffer 1 TL Honig 350 ml roter Portwein
Fiir die Perlgraupenbiillchen:

1 Knollensellerie 2 Karotten 4 Schalotten

1 EL Olivenol 300 g Perlgraupen 1 Liter Briihe

150 g Butter Salz, Pfeffer, Muskat Raz el Hanout

4 Figelb 3 EL Stérke Mehl

1 Ei 200 g Pankomehl 1 kg Frittierfett

Fiir das Confit Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen. Die Schalot-
ten darin andiinsten. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Honig wiirzen. Portwein dazu geben und alles ca. 30 Minuten einkochen lassen, so dass eine
konfitiirenartige Konsistenz entsteht. Schalotten abschmecken und abkiihlen. Sellerie und Ka-
rotten schélen, waschen und in sehr feine Wiirfel (ca. 2-3 mm) schneiden. Schalotten schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. Schalotten, Sellerie und Karotten in Ol und 1 EL Butter glasig diinsten.
Perlgraupen dazugeben und ebenfalls kurz andiinsten. Mit Brithe abléschen und ca. 25 Minuten
weich kochen. Graupen evtl. abgieflen und in eine Schiissel geben. Die noch warmen Graupen
mit Salz, Pfeffer, Muskat, Raz el Hanout, Eigelben und Stérke verriihren. Die Masse zu 12 etwa
tischtennisballgroien Kugeln formen. Dabei jeweils mit 1 TL Schalotten-Confit fiillen. Ei in ei-
nem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Panko auf zwei Tellern verteilen. Graupenbéllchen zuerst
in Mehl, dann in Ei und zuletzt in Panko wenden. Frittierfett erhitzen. Béllchen darin von allen
Seiten ca. 3 Minuten knusprig braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Dazu schmeckt Sommergemiise.

Séren Anders am 10. Juni 2013
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Polenta-Ravioli mit Waldpilzen in Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 50 ml Wermut

100 ml trockener Weilwein 250 ml Gefliigelbriihe 200 g Sahne

1 Bund Schnittlauch Cayennepfeffer Zitronensaft

Fiir den Ravioliteig:

250 g doppelgriffiges Mehl 1 Ei 3 Eigelb

1 EL Olivenol Salz

Fiir die Raviolifiillung;:

1 EL Schnittlauch 1 EL getrocknete Steinpilze 75 ml Gefliigelfond
100 g Polentamehl 1 TL Salz 200 g Shiitakepilze
30 g Butter 1 EL Parmesan, gerieben

Fiir die Waldpilze:

2 Schalotten 250 g gemischte Pilze 1 EL Olivenol
Salz 1 TL Zitronensaft weifler Pfeffer

150 g Reblochon

Fiir die Ravioli:

Das Mehl, Ei, Eigelbe, Ol, 1 EL Wasser und 1 Prise Salz zu einem glatten teig verkneten. Teig
in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde ruhen lassen. In der Zwischenzeit Schnitt-
lauch anspiilen und trocken tupfen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Getrocknete Pilze
fein zermahlen. Gefliigelfond zum Kochen bringen. Polentamehl unterriihren, salzen und nach
Packungsanleitung garen. Shiitakepilze putzen und in feine Wiirfel schneiden. Butter erhitzen.
Pilze und das Pilzmehl darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch und Parme-
san unterrithren. Alles mit der warmen Polentamasse mischen. Den Nudelteig ca. 2 mm diinn
ausrollen. Daraus Kreise (ca. 8 cm Durchmesser) ausstechen. Auf die obere kreishélfte etwa 1/2
bzw.1 TL Raviolimasse geben. Die Riénder mit etwas Wasser bestreichen und die untere H&lf-
te iiber die Fiillung klappen, so dass Halbkreise entstehen. Die Ravioli in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 4-5 Minuten bissfest garen.

Fiir die Schnittlauchsauce:

Schalotten schélen und fein wiirfeln.10 g Butter in einer Sauteuse erhitzen. Schalotten darin an-
diinsten. Mit Wermut und Weiflwein abloschen und etwas einkochen lassen. Gefliigelbrithe und
Sahne zugeben und alles um die Hélfte einkochen lassen. Schnittlauch abspiilen, trocken tupfen
und in feine Rollchen schneiden. Mit der restlichen kalten Butter unter die Sauce rithren. Mit
Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Fiir die Waldpilze Schalotten schélen und fein wiirfeln.
Pilze, putzen, waschen und trocken Ol erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Pilze zugeben und
anbraten. Mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer wiirzen. Vom Reblochon die Rinde entfernen. Den
Kise in kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 180 Grad erhitzen. Die Polentaravioli auf Teller
verteilen. Mit Schnittlauch-Buttersauce betraufeln. Pilze dariiber geben und die Reblochonwiir-
fel darauf verteilen. Den Kése im Ofen ca. 2 Minuten goldbraun backen, herausnehmen und
sofort servieren.

Jorg Sackmann 19. Februar 2013
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Rote Bete Ravioli mit Mohnbutter

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

140 g Mehl 60 g Weizengriefl 3 Eier

1 Eigelb 1 - 2 EL Olivenol Salz

ca. 350 g Rote Bete ~ 1/2 TL Kiimmelsamen 4 Zwiebel

1 EL Speisedl 1 Prise Chilipulver Mehl, Grie

Fiir die Mohnbutter:

2 EL Mohn 40 g Butter 4 EL Gemiisebriihe

mildes Chilisalz

Fiir den Nudelteig:

Mehl, Weizengrief3, 2 Eier, Eigelb, Olivenol und Salz, mit einer Kiichenmaschine, zu einem glat-
ten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Die Rote Bete in reichlich Wasser, mit Salz und Kiimmelsamen, ca. 60 Minuten weich kochen.
Abgieflen, abkiihlen lassen, schiilen und in 3 — 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und im Ol glasig diinsten. Rote Bete Wiirfel zugeben, mit Salz und Chilipulver wiirzen.
Das iibrige Ei verquirlen. Den Nudelteig mit einer Nudelrolle oder einer Nudelmaschine, in diin-
ne, etwa 10 cm breite und lange Bahnen ausrollen, dabei mit Mehl bestduben. Jedes Teigrechteck
mit Klarsichtfolie abdecken, damit es geschmeidig bleibt. Die Teigrechtecke nacheinander mit
dem verquirlten Ei bestreichen, auf eine Hilfte der Teigrechtecke mit etwas Abstand je 1 TL
Rote Bete Fiillung geben, die zweite Teighilfte dariiberlegen. Rundum um die Fiillung, leicht
andriicken. Mit einem Ravioliausstecher (ca. 6 cm Durchmesser) etwa 30 bis 40 runde Ravioli
ausstechen. Auf einer mit Grief§ bestreuten Platte bis zur Weiterverarbeitung ruhen lassen.
Fiir die Mohnbutter:

Den Mohn in etwa 250 ml Wasser ca. 10 Minuten kochen. Abgieflen und anschlieBend auf einem
Sieb abtropfen lassen. Butter in einer tiefen Pfanne schmelzen und dabei leicht braunen. Gemii-
sebriihe vorsichtig zugeben und erhitzen. Mohn zufiigen und mit Chilisalz wiirzen. Rote Bete
Ravioli in leicht kéchelndem Salzwasser ca. 5 Minuten ziehen lassen (bis sie an der Oberfliche
schwimmen). Ravioli mit einer Schaumkelle herausnehmen, in der Mohnbutter wenden und auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Frank Buchholz am 04. Marz 2013
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Rote Ravioli mit Auberginen, Tomaten-SoBe und Pecorino

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

160 g Weizenmehl (Type 405) 80 g Hartweizengrief3 1 Ei, Salz

2 Eigelb 35 g Tomatenmark

Fiir die Auberginenfiillung:

900 g Auberginen 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 8 getrocknete Tomaten
500 ml Sonnenblumensl 30 g geriebener Pecorino 1 Ei

Fiir die Sauce:

450 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 4 scharfe Chilischote
150 ml Olivenol Meersalz 1/2 Bund Basilikum
50 ml Weilwein 60 ml Gemiisebriihe 50 g Pecorinospéne

Fiir den Nudelteig: Mehl und Griefl mischen. Mit dem ganzen Ei, Eigelben, Tomatenmark, einer
Prise Salz und so viel Wasser wie notig (ca. 100 bis 125 ml) zu einem festen, seidig glanzenden
Teig verkneten. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und etwa 1 Stunde an
einem kiihlen Ort, ruhen lassen

Fiir die Auberginenfiillung: Backofen auf 140 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Etwa die
Hiilfte (450 g) der Auberginen waschen, ldngs halbieren und mehrmals mit einer Gabel anstechen.
Auberginen in einen Bréter legen. Thymian, Rosmarin abspiilen und trocken schiitteln. Knob-
lauch schilen. Krauter und Knoblauch zu den Auberginen geben. Mit 2 EL Olivenol betraufeln
und leicht salzen. Im vorgeheizten Backofen circa 40 Minuten weich schmoren. Auberginen aus
dem Ofen nehmen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausschaben, abkiihlen lassen und mit
den getrockneten Tomaten piirieren. Die iibrigen Auberginen waschen, trockenreiben, schélen,
klein wiirfeln und in reichlich heiBem Ol frittieren. Auberginenscheiben mit einer Schaumkel-
le aus dem Ol heben, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Scheiben unter das
Auberginenpiiree mischen und mit geriebenen Pecorino wiirzen. Den Teig mit einem Nudelholz
oder der Maschine sehr diinn (ca. 2 mm) ausrollen. Ei verquirlen und den Teig damit bestrei-
chen. Teig halbieren. Auf eine Hailfte mit einem Teel6ffel in etwa 4-5 cm Abstand jeweils etwas
Auberginenmasse verteilen. Mit der zweiten Teigplatte abdecken. Die Rund um die Fiillung den
Teig andriicken und Ravioli ausschneiden.

Fiir die Sauce: 250 g Tomaten waschen, trockenreiben und klein schneiden. Knoblauch schélen.
Chilischote hacken. Die ganzen Zehen mit der Chilischote und 2 EL Olivendl in einer Pfanne an-
braten. Knoblauch entfernen, Tomaten zugeben und um die Hélfte einkochen lassen. Die Masse
piirieren und durch ein Sieb passieren. Mit Salz abschmecken. Sauce in zuriick in den Topf geben.
Das Basilikum abspiilen und trocken schiitteln. Mit einer Prise Salz und ca. 100 ml Olivendl zu
einer fliissigen Sauce piirieren. Ubrige Kirschtomaten in kochendem Wasser blanchieren, hiuten,
vierteln und entkernen. 2 EL Olivendl in einer breiten Pfanne erhitzen. Tomaten darin anbraten.
Mit Weilwein abloschen und eink6cheln lassen. Briihe zufiigen, kurz aufkochen und wiirzen. Ra-
violi in reichlich kochendem Salzwasser garen (wenn sie an die Wasseroberfléiche steigen sind sie
gar). Ravioli abgiefilen und abtropfen lassen. Mit 1 EL Olivensl zu den Tomaten geben, etwa 1
Minute mit schmoren und abschmecken. Ravioli mit Tomatensauce, Basilikum und gerducherten
Pecorinospénen anrichten.

Soren Anders am 06. Mai 2013
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Safran-G6rieB-Flammeri mit Gewiirztraminer-Sabayon

Fiir 4 Personen
Fiir das Safran-Grief3flammeri:

200 ml Orangensaft 2 Blatt Gelatine 250 ml Milch

50 g Zucker 1 Vanilleschote 1 Msp Safranpuder
40 g Hartweizengriel 1 Prise Salz 1 TL Orangenabrieb
2 cl Orangenlikor 250 g Schlagsahne Butter

Fiir das Gewiirztraminer-Sabayon:

4 Eigelb (ca. 80 g) 70 g Zucker 1 Prise Salz

100 ml Gewiirztraminer 2 cl Gewiirtraminer-Grappa 1 EL Orangensaft
40 g steif geschlagene Sahne 1 EL Zitronensaft

Fiir die Garnitur:

2 unbehandelte Orangen Puderzucker 2 EL Zucker

1 Stiel Minze

Fiir das Safran-Griefiflammeri:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Orangensaft in einen Topf geben und um die Hélfte ein-
kochen und anschliefend abkiihlen lassen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark heraus
kratzen. Mark und Schote mit Milch, Zucker, Safran und einer Prise Salz aufkochen. 10 Minuten
ziehen lassen. Vanilleschote entfernen. Alles erneut aufkochen, Griefl einriihren und ca. 5 Minu-
ten auf kleiner Hitze quellen lassen. Anschliefend in eine Schiissel geben. Ausgedriickte Gelatine
in der warmen Grieimasse auflésen. Mit Orangenschale, Likér und eingekochtem Orangensaft
abschmecken. Kalt rithren bis die Masse beginnt fest zu werden. Sahne steif schlagen und vor-
sichtig unterheben. Grielflammerie in gebutterte Férmchen (ca. 150 ml) fiillen und mindestens
2 Stunden kalt stellen.

Fiir das Gewiirztraminer-Sabayon:

Eigelbe, Zucker und Salz in eine Schiissel geben und leicht schaumig schlagen. Anschliefend iiber
einem (ca. 80 Grad) heilen Wasserbad, mit dem Schneebesen hellcremig riithren. Dabei nach und
nach Gewiirztraminer, Grappa und Orangensaft zugielen. Die Créme so lange schlagen bis sie in
langen Spitzen am Schneebesen hingenbleibt. Aus dem heiflen Wasserbad nehmen. Nun in einer
mit Eiswiirfeln gefiillten Schiissel kalt schlagen. Sahne locker unterziehen und mit Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Orangen heifl abspiilen und trockenreiben. Die Schale mit einem Zestenreifler abschélen.
Orange dick schilen, so dass die weifle Haut entfernt wird. Orangenfilets herausschneiden, den
Saft dabei auffangen. Orangenfilets mit Puderzucker und Saft marinieren. Die Zesten zweimal
blanchieren. In Eiswasser tauchen und abtropfen lassen. Zesten trocken tupfen. Zucker in einer
Pfanne schmelzen. 1-2 EL Wasser und die Zesten zugeben. So lange diinsten, bis das Wasser ver-
dunstet und die Zesten leicht kandiert sind. Herausnehmen. Minze abspiilen und trocken tupfen.
Blattchen von den Stielen zupfen. Flammeri stiirzen und in die Mitte eines Tellers geben. Mit
Sabayon, Orangenfilets und Zesten anrichten. Mit Minzebléttern garnieren.

Jorg Sackmann am 28. Mai 2013
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Schwarzwurzel-Nudeln mit Krduter-Ricotta-Pdckchen

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 TL Butter 1 TL Mehl

125 ml Gemiisefond 125 g Créme double Salz, Pfeffer

6 Stiele Petersilie 300 g Schwarzwurzeln 1 Stiel Basilikum

4 Halme Schnittlauch 150 g Ricotta 2 Blatter Strudelteig
1 Eigelb 500 g Butterschmalz

Schalotten schélen und fein schneiden. Butter erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten. Mehl
dariiber stduben und verrithren. Mit Gemiisefond abléschen und aufkochen lassen. Créeme double
unterrithren und alles etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schwarzwurzeln gut
waschen und gleichméfig schilen. Mit einem Sparschiler in gleichméflig lange Streifen schneiden.
Schwarzwurzelstreifen in Salzwasser etwa 30 Sekunden blanchieren, abgieflen. Schwarzwurzeln
mit der Sauce mischen und so lange kiocheln lassen bis die Schwarzwurzelnudeln bissfest sind.
4 Stiele Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Die Bldttchen von den Stielen zupfen und
fein hacken. 1 EL gehackte Petersilie zuletzt unter die Schwarzwurzeln mischen. Basilikum und
Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Basilikumbléttchen von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Schnittlauch in Réllchen schneiden. Ricotta glattrithren, mit iibriger, feingehackter
Petersilie, Basilikum und Schnittlauch mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Filo- oder
Strudelteig in etwa 10 x 10 cm grofle Quadrate schneiden. Jeweils 1 EL Ricottamasse in die
Mitte des Teiges geben. Das Eigelb verriithren. Die Teigrinder diinn damit bestreichen. Den
Teig zusammenschlagen oder aufrollen und dabei die Rénder fest andriicken. Butterschmalz
erhitzen. Ricottapéckchen darin von beiden Seiten goldbraun backen. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Schwarzwurzelnudeln abschmecken und mit den kross gebrate-
nen Ricottapéckchen anrichten. Mit den iibrigen petersilienstielen garnieren.

Otto Koch 22. Februar 2013
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Selbstgemachte Pasta mit Bohnen-Kernen

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen:

200 g getr. weifle Bohnenkerne 1 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen
4 EL Olivenol Salz 3 Tomaten
1 Zweig Rosmarin 6 Blatter Salbei 1/2 EL Gemiisebriihe

4 EL gehackte Petersilie

Fiir den Nudelteig:

170 g Mehl 30 g Hartweizenmehl 3 Eigelb
1 Ei 1 TL Olivendl

Fiir die Bohnen:

Getrocknete Bohnenkerne in eine Schiissel geben und mit der vierfachen Menge kaltem Wasser
iiber Nacht einweichen lassen. Wasser am néchsten Tag abgieflen. Zwiebel und Knoblauch schélen
und in feine Scheiben schneiden. 1 EL Olivendl in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten. Eingeweichte Bohnen zufiigen. Soviel Wasser dazu geben, bis die
Bohnen bedeckt sind. Alles ca. 1 Stunde weich kdcheln. Nach ca. 30 Minuten mit etwas Salz
wirzen.

Fiir den Nudelteig:

In der Zwischenzeit den Nudelteig bereiten. Dafiir beide Mehlsorten in eine Schiissel geben und
eine Mulde hineindriicken. Eigelbe, Ei, Ol und 1 Prise Salz zugeben. Alles zu einem festen,
geschmeidigen Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und im Kiihlschrank ca. 30 Minuten ruhen
lassen. Anschlielend den Teig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine ca. 2 mm diinn
ausrollen. Teig nach Belieben in feine lange oder kurze Streifen schneiden. Tomaten waschen und
trockenreiben. Tomaten halbieren und die Stielansétze entfernen. Tomaten sehr fein wiirfeln.
Rosmarin und Salbei abspiilen und trocken schiitteln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen.
Rosmarinnadeln und Salbeibléttchen fein schneiden und mit den Tomaten mischen. Etwa die
Hilfte der weich gekochten Bohnen aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Ubrige Bohnen
im Kochfond fein piirieren. Nudeln in Salzwasser ca. 3-4 Minuten garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. 3 EL Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Nudeln darin ca. 1 Minute
schmoren. Mit beiseite gestellten Bohnen und Krautertomaten zu den piirierten Bohnen geben,
kurz aufkochen lassen. Mit Gemiisebriihe, Petersilienblédttchen, Salz und Pfeffer wiirzen. Nach
Belieben noch etwas Olivendl dariiber traufeln und servieren.

Vincent Klink am 16. Mai 2013
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Spargel-Krduter-Risotto

Fiir 4 Personen

200 g Parmesan 1 Schalotte 250 g weifler Spargel
250 g griiner Spargel 1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch
Salz, Zucker 3 EL Butter 400 g Risottoreis
200 ml Riesling Saft, Schale von 1 Zitrone

Den Backofen auf 200 Grad (Ober-Unterhitzen) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen. Den Parmesan fein reiben. 150 g geriebenen Kése zu kleinen Kreisen auf dem Backpapier
verteilen. Das Blech in den Ofen schieben und den Kése ca. 5 Minuten schmelzen lassen. Heraus-
nehmen, etwas auskiihlen lassen und vorsichtig vom Papier ziehen. (oder Parmesan fein reiben
und zu kleinen Kreisen in eine beschichtete Pfanne streuen und bei mittlerer Hitze schmelzen.
Vorsichtig aus der Pfanne heben und auskiihlen lassen.) Schalotte schilen und fein wiirfeln. Von
beiden Spargelsorten jeweils die holzigen Enden abschneiden und beiseite stellen. Weilen Spargel
schilen. Schalen beiseite stellen. Griinen und weiflen Spargel vierteln. Kerbel und Schnittlauch
abspiilen und trocken schiitteln. Vom Kerbel die Blattchen abzupfen. Blédttchen fein schneiden.
Schnittlauch in Rollchen schneiden. Spargelschalen und Enden mit 1 Prise Salz, je 1 TL Zu-
cker und Butter in ca. 800 ml kaltem Wasser aufsetzen und daraus eine Spargelbriihe kochen.
Schalen abgieflen. 1 TL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Reis zugeben
und ca. 1 Minute diinsten. Mit etwas Salz wiirzen. Nach und nach mit Weifiwein abloschen.
Spargelstiicke, bis auf die Spitzen, untermischen. Unter Riihren die Sargelbriihe nach und nach
zufiigen. Brithe immer wieder nachgiefien, sobald die Fliissigkeit eingekocht ist. Sobald der Reis
und die Spargelstiicke bissfest sind, Spargelspitzen zugeben und weitergaren. Mit Salz, tibriger
Butter, Zitronensaft und —schale wiirzen. Krduter und die iibrigen 50 g geriebenen Parmesan
untermischen. Schmeckt als vegetarisches Hauptgericht oder mit einem Kalbssteak.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2013
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Spargel-Spitzen mit Lauch und Morcheln

Fiir 4 Personen

Fiir Spargel, Lauch:

500 g weiler Spargel 3 Lauchzwiebeln 30 g Butter

120 ml Gefliigelfond  Salz, Pfeffer

Fiir die Morcheln:

2 Schalotten 50 g Butter 20 ml Portwein
10 ml Cognac 20 ml Madeira Salz, weifler Pfeffer
16 Morcheln

Fiir die Sauce:

3 Eigelb 60 ml Spargelsaft 20 ml Weiflwein
100 g kalte Butter Salz, Cayennepfeffer

Fiir Spargel und Lauch:

Spargel schilen, waschen und die holzigen Enden abschneiden. Spargel ldangs halbieren, dritteln
und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Lauch putzen. Das Griin in feine Rédchen schneiden und
erneut waschen. Das Weifle der Lauchstangen in etwa 3 c¢m lange Stiicke schneiden. Spargel
in Butter andiinsten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond zugeben und ca. 6-7 Minuten
garen. Das weifle vom Lauch unter den Spargel geben, weitere ca. 2 Minuten garen und erneut
wiirzen. 60 ml Spargelfond abschépfen.

Fiir die Morcheln:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. 10 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten
darin andiinsten. Portwein, Cognac und Madeira zugeben und auf die Hélfte einkochen lassen,
mit 60 ml Spargelfond abléschen. 20 g kalte Butter in die Sauce rithren und wiirzen. Morcheln
putzen, in der {ibrigen Butter andiinsten und anschlieflend in die Sauce geben.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Eigelbe, Spargelsaft und Weilwein iiber einem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. Die Masse
vom Wasserbad nehmen. Die kalte Butter nach und nach unterrithren. Mit Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Den Spargel und den Lauch auf den Tellern verteilen, Morcheln zugeben, mit
Sauce Hollandaise betriufeln und die Lauchrollchen iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 23. April 2013

182



Topinambur mit Taleggio und Reisbrot

Fiir 4 Personen

125 g Sushireis 25 ml Sake (Reiswein) 25 ml Reisessig
Meersalz 1 Msp. Ducca 8 Knollen Topinambur
2 EL Pinienkerne 80 g Butter 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 100 ml Olivendl 200 ml Frittierfett

50 g Taleggio (ital. Weichkése) 150 g griechischer Joghurt 1 EL Balsamico

Den Reis mit 150 ml Wasser, Sake, Reisessig, 1 Prise Salz und Ducca in einen Topf geben und
den Reis weich kochen, die Fliissigkeit sollte ganz verkocht sein. Den gekochten Reis leicht ab-
kiithlen, dann zwischen Backpapier hauchdiinn ausrollen. Die obere Schicht Backpapier entfernen
und den Reis in einem warmen Raum {iber Nacht trocknen lassen. (Oder im Backofen bei 80
Grad ca. 3 Stundentrocknen.) Topinambur gut waschen und anschlieBend in Salzwasser ca. 25
Minuten kochen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Butter in einem Topf braunen,
anschliefend durch ein Sieb passieren und mit den Pinienkernen vermischen. Rosmarin- und
Thymianzweig abspiilen, trocken schiitteln und in eine flache Schale legen. Olivendsl angiefien
und leicht salzen. Die gegarten Topinamburknollen vorsichtig schélen, dann in das vorbereitete
Ol legen. Den vorbereiteten Reis in die gewiinschte Form brechen und im heiflen Frittierfett
ausbacken, bis das Reisblattstiick aufpufft. Den Kése in 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Topi-
nambur in der Pinienkernbutter erhitzen, dann auf der Tellermitte anrichten. Késewiirfel darauf
verteilen, Joghurt punktuell darum verteilen. Mit Balsamico betrdufeln und mit dem Reisbrot
anrichten.

Jorg Sackmann 29. Januar 2013

Zucchini-Taler mit Radieschen-Quark

Fiir 2 Personen

1 Bund Radieschen 250 g Magerquark 70 ml Milch
3 EL Olivenol 1/2 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer
250 g Zucchini 250 g Kartoffeln 1 Ei

1 EL Mehl 1 Prise Muskat

Fiir den Quark Radieschen waschen, putzen und in feine Streifen schneiden. Quark mit Milch und
1 TL Olivendl glatt rithren. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnitt-
lauch und Radieschen unter den Quark mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zucchini
waschen und grob raspeln. Die Kartoffeln schilen, grob raspeln, in ein sauberes Kiichentuch
geben und gut ausdriicken. Mit den Zucchiniraspeln mischen. 1 Ei und das Mehl untermischen
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Aus dieser Masse in einer Pfanne mit Olivenol
kleine Taler ausbacken. Damit die Garzeit nicht zu lange wird, sollten die Taler moglichst diinn
sein. Die Zucchini-Taler mit dem Radieschen-Quark anrichten und servieren.

Vincent Klink am 06. Juni 2013
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Pochiertes Ei mit Mangold, Maronen und Pfeffer-Karamell

Fiir 2 Personen
Fiir Ei und Mangold:

1 roter Mangold 4 Walnusskernhilften 4 Maronen (gegart und geschiilt)
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer

2 EL Butter 50 ml Rote Bete Saft Meersalz

2 EL Weinessig 4 frische Eier 1/2 Bio-Zitrone

3 EL Rapsol 1 EL Muscovadozucker grober Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 300 ml Gemiisefond 200 ml Rieslingsekt

2 EL Creme-fraiche 1 EL grober Senf 1 Eigelb

1 Msp. Safran Meersalz, Pfeffer

Mangold putzen und gut waschen. Die Mangoldblatter von den Stielen schneiden und beiseite
legen. Die Stiele in ca. 5 ¢m lange und 1 cm breite Stiicke schneiden. Walniisse und Maronen
grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett anrosten, beiseite stellen. Fiir die Sauce 2 Schalotten
schélen, fein schneiden. Mit Gemiisefond und Sekt in einen Topf geben und um die Hélfte ein-
kochen lassen. Schalotte, Knoblauch und Ingwer schilen und sehr fein schneiden. In einem Topf
mit 2 EL Butter die Schalotte anschwitzen, Knoblauch und Ingwer zugeben, kurz mit anschwit-
zen, dann Mangoldstéibe zugeben und gleich den Rote Bete Saft angieflen. Leicht salzen und
die Mangoldstébe bissfest kochen. Fiir die Pochierten Eier 1 1 Wasser mit ca. 20 ml Essig zum
Kochen bringen. Die Eier aufgeschlagen, mit Hilfe einer kleinen Suppenkelle in die kochende
Flissigkeit gleiten lassen und 5 Minuten pochieren (Wasser sollte nur simmern). 2 EL Salz in
heilem Wasser auflosen, pochierte Eier darin kurz abspiilen (neutralisiert den Essiggeschmack).
Den Saucenansatz durch ein Sieb passieren. Den passierten Fond erwérmen, jedoch nicht aufko-
chen kochen. Creme-fraiche mit Senf und Eigelb verquirlen und unter den heiflen Fond riihren
und binden. Safran unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Mangoldblétter in
feine Streifen schneiden. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. 1 EL
Zitronensaft mit Zitronenschale, Rapsol und Salz vermischen und die Mangoldblattstreifen kurz
vor dem Servieren damit marinieren. Muscovadozucker mit grob gemahlenem Pfeffer mischen.
Das gekochte Mangoldgemiise in tiefe Teller anrichten, darum herum die Mangoldstreifen geben
und mit den Maronen und Niissen bestreuen. Die pochierten Eier abtropfen und pro Portion
2 Eier auf das Gemiise setzen. Die Eier mit der Pfeffer-Zuckermischung bestreuen und einem
Kiichenbunsenbrenner karamellisieren. Die Sauce mit einem Piirierstab schaumig aufschlagen
und dariiber traufeln.

Michael Kempf 15. Februar 2013
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Senf -Mayonnaise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 TL Kapern 2 Cornichons

1 EL Dijonsenf 1 Eigelb 1 EL Champagneressig
Saft von 1 Zitrone 1 TL Zucker 125 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Schalotte schélen und fein hacken, Kapern und Cornichons fein hacken. Zusammen mit Senf,
Eigelb, Essig, Zitronensaft, Zucker und 1 EL Wasser in einen Mixer geben und verriihren, dabei
nach und nach das Olivendl einlaufen lassen bis die Sauce cremig ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Frank Buchholz 04. Februar 2013
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Asiatischer Hihnchen-6Gemiise - Cocktail

Fiir 2 Personen
300 g Hihnchenbrustfilet 1 EL Sonnenblumensl 1 EL Erdniisse

1 EL Thai-Fischsauce 100 g Schlangenbohnen 50 g Miniauberginen

2 Champignons 150 g Gurke 1 Tomate

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

1 TL Ingwer, frisch gerieben 1 Kopfsalat-Herz 1 Bund Koriander

H&ahnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne das Sonnenblumendl erhitzen.
Die Hahnchenbrust mit den Erdniissen scharf anbraten und mit etwas Fischsauce wiirzen. Her-
ausnehmen und beiseite stellen. Schlangenbohnen in kleine Stiicke schneiden und mit den Mi-
niauberginen kurz blanchieren. Champignons, Gurke und Tomate in kleine Wiirfel schneiden.
Friithlingszwiebeln in etwa 0,5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Limette auspressen. Saft mit
dem Thaicurry und der Briihe verriihren. Vom Zitronengras die holzigen Enden abschneiden.
Zitronengras in feine Scheiben schneiden, Knoblauch schélen, fein schneiden und untermischen.
Ebenfalls den frisch geriebenen Ingwer untermischen und noch etwas Fischsauce zugeben. Salat-
blatter abspiilen, abtropfen lassen und Dessert- bzw. Cocktailschalen mit den Blattern auslegen.
Gemiise und Fleisch mit der Marinade gut vermischen. Auf die Salatblétter geben und mit den
Korianderbldttern bestreuen. Dazu passt Baguette.

Otto Koch am 14. Juni 2013

Bunter Kichererbsen-Salat

Fiir 4 Personen

200 g getr. Kichererbsen 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

100 g Kirschtomaten 50 g getr. Ol-Tomaten 2 Zweige Basilikum

2 Zweige Minze 2 Zweige Koriander 50g griine Oliven

1 Bio-Zitrone 3 EL Olivenol 3 EL Walnussol
Meersalz 1 Prise Piment d‘Espelette 1 Prise Kreuzkiimmel

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Kichererbsen iiber Nacht
in reichlich Wasser einweichen. In einem Topf mit frischem Wasser die eingeweichten Kichererb-
sen ca. 2 Stunden weich kochen. Die gekochten Kichererbsen abschiitten, dabei den Kochfond
auffangen und die Kichererbsen abtropfen lassen. Die Zwiebeln schilen und in feine Streifen
schneiden. Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Kirschtomaten waschen und vierteln. Die ge-
trockneten Tomatenfilets gut abtropfen und in feine Streifen schneiden. Die Kriuter abspiilen,
trocken schleudern und in feine Streifen schneiden. Die Oliven in Scheiben schneiden. Die Zitro-
ne heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Kichererbsen
mit Kochfond, Zwiebeln, Knoblauch, frischen und getrockneten Tomaten, Oliven, Kriutern, Zi-
tronensaft, Oliven- und Walnussol in eine Schiissel geben. Mit Salz, Piment d’Espelette und
Kreuzkiimmel wiirzen und gut vermengen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen. Dann nochmals ab-
schmecken und servieren.

Michael Kempf am 07. Juni 2013
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Carne Cruda von Kalb-Hiifte, Senf-Mayonnaise, Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen
Fiir Carne Cruda:

320 g Kalbshiifte 3 EL Olivensl 1 TL abger. Limettenschale
Meersalz, Pfeffer 4 Wachteleier

Fiir die Senfmayonnaise:

1 Schalotte 1 TL Kapern 2 Cornichons

1 EL Dijonsenf 1 Eigelb 1 EL Champagneressig
Saft von 1 Zitrone 1 TL Zucker 125 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

100 g Blattsalate, gemischt 4 EL Olivenol 2 EL heller Balsamico-Essig
1 TL Senf, mittelscharf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Die Kalbshiifte von Haut und Sehnen befreien und in ganz feine Wiirfel schneiden. Mit Olivendl,
Limettenschale, Meersalz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen.

Fiir die Sauce:

Schalotte schilen und fein hacken, Kapern und Cornichons fein hacken. Zusammen mit Senf,
Figelb, Essig, Zitronensaft, Zucker und 1 EL Wasser in einen Mixer geben und verriihren, dabei
nach und nach das Olivendl einlaufen lassen bis die Sauce cremig ist. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat:

Die Blattsalate waschen und trocken schiitteln. Fiir das Dressing Ol, Essig, Senf und 1 EL
Wasser einen Mixer geben, mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kalbstatar in einer
langlichen Form in der Mitte des Tellers anrichten. Eine kleine Mulde in das Tatar driicken. Die
Wachteleier trennen und jeweils ein Eigelb in die Mulde legen. Salat mischen, marinieren, dann
oberhalb des Tatars anrichten und links sowie rechts die Senfmayonnaise angieflen. Wer es ganz
edel mag kann das Wachteleigelb mit etwas Blattgold belegen.

Frank Buchholz 04. Februar 2013
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Dreierlei Matjes-Sushi

Fiir 4 Personen
Fiir den Sushi-Reis:

300 ml Sushi-Reis 4 EL Reisessig 20 g Zucker

1 TL grobes Meersalz 2 Kaffirlimettenblatter 2 Stiele Zitronengras

Salz

Fiir die Matjes:

a) mit Koriander 2 Matjesfilets Wasabi

eingelegter Ingwer Sojasauce 1 EL Korianderblattchen

2 Radieschen b) mit Gurke und Paprika 1 Stiick Salatgurke (ca. 10 cm)
Salz 1 kleine Paprika rot 1 Bund Schnittlauch

1 Bund Kerbel Wasabipaste, Zitronensaft 2 Matjesfilet

1 hart gekochtes Ei (gewiirfelt) ¢) mit Lauch und Apfel 2 Schalotten

1 kleiner Apfel 2 Matjesfilets 2 Stangen Lauch
Sesam-Sojasauce 100 ml dunkle Sojasauce 100 ml Mirin (siier Reiswein)
2 EL Bonitoflocken 2 EL gerosteter Sesam

Den Reis im Gareinsatz eines Reiskochers oder einem Sieb mehrmals sorgfiltig spiilen. Anschlie-
Bend mit 360 ml Wasser mischen und garen:

Im Reiskocher:

Den Reis im Reiskocher oder in einem Topf garen. Den Deckel des Reiskochers mit einem Kii-
chentuch bedecken, damit keine Fliissigkeit entweicht. oder

Im Topf:

Wasser und Reis bei starker Hitze zum kochen bringen. Dann den Reis bei kleinster Hitze im
geschlossenen Topf quellen lassen, bis alle Fliissigkeit aufgesogen ist. Das dauert etwa 18-20
Minuten. Danach sollten sich die Reiskorner leicht vom Topfboden losen lassen und nicht fest-
kleben. Den Topf vom Herd nehmen und weitere 15-20 Minuten ziehen lassen. Reisessig, Zucker,
Limettenblétter, Zitronengras und Salz in einem kleinen Topf erhitzen. Sobald Zucker und Salz
sich aufgelost haben, den Topf vom Herd nehmen. Die Essigmischung gleichméflig iiber den ge-
garten Reis geben und behutsam mit einem Holzspatel untermischen. Vor dem Formen den Reis
lauwarm abkiihlen lassen

Fiir den Koriander-Matjes:

Den Fisch in gleichméBige Scheiben schneiden. Soviel Reis in die Hand nehmen dass man in der
Hand eine Kugel formen kann (etwa 25 g) Eine Scheibe Matjes in der Mitte mit etwas Wasabi
bestreichen. Die Reiskugel in die Mitte des Matjes auf das Wasabi setzen. In der Mitte des Reises
ein Loch driicken, damit das Sushi leichter wirkt. Sushi umdrehen und ohne Druck in der Hand
hin und her wenden und so in eine ovale Form bringen. Radieschen abspiilen, trocken reiben
und in feine Streifen schneiden. Matjes-Sushi mit den Radieschenstreifen, eingelegtem Ingwer,
Sojasauce und Korianderblattchen garnieren. Auf einer Schieferplatte servieren.

Fiir die Sushi mit Gurke und Paprika:

Gurke und Paprika abspiilen und trockenreiben. Schnittlauch und Kerbel ebenfalls abspiilen und
trocken schiitteln. Gurke schélen und der Lénge nach von einer Seite bis zu den Kernen in 1 mm
diinne Streifen hobeln. Hat man die Kerne erreicht, Gurke umdrehen und die andere Seite eben-
falls bis zu den Kernen in diinne Streifen hobeln und die Streifen leicht salzen. Paprika halbieren,
entkernen und ebenfalls in sehr diinne Streifen schneien. Gurkenstreifen auf einer Bambusmatte
nebeneinander zu einer 20 x 12 cm groflen Platte auslegen. Mit Reis, ein Teil der Paprikastreifen
und Schnittlauch belegen. In die Mitte die Matjesfilets legen. Mit Wasabipaste und Zitronensaft
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wiirzen und mit Hilfe der Bambusmatte vorsichtig aufrollen und etwas anpressen. Rolle auf-
schneiden, portionieren und mit Paprikastreifen, Eigelbwiirfeln und Kerbelblédttchen garnieren.
Fiir Apfel-Lauch-Sushi:

Schalotten schilen und in diinne Rinde schneiden. Apfel waschen, trockenreiben, vierteln, ent-
kernen und fein wiirfeln. Matjes in ca. 2 cm grofle Stiicke schneiden. Lauch halbieren, waschen
und ca. 3 Minuten in Salzwasser garen. Danach in Eiswasser abschrecken und auf einem Kiichen-
tuch trocken tupfen. Lauchstreifen und zu einem schmalen Rechteck von 22 cm Lénge und 2,5
cm Breite auslegen. Den Reis in 2 cm grofie Wiirfel formen (ca. 25 g Reis) und mit dem Lauch
umwickeln. Matjeswiirfel darauf legen. Mit Schalottenringen, Apfelstiickchen und Wasabipaste
garnieren. Fiir den Sesam-Dip Sojasauce und Mirin mischen und erhitzen. Die Bonitoflocken zu-
geben und kurz darin ziehen lassen. Das Ganze durch ein Sieb gieflen, und den Sesam zugeben.
Zu dem Sushi servieren.

Jorg Sackmann am 28. Mai 2013

Erdbeeren im Tempura-Teig mit Rinder-Tatar

Fiir 2 Personen

160 g Rinderfilet 250 g Erdbeeren 1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Worcestersauce 1 EL Olivenol
200 g Tempuramehl Ca. 250 ml Wasser Frittierfett

2 Scheiben Kastenweibrot 1 EL Butter

Das Rinderfilet fein wiirfeln. Erdbeeren waschen und putzen. 5-6 Erdbeeren ebenfalls fein wiir-
feln. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Rinderfilet mit den gewtirfel-
ten Erdbeeren und Schnittlauch mischen und mit Salz, Pfeffer, Worcestersauce und Olivenol
abschmecken. Tempuramehl mit kaltem Wasser zu einem diinnfliissigen Teig verrithren und mit
Salz abschmecken. Die Erdbeeren durch den Teig ziehen und in heiflem Fett rasch frittieren.
Brot entrinden, mit Butter bestreichen und knusprig braten. Mit dem Tartar und den Erdbee-
ren anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2013
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Focaccia mit Tomaten und Mozzarella

Fiir 2 Personen

250 g Kirschtomaten 200 ml Olivenol grobes Meersalz, Pfeffer
12 Schalotten 1 TL Rosmarin 25 g Hefe
1 TL Salz 250 g Mehl 2 Biiffelmozzarella

1 TL frischer Thymian 2 TL alter Balsamico

Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kirchtomaten abspiilen und trocken-
reiben. Tomaten halbieren und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Meersalz und
Pfeffer wiirzen und 20 ml Olivenol betriufeln. Im vorgeheizten Backofen etwa 3 Stunden (am
besten {iber Nacht) trocknen lassen. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Schalotten schélen und quer halbieren. Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln. Die Nadeln von
den Stielen zupfen. Rosmarinnadeln fein schneiden. Schalotten in 130 ml Olivendl zusammen mit
den Rosmarinnadeln andiinsten. Im heiflen Ofen ca. 15 Minuten weich schmoren. Herausnehmen
und abkiihlen lassen. Fiir den Focaccia-Teig Hefe und Salz in 175 ml lauwarmen Wasser auflésen.
Mehl zufiigen und alles zu einem Teig verkneten. Teig in eine Schiissel geben und 30 ml Olivendl
iiber den Teig (nicht in den Teig) tréufeln. Focacciateig zugedeckt bei Zimmertemperatur (ca.
20 Grad) etwa 20 Minuten ruhen lassen. Anschliefend den Teig mit dem Ol kurz verkneten. Den
Teig zu etwa zwei ca. 1,5 cm dicken Fladen formen. Focaccia-Fladen jeweils auf ein gefettetes
Backblech legen. Erkaltete und abgetropfte Schalotten gleichméfig auf dem Teig verteilen und
dabei etwas andriicken. Mit etwas vom Schalotten-Ol betriufeln. Fladen nochmals 20 Minuten
gehen lassen. Focaccia im heiflen Backofen bei 200 Grad Ober- und Unterhitze ca. 12 Minuten
backen. Dann kurz herausnehmen und die getrockneten Tomaten darauf verteilen. Weitere ca.
4-5 Minuten weiterbacken. In der Zwischenzeit den Mozzarella in ca. 2 cm grofle Stiicke schnei-
den. Thymian abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Mozzarella und Thymian
auf zum Schluss auf dem Teig verteilen und 3 Minuten weiterbacken, bis der Kise beginnt zu
schmelzen. Herausnehmen. Kréutersalat in die Mitte des Tellers geben, Focaccia darauf geben.
Mit dem restlichen Olivenol und altem Balsamico betriufeln und warm servieren.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013

Gebratener Manchego-Kdse mit Zwiebel-Marmelade

Fiir 4 Personen
10 rote Zwiebeln 2 EL Sonnenblumenol 1 Lorbeerblatt

3 Zweige Thymian Salz 1 Prise Zucker
2 EL Himbeeressig 2 EL Riibensirup 2 EL Sojasauce
300 g Manchego 3 EL Mehl 1 EL Butterschmalz

1 kleines Baguette griine und rote Trauben

Die Zwiebeln schilen halbieren und in Scheiben schneiden. In Sonnenblumendl mit einem Lor-
beerblatt und einigen Zweigen Thymian weich diinsten mit Salz und Zucker wiirzen. Essig,
Riibensirup und Sojasauce zugeben und einkdcheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft ist.
Manchego in mundgerechte Stiicke schneiden, in Mehl wenden und in Butterschmalz braten.
Von dem Baguette ldngs einige diinne, lange Scheiben schneiden und toasten. Die Trauben hal-
bieren und entkernen. Késewiirfel mit Zwiebelmarmelade, Baguette und Trauben anrichten.

Jacqueline Amirfallah 27. Februar 2013

194



Gratinierter Chicorée mit Orangen-Butter

Fiir 2 Personen

100 g Butter 1/2 TL abgeriebene Orangenschale 1/2 TL Gemiisebriithenpulver
1 EL Semmelbrosel 2 Schalotten 2 Stauden Chicorée
1 TL Puderzucker 1 TL getrockneter Thymian 1 MS Piment

125 ml Gemiisebriithe Salz, Pfeffer

80 g weiche Butter mit Orangenschale, Gemiisebrithepulver und Semmelbréseln gut vermischen.
Die Orangenbutter zu einer kleinen Rolle formen, in Frischhaltefolie einpacken und kalt stellen.
Schalotten schélen und fein schneiden. Chicorée halbieren, den Strunk herausschneiden. In einer
Pfanne 1 EL Butter schmelzen, Chicorée zugeben und anbraten. Mit Puderzucker bestreuen.
Schalotten, Thymian und Piment hinzugeben. Dann mit Briihe abléschen. Nach ca. 3 Minuten
Chicorée herausnehmen und in eine Gratinform geben. Orangenbutter in diinne Scheiben schnei-
den und auf den Chicorée legen. Unter der vorgeheizten Grillschlange oder bei Oberhitze das
Gemiise briunen. Die Fliissigkeit in der Bratpfanne leicht einkochen, mit 1 EL Butter binden
und abschmecken. Die Sauce als Saucenspiegel auf Teller geben und gratinierten Chicorée darauf
anrichten.

Vincent Klink 03. Januar 2013
Hitten-Brotzeit-Brettl

Fiir 6 Personen
Fiir das Griebenschmalz:

350 g fetter Schweinebauch 2 Schalotten 1 Apfel

2 Zweige Thymian Meersalz, Pfeffer

Fiir den Obatzda:

1 Zwiebel 1/2 TL Butter 250 g reifer Camembert

150 g Speisequark (20%) Salz, Pfeffer 1/2 TL gemahlener Kiimmel
1 TL Paprikapulver, edelsiif 1 Prise Cayennepfeffer 1/2 Bund Schnittlauch

150 g Kaminwurzen 150 g Tiroler Schinkenspeck

Fiir das Griebenschmalz Schweinebauch in kleine Wiirfel schneiden, in einer hohen Pfanne bra-
ten, bis das Fett austritt und die Wiirfel knusprig werden (ca. 20 Minuten). In der Zwischenzeit
die Schalotten schélen und sehr fein schneiden Apfel schilen, vierteln und vom Kerngeh&use be-
freien, ebenfalls wiirfeln. Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein
hacken. Schalotten, Apfel und Thymian mit Salz und Pfeffer zum ausgelassenen Schweinebauch
geben und zusammen nochmals ca. 25 Minuten garen. Schmalz in hitzebestédndige Geféfle fiillen
und abkiihlen lassen. Fiir den Obatzda die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die
Butter in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und abkiihlen lassen. Den
Camembert in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Mit einer Gabel fein zer-
driicken und den Quark unterriihren. Die gediinsteten Zwiebeln unter die Késemischung heben.
Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel, Paprikapulver und Cayennepfeffer abschmecken und mindestens eine
Stunde durchziehen lassen. Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in kleine Rollchen
schneiden. Den Obatzdn in ein kleines Schélchen fiillen und mit Schnittlauch bestreuen. Kamin-
wurzen in diinne Scheiben schneiden, zusammen mit Schinkenspeck auf einem Brett anrichten
und mit Obatzda und Griebenschmalz servieren. Dazu frische Laugenbrezeln oder Holzofenbrot
servieren.

Karlheinz Hauser 14. Januar 2013
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Kartoffel-Blinis mit Vanille-Creme und Preiselbeeren

Fiir 4 Personen
Fiir den Bliniteig:

200 g Kartoffeln, mehlig Salz 50 g Buchweizenmehl
100 g Weizenmehl 2 EL fliissige Butter 20 g frische Hefe

1 EL Zucker 1 EL Rosinen 3-4 EL Butterschmalz
Puderzucker

Fiir die Vanillecreme:

1 Vanilleschote 3 EL Zucker 1 EL Speisestérke

1 Eigelb 250 ml Milch 50 g Sahne

2-3 EL Preiselbeerkompott

Fiir den Bliniteig:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Abgieflen und pellen. Kartoffeln durch
eine Presse driicken, Buchweizenmehl, Mehl und fliissige Butter zugeben. Hefe dariiber brockeln
und ca. 100 ml lauwarmes Wasser angieflen. 1 EL Zucker und 1 Prise Salz zugeben. Alles zu einem
leicht zéhflieBenden Teig kneten. (Es empfiehlt sich zuerst etwas weniger Wasser zu nehmen, ist
der Teig zu trocken, noch etwas Wasser zugeben). Die Rosinen hacken und unter den Hefeteig
mischen. Den Teig abgedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.

Fiir die Vanillecreme:

Die Vanille der Lange nach aufschneiden und das Mark herausstreichen. Vanillemark, Zucker,
Stérke, Eigelb und 50 ml Milch verriihren. Restliche Milch mit der ausgekratzten Vanilleschote
aufkochen. Die Stidrkemischung mit einem Schneebesen unterriithren. Unter stédndigem Riihren
mehrmals aufwallen lassen. Die Vanilleschote wieder entfernen und die Vanillecreme in eine
Schiissel umfiillen. Etwas kalt rithren. Sahne halbsteif schlagen und mit den Preiselbeeren unter
die Vanillecreme heben, abschmecken. In einer Pfanne mit etwas Schmalz bei mittlerer Hitze
aus dem Teig nacheinander Blinis ausbacken (von jeder Seite ca. 2 Minuten). Die Blinis mit
Puderzucker bestreuen, etwas Vanillecreme darauf geben, 3 Blinis aufeinanderschichten und
servieren.

Vincent Klink 14. Februar 2013
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Kopfsalat mit Speck, Kartoffel-Dressing und Kernen

Fiir 4 Personen

1 grofler Kopfsalat 3 Scheiben Toastbrot 3 EL Butter

50 g Sonnenblumenkerne 50 g Pinienkerne 2 Scheiben Friihstiicksspeck
1 Kartoffel (vorw. fest) 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Traubenkerndl 100 ml Weilwein 400 ml Briihe

3 TL Senf 1 Lorbeerblatt 50 ml Weifiweinessig 2 EL Walnussol

50 ml Sonnenblumenol 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 TL Zucker

Den Kopfsalat mit kaltem Wasser abspiilen. In einer Salatschleuder oder mit einem Kiichentuch
trockenschleudern. Kopfsalatblatter in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Toastbrot in kleine
Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Toastbrotwiirfel darin goldbraun anrésten.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Sonnenblumen- und Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. 1 Scheibe Speck fein wiirfeln und ebenfalls knusprig
braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kartoffel waschen, schilen und fein wiirfeln. Zwie-
bel und Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Ubrigen Speck ebenfalls wiirfeln. Traubenkerndl in
einem kleinen Topf erhitzen. Speck, Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Mit dem Weilwein
abloschen und auf die Hiélfte einkochen lassen. Briihe zugeben und ebenfalls um die Hélfte einko-
chen lassen. Kartoffeln, Senf und Lorbeerblatt zugeben und alles ca. 30 Minuten kécheln. Wenn
die Kartoffeln weich sind, den Essig und die Ole zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Alles mit einem Piirierstab aufmixen, bis ein cremiges Dressing entsteht. Kopfsalatblitter in eine
Schiissel geben. Dressing dariiber traufeln. Gerostete Kerne, Toastbrotwiirfel und Speck dariiber
streuen. Alles mischen und anrichten. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 03. Juni 2013
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Kopfsalat-Lassi mit Matjes

Fiir 4 Personen
Fiir das Lassi:

2 Blatt Gelatine 1 Kopfsalat 1 Salatgurke

1/2 griine Paprika 1 Knoblauchzehe 300 g Joghurt

50 ml weiler Balsamico  Salz, Pfeffer 1 Msp. Piment d’Espelette
1 Prise Zucker 80 ml Olivendl 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Einlage:

2 Matjesfilets ohne Haut 2 Tomaten 150 g Salatgurke

4 Radieschen 2 hart gekochte Fier 1 Zwiebel

1/2 Bund Schnittlauch ~ 1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Blattpetersilie

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Kopfsalat putzen und waschen, Strunk entfernen und
nur die dunkelgriinen Bldtter verwenden. Das Herz zur Seite legen. Die Gurke schilen, halbieren
und die Kerne ausstreichen, dann das Fruchtfleisch klein schneiden. Paprika waschen, halbieren,
entkernen und klein schneiden. Knoblauch schilen und klein schneiden. Joghurt mit Salatblét-
tern, Gurke, Paprika, Knoblauch und Joghurt in einen Cutter geben und fein mixen. Balsamico
erwirmen, die eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in dem warmen Essig auflésen. Dann
unter den gemixten Salatjoghurt mischen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer, Piment d’Espelette und Zucker wiirzen. Das Olivenol nach und nach einriihren,
abschmecken und das Lassi kalt stellen. Die Matjesfilets in 1 cm breite Streifen schneiden. Toma-
ten am Strunk einritzen, in heilem Wasser kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken,
die Haut abziehen. Tomaten vierteln, entkernen, dann in feine Wiirfel schneiden. Gurke schélen,
halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann die Gurkenhilfte vierteln und in feine Scheiben
schneiden. Radieschen waschen und in feine Bléttchen schneiden. Von den gekochten Eiern Ei-
gelb und Eiweifl getrennt in Wiirfel schneiden. Zwiebel schilen, halbieren und in feine Ringe
schneiden. Matjes mit all den klein geschnittenen Gemiisen und Eiern vorsichtig vermengen. Die
Blatter vom Kopfsalatherz 16sen und mit 1 Spritzer Zitronensaft, 1 TL Olivendl und einer Prise
Salz marinieren. Schnittlauch, Koriander und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Matjes mit dem Gemiise dekorativ in einem groflen tiefen Teller verteilen, marinierte
Salatbldtter obenauf geben und mit gekiithltem Lassi iibergieflen, mit den Krautern bestreuen
und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Juni 2013
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Lauch-Quiche

Fiir 8 Personen
Fiir den Teig:

200 g Mehl ca. 100 g Butter 1 Prise Salz

Fiir den Belag:

1 Schalotte 1 Stange Lauch 50 g Wiirfel-Speck
1 EL Butter 80 g Greyerzer 250 ml Milch

2 Eier 10 g Mehl Salz, Pfeffer

Mehl, Butter und Salz mit ca. 1-2 TL Wasser zu einem Teig verarbeiten. Den Teig in Frisch-
haltefolie einpacken und im Kiihlschrank 1 Stunde ruhen lassen. Den Backofen auf 200 Grad (
Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3 ) vorheizen. Die Schalotte schiilen und wiirfeln, Lauch putzen, wa-
schen und in feine Ringe schneiden, den Speck in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Schalotte, Lauch und Speck darin anbraten. Eine runde Backform mit Rand (ca. 26
cm ) ausfetten. Den Teig ca. 5 mm dick ausrollen und in die Form legen. Der Rand sollte etwa 3
— 4 c¢m hoch sein. Die Lauch-Speck- Mischung auf den Teig geben. Den Greyerzer Kése dariiber
reiben. Die Milch mit den Eiern und Mehl verquirlen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
auf die Quiche geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 40 Minuten backen. Die Quiche etwas stocken
lassen, dann aus der Form stiirzen und anrichten. Dazu passt Feldsalat.

Otto Koch 01. Februar 2013

Linsen-Salat mit Wachteln und Balsamico

Fiir 4 Personen

200 g Puy-Linsen 4 Schalotten 30 g Butter

400 ml Gefliigelbriihe Salz Pfeffer

100 g Karotte 1 Stange Lauch 100 g Knollensellerie
100 ml alter Balsamico 4 Bund Petersilie 12 Wachtelbriiste

1 Stiel Rosmarin 2 EL Olivenol 2 EL Butter

150 g Pfifferlinge

Die Linsen 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. 2 Schalotten schélen und wiirfeln. Butter in
einem Topf erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Die abgetropften Linsen zugeben und ebenfalls
ca. 2 Minuten andiinsten. Die Brithe zu den Linsen zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Linsen ca. 30 Minuten weich kochen. Karotte, Lauch und Sellerie putzen, schéilen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel ca. 1 Minuten blanchieren, herausnehmen, kalt abspii-
len und abtropfen lassen. Gemiisewiirfel zu den Linsen geben und cc. 1-2 Minuten mit diinsten.
Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen zupfen. Bliattchen fein
schneiden. Essig zu den Linsen geben und etwas eink6cheln lassen. Petersilie untermischen und
abschmecken. Salat lauwarm abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die Wachtelbriiste salzen und
pfeffern. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Wachteln mit dem Rosmarin in eine Pfanne geben.
Briiste von allen Seiten anbraten und anschliefend 1 EL Butter zugeben und die Briiste bei
schwacher Hitze sanft gar ziehen lassen. Ubrige 2 Schalotten schilen und wiirfeln. Pfifferlin-
ge putzen. Ubriges Ol und Butter erhitzen. Schalotten darin anschwitzen. Pfifferlinge zugeben
und alles ca. 2-3 Minuten braten. Abschmecken und mit den wachtelbriisten und Linsensalat
anrichten. Mit einigen Wildkréutern z. B. Brunnenkresse anrichten.

Karlheinz Hauser am 17. Juni 2013

199



Reis-Taschen mit Erbsen-Sprossen und Garnelen

Fiir 24 Stiick:
Fiir den Reismehlteig:

180 g Weizenmehl 120 g Reismehl 2 EL Erdnussol

Fiir die Fiillung:

250 g kiichenfertige Garnelen 1 EL frischer Ingwer 1 Eiweifl

1 EL Sojasauce 1 EL Reiswein 1 TL Sesamol

200 g Zuckerschoten 50 g Erbsensprossen 4 Bund Schnittlauch
Fiir das Dampfen:

2 Stangen Zitronengras 1 EL Zitronendl 4 Zitronenblétter
Ingwer

Fiir den Koriander-Joghurt-Dip:

1 Knoblauchzehe 3 Bund Petersilie 5 Stiele Koriander
Meersalz 20 g geriebener Parmesan 10 g gertstete Pinienkerne
80 ml Olivenol 150 g Joghurt

Weizen- und Reismehl in eine Schiissel geben. Ol zugeben und 250 ml kochendes Wasser nach
und nach unterrithren. Die Masse zu einem geschmeidigen Teig verkneten, abdecken und etwa
30 Minuten kalt stellen. Garnelen abspiilen und trockentupfen. Ingwer schélen und fein reiben.
Eiweif steif schlagen. Garnelen in eine Schiissel geben und mit Ingwer, Sojasauce, Reiswein,
Sesamdl und dem Eiweifl vermischen. Abdecken und ca. 15 Minuten marinieren lassen. Zucker-
schoten putzen und in kochendem Salzwasser ca. 1-3 Minuten garen. Herausnehmen und in
Eiswasser abschrecken. Herausnehmen und abtropfen lassen. Danach mit den Erbsensprossen
genauso verfahren. Zuckerschoten (bis auf ca. 4 Stiick) und Erbsensprossen fein schneiden und
unter die Garnelen heben. Inzwischen den Teig zu ca. 24 etwa 3 cm grofie Kugeln formen. Auf
einen Teller geben und mit einem feuchten Tuch abdecken. Danach die Teigkugeln auf einer be-
mehlten Fléche mit einem Nudelholz oder der Nudelmaschine zu ca. 2 mm diinnen Kreisen (8 cm
Durchmesser) ausrollen. Jeweils 1 TL der Garnelenmischung in die Mitte eines jeden Teigstiicks
setzen, die Rédnder mit etwas Wasser befeuchten. Den Teig wie ein kleines rundes Téschchen
iiber der Fiillung zusammendriicken und mit leichter Drehung verschlieflen. Die fertigen Tésch-
chen wieder unter das feuchte Tuch geben bis alle fertig sind. Zum Dampfen vom Zitronengras
die trockenen Blétter entfernen. Die Zitronengrasstiele leicht andriicken. Ingwer schélen und fein
wiirfeln. 2 Liter Wasser mit Zitronengras, Zitronenblittern, Ol und Ingwer zum Kochen bringen.
Nun die Téschchen in ein Dampfkorbchen setzen und iiber dem kochendem Wasser etwa 7 Mi-
nuten ddmpfen. Fiir den Joghurt-Dip Knoblauch schélen. Petersilie und Koriander abspiilen und
trockenschiitteln. Die Blidttchen von den Stielen zupfen. Mit Knoblauch, 4 TL Salz, Parmesan,
Pinienkernen, Ol und Joghurt piirieren, bis sich eine glatte Masse entsteht. Abschmecken und
kiihl stellen. Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und in Rollchen schneiden. Die Reistaschen
mit den iibrigen Zuckerschoten, Schnittlauch und Joghurt-Dip anrichten.

Jorg Sackmann am 11. Juni 2013
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Rucola-Salat mit Parma-Schinken, Wachtelei und Focaccia

Fiir 4 Personen
Fiir die Focaccia:

250 g Mehl 20 g Hefe 4 EL Olivenol

1 TL Salz 1 EL Rosmarin 1 El Thymian

1 El Oregano Meersalz

Fiir den Rucolasalat:

8 Wachteleier 6 Bund Rucola 200 g gemischte Waldpilze
12 Scheiben Parma-Schinken 10 EL Olivensl  Salz, Pfeffer

50 ml Balsamico Essig 50 ml Walnussél Zucker

10 g Honig 1 EL Senf 1 EL Worcestershiresauce

Mehl in eine Schiissel geben. In die Mitte eine Mulde driicken, Hefe hinein bréckeln und mit
250 ml lauwarmem Wasser und etwas Mehl vom Rand verrithren. Mit einem Tuch bedecken
und an einem warmen, zugfreien Ort etwa 15 Minuten gehen lassen. 2 EL Ol, 1 TL Salz zum
Vorteig geben und kréftig verkneten. Teig zu einer glatten Kugel formen, in die Schiissel legen
und zugedeckt weitere 30 Minuten gehen lassen. Teig nochmals durchkneten und zu etwa 4 ten-
nisballgroen Kugeln formen. Teigkugeln mit den Fingern zu kleinen Fladen (ca. 1 cm dick)
formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Zugedeckt 15 Minuten gehen lassen.
Backofen auf 235 Grad vorheizen. Mit den Fingern kleine Mulden in die Fladen driicken. Mit
den iibrigen 2 EL Ol betriufeln, mit Meersalz Rosmarin, Thymian und Oregano bestreuen. Et-
wa 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Fiir den Salat die Wachteleier ca.
2 Minuten wachsweich kochen, abschrecken und pellen. Rucola waschen, putzen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Pilze putzen und evtl. klein schneiden. Parma-Schinken in Streifen
schneiden. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 4 Minuten braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Rucola und Pilze in einer Schiissel mischen. Aus Balsamessig,
Walnuss- und Olivendl, Salz, Pfeffer, Zucker, Honig, Senf und Worcestershiresauce ein Dressing
rithren (Nach Belieben noch etwa 2-3 EL lauwarmes Wasser zugeben). Schinken mit dem Salat
mischen Wachteleier halbieren und auf dem Salat verteilen. Dressing dariiber triufeln. Mit dem
Focacciabrot anrichten.

Karlheinz Hauser am 24. Juni 2013
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Terrine mit Rducherlachs und Frischkdse

Fiir 4 Personen

200 g Réucherlachs 5 Blatt Gelatine 100 ml Wermut

150 g Sahne 200 g Frischkése 150 g Joghurt

Salz, Pfeffer Piment de Espelette 1-2 TL Zitronensaft
1/2 Bund Dill 100 g Feldsalat 8 Radieschen

4 EL Weilweinessig 2 EL Olivendl 1 TL scharfer Senf

4 TL Forellenkaviar

Eine Terrinen Form (ca. 600 ml Inhalt) mit Klarsichtfolie auskleiden. Mit den Ré#ucherlachs-
scheiben so auslegen, dass diese 2 cm iiber den Rand hinausragen. Restlichen Réucherlachs in
feine Wiirfel schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Wermut in einen Topf geben
und etwa um die Hélfte einkochen lassen. 50 g Sahne zugeben und die eingeweichte Gelatine
darin auflosen. Frischkése und Joghurt in eine Schiissel geben und glatt rithren. Wermutsahne
unterriihren. Mit Salz, Pfeffer, Piment de Espelette und Zitronensaft kriftig abschmecken. (In
kaltem Zustand verliert Masse an Geschmack.) Dill abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken.
Mit den Réucherlachswiirfeln unter die Frischkiisemasse rithren. Ubrige sahne steif schlagen und
unterheben. Alles in die vorbereitete Terrinenform geben. Den Lachs dariiber schlagen, mit der
Folie abdecken und 1-2 Stunden im Kiihlschrank kiihlen lassen. In der Zwischenzeit Feldsalat
putzen, waschen und trocken schiitteln. Radieschen in feine Streifen schneiden. Essig, Ol, Senf,
Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette rithren. Mit Feldsalat und Radieschenstreifen mischen. Die
Lachsterrine aus der Form stiirzen, vorsichtig die Folie abziehen und mit einem, in heifles Wasser
getauchten Messer in ca. 1, 5 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit Salat und Forellenkaviar
anrichten.

Karlheinz Hauser 21. Januar 2013

Vacherin Mont-d’ Or im Strudel-Blatt mit Karotten-Salat

Fiir 4 Personen

400 g Karotten 20 g Ingwer 1/2 Bund Koriander

1 unbehandelte Zitrone 4 EL Orangensaft 4 EL Rapsol

Meersalz 1 Prise Curry 2 EL Butter

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 200 g Filoteig 150 g Vacherin Mont-d’Or

3-5 EL Sonnenblumendl

Karotten schélen, waschen und in sehr feine Léngsstreifen schneiden (am besten mit einem
Gemiisehobel oder Sparschéler). Ingwer schillen 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 Karottenstreifen untermischen. Kiirbis mindestens 10
Minuten darin marinieren. Die Butter in einem Topf braunen und Kreuzkiimmel 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. AnschlieBend auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Karottensalat auf den Tellern anrichten und die Strudel-Pakete aufsetzen.

Michael Kempf am 17. Mai 2013
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Variationen von Pfannkuchen-Wraps

Fiir 4 Personen

250 g Mehl 2 Fier Salz

350 ml Milch Zucker 2 Zweige Minze

1/2 Bund Schnittlauch 2 Zweige Salbei 150 g Bergkise

100 g Chorizo ca. 60 g Butterschmalz 60 g Parma-Schinken, diinn
1/2 Salatgurke 1 Bund Radieschen 1 Bund Zwiebellauch

1 Zitrone 2 EL Olivendl 200 g frische Erdbeeren
300 g Frischkiise 100 g Sauerrahm

Mehl, Eier, eine Prise Salz und etwas Milch in eine Schiissel geben und zu einem dicken, glatten
Teig verrithren. Dann nach und nach die restliche Milch unterriihren, zu einem dickfliissigen Teig.
Ungefiihr 1/4 des Teiges abnehmen und diesen mit 1 EL Zucker siifen. Minze abspiilen, trocken
schiitteln, fein schneiden und unter den siiflen Teig mischen. Schnittlauch und Salbei abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. 50 g Kése fein reiben. 50 g Chorizo in kleine feine Wiir-
felchen schneiden. Den ungesiifiten Pfannkuchenteig in 3 Teile aufteilen und je einen Teil mit
den Kriutern, mit dem Kése und Chorizo mischen. Butterschmalz erhitzen und aus den Teigen
diinne Pfannkuchen backen. Restlichen Kése, Chorizo und Parma-Schinken in diinne Streifen
schneiden. Die Gurke waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und in feine Streifen schneiden.
Radieschen und Zwiebellauch waschen und ebenfalls in feine Streifen schneiden. Gurke, Radies-
chen und Zwiebellauch in eine Schiissel geben. Von der Zitrone etwas Saft auspressen und das
Gemiise damit marinieren. 2 EL Olivenol untermischen und mit Salz abschmecken. Erdbeeren
waschen, putzen und klein schneiden. 100 g Frischkése mit etwas Zucker und den Erdbeeren gut
vermischen, dann auf die siilen Pfannkuchen aufstreichen und zu Wraps aufrollen. Restlichen
Frischkése mit Sauerrahm mischen, mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschme-
cken. Die herzhaften Pfannkuchen mit der Frischkésecreme bestreichen und nach Belieben mit
Chorizo, Kése, Parma-Schinken und Salat fiillen und zu Wraps aufrollen. Die einzelnen Wraps
schrig halbieren und anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 19. Juni 2013
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Waldorf-Salat mit franzésischem Sandwich

Fiir 4 Personen

300 g Sellerie 1-2 Apfel 2 Stangen Staudensellerie
1-2 EL Zitronensaft 1 Eigelb 1/2 TL Senf

Salz 100 ml Speisedl 2 EL Sahne

2 EL Natur-Joghurt Pfeffer, Zucker 8 Scheiben Kastenweifibrot
3 EL Butter 4 Scheiben Kochschinken 4 Scheiben Bergkése

2 EL Walnusskerne

Sellerie und Apfel schilen, in sehr diinne Streifen schneiden. Staudensellerie putzen und fein
schneiden. Mit Zitronensaft betrdufeln. Eigelb mit Senf und einer Prise Salz vermischen. Lang-
sam das Ol zugeben und gut mit dem Schneebesen unterriihren und zu einer Mayonnaise riihren.
Mit Sahne und Joghurt vermengen und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Zucker kriftig ab-
schmecken. Mit Knollensellerie, Apfel und Staudensellerie vermengen. Ca. 15 Minuten durchzie-
hen lassen. Die Brotscheiben entrinden und von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen. Die
Halfte der Brotscheiben mit je einer Scheibe Schinken und Kése belegen, die iibrigen gebutterten
Scheiben darauf klappen und fest driicken, vor allem die Rénder. In einer Pfanne die Brote von
beiden Seiten goldbraun braten. Vor dem Servieren die Brote einmal diagonal durchschneiden.
Den Salat nochmals abschmecken, die Walnusskerne hacken und dariiber streuen. Waldorfsalat
anrichten und die gebratenen Brote dazu reichen.

Vincent Klink 21. Februar 2013
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Ziegen-Frischkdse im Zucchini-Mantel auf Tomaten-Confit

Fiir 4 Personen

Fiir den Ziegenfrischkiise:

2 mittelgroBe Zucchini 1 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer
1 Rolle Ziegenfrischkése 1 Bund Schnittlauch

Fiir Tomatenconfit:

125 ml Apfelsaft 125 ml Balsamessig 4 Fleischtomaten
4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

12 schwarze Oliven

Zucchini abspiilen und trocken tupfen. Aus den Zucchini léings etwa 16 ca. 2 mm diinne Scheiben
(mit der Aufschnittmaschine oder Gurkenhobel) schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
die Zucchini darin kurz andiinsten, ohne dass sie Farbe annehmen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Ziegenkise in 8 etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Aus den Scheiben (z. B. mit zwei
Messerriicken) vorsichtig Quadrate formen. Jeweils zwei Zucchinischeiben kreuzweise auf eine
Arbeitsflache legen, die Késequadrate darauf setzen und mit den Zucchinischeiben einschlagen,
so dass insgesamt 8 kleine Pé#ckchen entstehen. Schnittlauch kurz in heifles Wasser tauchen.
Danach in Eiswasser geben. Schnittlauch abtropfen lassen. Zucchinipickchen mit je 1-2 Schnitt-
lauchhalmen verschniiren. Fiir die Sauce Apfelsaft und Balsamessig in einen Topf geben und
ca. 15 Minuten cremig einkochen lassen. Fiir das Tomatenconfit die Tomaten am Bliitenansatz
kreuzweise einritzen. Tomaten etwa 1 Minuten in kochendem Wasser blanchieren, Herausnehmen
und in Eiswasser tauchen. Tomaten herausnehmen, abtropfen lassen. Tomaten hiuten, vierteln
und die Kerne entfernen. Tomaten in gleichméBig grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotten und
Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Schalotten und den Knoblauch diinsten. Tomatenwiirfel zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und ca. 2 Minuten schmoren. Oliven unter die Balsamessigsauce geben und kurz erhitzen.
Backofen auf ca. 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Tomatenconfit in tiefen Tellern
anrichten und die Packchen darauf setzen. Kurz in den Ofen geben, bis sich die Késepéckchen et-
was erwirmt haben. AnschlieBend herausnehmen, mit dem Essigsirup streifenférmig {iberziehen
und servieren.

Frank Buchholz am 21. Juni 2013
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Gebratenes Kaninchen mit Kartoffel-Tortellini und Tomaten

Fiir 2 Personen
Fiir die Kartoffeltortellini:

125 g doppelgriffiges Mehl 125 g Hartweizengrief3 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

50 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 1 kleine Kartoffel

70 g Pancetta 1 TL Tomatenmark 80 ml Tomatensaft

1 Rosmarinzweig 1 Thymianzweig

Fiir die Tomaten-Lauch-Butter:

1 Zwiebel 200 g Tomatenwiirfel 150 g Lauchzwiebeln
1 EL Olivenol 100 ml WeiBwein 100 ml Wermut

250 ml Gefliigelfond 150 g Creme-fraiche 1 EL Senf

1 TL Estragon 1 TL Estragonblattchen Zitronensaft

Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Zucker 20 g gesalzene Butter

40 g Parmesanspéne

Fiir das Kaninchen:

2 ausgeloste Kaninchenriicken (ca. 600 g)  Salz, weier Pfeffer 2 Scheiben Pancetta
4 EL Olivensl 1 Thymianzweig

Fiir den Nudelteig Mehl, GrieB3, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise Salz und 1 EL lauwarmes Wasser
in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch etwas Was-
ser oder Ol zugeben). Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fiir die
Fiillung Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln schélen. Zwiebeln, Knoblauch, Pancetta und Kar-
toffeln in feine Wiirfel schneiden und in 1 EL Olivendl anschwitzen. Tomatenmark, Tomatensaft,
Rosmarin und Thymian zugeben und ca. 5 Minuten zugedeckt langsam einktcheln lassen, bis
eine cremige saucenartige Konsistenz entsteht, Krauter herausnehmen und abkiihlen lassen. Fiir
die Tomaten-Lauch-Butter Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Tomate am Bliitenansatz einritzen
und in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren. Herausnehmen, halbieren, entkernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Lauchzwiebel putzen, waschen und in ca. 3 mm breite Streifen
schneiden. Weilwein und Wermut in einen Topf geben und einkochen lassen. Gefliigelfond zuge-
ben und erneut um ca. die Hélfte reduzieren. Créme-fraiche, Senf und 1 TL Estragon zugeben
und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Butterflocken langsam unterriithren. Zwiebel in
Olivenol anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben und mit diinsten, abschmecken und unter fertige
Lauchsauce mischen. Backofen auf 70 Grad vorheizen. Jedes Kaninchenfilets abtupfen, salzen
und pfeffern. In je 3 Scheiben Pancetta einrollen. Kaninchenriicken und Thymianzweig in heiflem
Olivendl anbraten und im Ofen 10 Minuten ruhen lassen, so bleiben die Filets saftig. Den vor-
bereiteten Nudelteig mit der Maschine oder mit einem Rollholz ca. 2 mm diinn ausrollen und zu
etwa 6 x 6 cm groflen Nudelplatten ausschneiden. Je 1 EL Fiillung in die Mitte jeder Nudelplatte
aufsetzen, zu Tortellini formen und In reichlich kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten in Salzwas-
ser garen. Tortellini in etwas Kochwasser und Olivendl kurz schwenken und abschmecken. Auf
Tellern anrichten, Kaninchenfilets darauf setzen. Mit Tomaten-Lauchbutter, Parmesanspéinen
und Estragonbléttchen garnieren.

Jorg Sackmann am 25. Juni 2013
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Hirsch-Riicken- Medaillons mit Haselnuss-Kndpfle

Fiir 2 Personen
Fiir die eingelegten Sanddornbeeren: 125 g Sanddornbeeren 60 ml Apfelsaft

50 ml trockener Weiflwein 25 g Zucker 2 Bio-Zitronenscheiben
1/4 Zimtstange 2 Stiick Piment

Fiir die Hirschmedaillons:

300 g Hirschriicken 2 EL Olivensl 1 Zweig Thymian

2 Lorbeerblétter 4 Wacholderbeeren 2 EL Butter

Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter
50 ml Portwein 70 ml Rotwein 1/2 EL Johannisbeergelee
2 Lorbeerblatter 3 Wacholderbeeren 350 ml Wildfond

Salz, Pfeffer
Fiir die Haselnussknopfle:

75 g Mehl 75 g Spétzlemehl 2 Eier
Salz, Muskat 1 Stange junger Lauch 60 g Haselniisse
50 g Butter

Fiir die eingelegten Sanddornbeeren: Frische Beeren waschen und trockenreiben. TK-Beeren
auftauen lassen. Apfelsaft, Weilwein, Zucker, Zitronenscheiben, Zimt und Piment in einen Topf
geben und alles aufkochen lassen. Beeren unterriihren, den Topf vom Herd nehmen und die
Sanddornbeeren darin ziehen lassen.

Fiir die Hirschmedaillons: Backofen auf 80 Grad vorheizen. Den Hirschriicken parieren und von
Sehnen befreien. Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten
kréftig anbraten. Thymian, Lorbeerblidtter und Wacholderbeeren zufiigen. Den Hirschriicken im
Backofen ca. 10-15 Minuten ruhen lassen. Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schélen.
Schalotten in feine Streifen schneiden. 2 EL Butter erhitzen, Schalotten darin andiinsten. mit
Port- und Rotwein abloschen. Johannisbeergelee, die ganze, etwas angedriickte Knoblauchzehe,
Lorbeerblétter und Wacholderbeeren zufiigen. Alles etwas einkochen lassen. Den Wildfond zu-
geben. Alles um die Hilfte einktcheln. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce durch
ein feines Sieb passieren und erneut erhitzen. Die iibrige kalte Butter unterrithren und die Sauce
damit binden.

Fiir die Haselnussknopfle: Mehl, Spéatzlemehl, Eier, Salz, Muskat und 50 ml Wasser in eine Schiis-
sel geben und zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig ca. 20 Minuten ruhen lassen. Einen
Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Den Teig durch einen Spétz-
lehobel als kleine Knopfle in das kochende Wasser tropfen lassen. Steigen die Knopfle an die
Oberflache, diese mit einer Schaumkelle herausnehmen, kurz mit kaltem Wasser abspiilen und
auf ein Kiichentuch legen. Lauch abspiilen, trocken tupfen und in feine Scheiben schneiden. Ha-
selniisse rosten, in ein Kiichentuch geben und zwischen den Hénden kriftig rubbeln, damit sich
die Schale 16st. Geschiilte Haselniisse hacken. Butter langsam braunen, gehackte Niisse zufiigen
und die Knopfle vorsichtig unterheben. Mit Salz und Muskat wiirzen. Zum Schluss den Lauch
unterheben. Vor dem Anrichten das Fleisch in 2 EL Butter braten und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Das Fleisch in 4 Medaillons schneiden. Mit Sanddornbeeren, Sauce und Haselnussknopfle
anrichten.

Jorg Sackmann 12. Februar 2013

209



Kaninchen mit Zitrone und Schwarzkiimmel geschmort

Fiir 4 Personen

1 Fenchelknolle 300 g festk. Kartoffeln 80 g Kirschtomaten
4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 4 Kaninchenkeulen
Salz 5 EL Olivenol Pfeffer

1 EL Schwarzkiimmel, gemahlen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 eingelegte Zitrone 100 ml Rinderbriihe 100ml Rotwein

50 g Schafsjoghurt

Die Fenchelknolle waschen, das Fenchelgriin beiseite stellen. Fenchel in Spalten schneiden. Die
Kartoffeln schilen und in gleichméfige Scheiben schneiden. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren. Schalotten und Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Den Backofen
auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Kaninchenkeulen salzen und in einem Schmortopf
mit 2 EL Olivenol von allen Seiten scharf anbraten, anschlieBend aus dem Bréater nehmen.
Darin mit 1 EL Olivenol die Schalotten- und die Knoblauchscheiben goldbraun anschwitzen.
Die Kartoffelscheiben, die Kirschtomaten und die Fenchelspalten zugeben und mit Salz und
Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Die Kaninchenkeulen mit dem Schwarzkiimmel wiirzen und auf
das Gemiise legen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, zupfen und zugeben. Die
eingelegte Zitrone wiirfeln und ebenfalls zugeben. Rinderbrithe und Rotwein angieflen und im
vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten schmoren (ohne Deckel). Die Kaninchenkeulen herausnehmen
und evtl. den Bratenfond einkochen. Bratenfond mit 2 EL Oliventl emulgieren. Das Gemiise auf
den vorgewérmten Tellern anrichten und die Kaninchenkeule anlegen. Den Bratenfond angiefien.
Mit dem Fenchelgriin und dem Schafsjoghurt garnieren.

Michael Kempf am 17. Mai 2013
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Kaninchen-Riicken mit Bohnen-Tomaten-Pot-Au-Feu

Fiir 4 Personen
150 g getr. dicke Bohnen 2 Kaninchenriicken 4 450 g = Salz, Pfeffer

2 EL Butterschmalz 1 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 500 ml Gemiisebriihe
200 ml Weillwein 6 Blidtter Salbei 1 Bund Petersilie

1 Zweig Rosmarin 2 Tomaten

Bohnen in kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Am n#chsten Tag den Backofen auf 180 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Kaninchenriicken abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. 2 EL Butterschmalz in einer Pfanne (mit hitzebestandigem Griff, sonst mit Alufolie um-
wickeln) von allen Seiten kurz anbraten. Die Kaninchenriicken in den Ofen geben und etwa 10
Minuten schmoren. Kaninchenriicken herausnehmen, die Filets vom Knochen 16sen und warm
stellen. Zwiebel und Knoblauch schélen. Zwiebeln halbieren und in feine Scheiben schneiden.
Knoblauch ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eingeweichte Bohnen abgieflen und abtrop-
fen lassen. Olivendl erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Knoblauch und Tomatenmark unter-
rithren. Bohnen dazu geben. Mit Gemiisebrithe und Wein auffiillen und alles ca. 1 Stunde ein-
kocheln lassen. In der Zwischenzeit Salbei, Petersilie, Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln.
Die Blattchen bzw. Nadeln der Kriuter von den Stielen zupfen. Petersilien- und Salbeiblattchen
fein schneiden. Tomaten am Bliitenansetz einritzen und ca. 30 Sekunden in kochendes Wasser
geben. Die Tomaten hiduten und grob hacken. Rosmarinnadeln zu den Bohnen geben. Mit Salz
und Pfeffer kriftig wiirzen und weitere ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Gehackte Kriuter unter
die Bohnen rithren. Kaninchenfilets auf die Bohnen legen und weitere ca. 15 Minuten schmoren.
Mit Salz, Pfeffer und Balsamessig abschmecken. Nach Belieben Parmesan dariiber hobeln und
mit Olivendl betraufeln.

Vincent Klink am 04. April 2013

211



Maibock-Reh-Riicken mit Szechuan-Pfefferjus und Riibchen

Fiir 4 Personen

300 g Rehknochen 1 Zwiebel 1 Karotte

2 Stangen Staudensellerie 2 EL Speisecl 1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatter 1 Wacholderbeeren 1 Pimentkérner

2 schwarze Pfefferkdrner 1 lange Pfeffer 175 ml roter Portwein

250 ml Rotwein 1,25 1 Fleischfond 1-2 EL Szechuanpfeffer, gemahlen
1 Rehriicken vom Maibock Salz, Pfeffer 4 kleine Kohlrabi

7 EL Butter 100 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne

4 Fiszapfen-Radieschen 4 Mai-Riibchen Zucker, Muskat

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Fiir die Jus:

Die Knochen auf ein Backblech geben und ca. 30 Minuten im Ofen résten. In der Zwischenzeit
Zwiebel und Karotte schilen und grob wiirfeln. Staudensellerie putzen, waschen und ebenfalls
grob wiirfeln. In einem Schmortopf mit 2 EL Ol die Gemiisewiirfel anrosten. Das Tomatenmark
zugeben und kurz mit anrdsten. Lorbeerbldtter, Wacholderbeeren, Piment- und Pfefferkérner
und langen Pfeffer zugeben und mit Portwein abloschen. Rotwein angieflen und die gerdsteten
Knochen aus dem Ofen ebenfalls zugeben. Mit dem Fond auffiillen und ca. 6 Stunden ganz leicht
simmern lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen. Die Sauce mit Szechuanpfeffer abschmecken.

Fiir den Rehriicken:

Den Backofen auf 140 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann in den vorgeheizten Ofen geben und so langen garen, bis die Kerntemperatur 52
Grad betragt.

Fiir das Gemiise:

In der Zwischenzeit Kohlrabi schilen, klein schneiden und in einem Topf mit 5 EL Butter
anschwitzen. Brithe und Sahne angieflen und Kohlrabi weich kochen. Die Eiszapfen und Riibchen
putzen und in Salzwasser weich kochen. Herausnehmen, abtropfen lassen und in einer Pfanne
mit 2 EL Butter glasieren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Wenn der
Kohlrabi weich gekocht ist, Kohlrabi mit Kochfliissigkeit fein piirieren, nach Wunsch durch ein
Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen herausnehmen, kurz ruhen lassen und in einer heiflen
Pfanne mit 2 EL Ol von allen Seiten kurz anbraten. Die Pfefferjus nochmals erwiirmen. Das
Fleisch aufschneiden und auf Tellern anrichten. Das glasierte Gemiise und das Piiree dazugeben
und die Pfefferjus angieflen.

Soren Anders am 03. Mai 2013
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Bauernfriihstiick mit neuen Kartoffeln

Fiir 4 Personen

800 g neue Kartoffeln, fest Salz 1 kl. Glas Gewiirzgurken
3 Blatt Gelatine 100 g durchwachsener Speck 200 ml Hiihnerbriihe

1 Zwiebel 150 g Sauerrahm 2 EL Butterschmalz

100 g Sahne 4 Fier 1 EL Butter

1 Bund Schnittlauch

Die Kartoffeln griindlich abschrubben und in Salzwasser garen. Abkiihlen lassen. Von den sauren
Gurken 200 ml Sud abmessen und aufkochen. 3 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken und im heiflen Sud auflésen. Die Gewiirzgurken in Wiirfel schneiden und mit dem Sud
mischen. In eine kleine Terrinenform geben und kalt stellen. Von dem Speck die Hélfte in kleine
Stiicke schneiden und mit der Hiihnerbrithe aufsetzen, 20 Minuten kochen piirieren und durch
ein Sieb geben. Den restlichen Speck in feine Scheiben schneiden und braten. Zwiebel schélen,
fein reiben und mit dem Sauerrahm mischen, mit Salz abschmecken. Die gekochten Kartoffeln
klein schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz braten. Die Sahne steif schlagen, mit
dem Specksud mischen und mit dem Piirierstab aufschlagen. Die Eier in heifler Butter braten.
Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Réllchen schneiden. Gurkengelee, Kartoffeln und
Fier mit Sauerrahm und Specksud auf einem Teller arrangieren und mit Schnittlauch garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juni 2013
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Gebackene Eier auf Rahmspinat, Kohlrabi gebratener Speck

Fiir 2 Personen

150 g junger Blattspinat 150 g Kohlrabi 3 Schalotten

4 EL Butter 350 ml Gefliigelbriihe 1 Knoblauchzehe
150 g Sahne Salz, Pfeffer, Muskat 1 Prise Zucker

4 Scheiben Speck 80 ml Essig 5 frische Eier

1 EL Mehl 4 EL grobe Weilbrotbrosel ca. 300 g Frittierfett

Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Kohlrabi schilen, vierteln und anschlieSend in
diinne Bléttchen schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden. Eine fein geschnittene Scha-
lotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Gefliigelbrithe angieflen und diese um die
Halfte einkochen . Knoblauch schilen, andriicken und mit in die Briihe geben. Sahne zugeben,
kurz etwas einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. In einer Pfanne mit
2 EL Butter die Kohlrabiblédttchen anschwitzen, 2-3 EL Wasser zugeben, mit Salz und Zucker
wiirzen und weich diinsten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die restlichen geschnittenen Scha-
lotten anschwitzen. Spinat zugeben und zusammen fallen lassen. Den Spinat mit Salz , Pfeffer
und Muskat wiirzen und zur Rahmsauce geben. Mit dem Piirierstab fein mixen. Gediinstete
Kohlrabiblédttchen zugeben und alles abschmecken. Fiir die Eier 1,5 1 Wasser in einem Topf auf-
kochen, Essig zugeben. 4 Eier einzeln in kleine Schélchen aufschlagen und dann vorsichtig nach
und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Ca. 2 Minuten pochieren. Die Eier sollten innen
noch leicht fliissig sein. Dann vorsichtig herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit gesalzenem
kaltem Wasser geben, gut trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die
FEier vorsichtig wie ein Schnitzel panieren, zuerst in Mehl wenden, dann durchs verquirlte Ei
ziehen und in den Weilbrotbroseln panieren. Die Eier im heiflen Frittierfett goldbraun frittieren,
herausnehmen und iiberschiissiges Frittierfett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Speckscheiben
in einer beschichteten Pfanne knusprig braten. Das Rahmgemiise in der Tellermitte anrichten,
darauf jeweils 2 gebackene Eier geben und 2 kross gebratene Speckscheiben anlegen.

Jorg Sackmann am 04. Juni 2013
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Gefiillte Kartoffel-Knédel mit Rotkohl-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 30 g gerducherter Speck
2 Schalotten 3 EL Butter 1 EL Semmelbrosel

4 grofle Dorrzwetschgen 3 Eigelb 40 g Grie

1 EL Mehl Pfeffer 1 Prise Muskat

100 g Rotkohl 125 ml Gemiisebriihe 1 Prise Piment, gemahlen

1 Prise Gewtirznelke, gemahlen 1 TL Johannisbeergelee 1 Spritzer Apfelessig

Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Fiir die Fiillung den Speck sehr fein
wiirfeln. Eine Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwit-
zen, Speck zugeben und zuletzt die Semmelbrésel untermischen, mit Salz abschmecken. Die
Dorrzwetschgen entsteinen und anstatt dem Stein die Schalottenmasse einfiillen. Die Kartoffeln
abschiitten, zuriick in den Topf geben und kurz auf der heiflen Herdplatte ausdampfen lassen.
Dann durch eine Presse driicken, Eigelb, Grie und Mehl untermischen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus der Masse Kndodel formen, diese jeweils mit einer gefiillten Dorrzwetschge
fiillen, gut verschliefen und in siedendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Fiir die Sauce den
Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln. Eine Schalotte schilen, fein schneiden und
in einer Sauteuse mit 1 EL Butter anschwitzen. Rotkohlstreifen zugeben, kurz mit anschwit-
zen. Mit Gemiisebriihe abléschen, mit Piment und Nelke wiirzen, Johannisbeergelee und Essig
zugeben und die Rotkohlstreifen weich kochen. Dann die Sauce piirieren, 1 EL kalte Butter
untermixen und abschmecken. Die Knodel mit der Sauce anrichten und servieren.

Vincent Klink 10. Januar 2013
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Kartoffel-Speck-Ravioli mit geschmortem Rosenkohl

Fiir 4 Personen

1 kg mehligk. Kartoffeln 600 g Rosenkohl 2 Zwiebeln
100 g durchwachsener Speck 2 Stiele Majoran 2 EL Sahne
2 FEier 50 g Speisestiarke Salz

4 EL Butterschmalz

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Kartoffeln waschen, trocken reiben und auf einem Backblech
verteilen. Kartoffeln ca. 1 Stunde backen, bis sie weich sein (alternativ, Kartoffeln in wenig
Wasser weich diinsten). In der Zwischenzeit Rosenkohl waschen, putzen und vierteln. Zwiebeln
schilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Majoran abspiilen und trockenschiitteln.
Die Blédttchen von den Stielen zupfen. Ein Viertel Rosenkohl sehr klein schneiden. Speck in ei-
ner Pfanne knusprig auslassen. Zwiebeln und Majoran zugeben und kurz andiinsten. Die Halfte
der Speckmischung beiseite stellen. Rosenkohl zugeben und 2 EL Sahne zugeben. Ales weich
schmoren und lauwarm abkiihlen lassen. Kartoffeln pellen und noch heif}; zweimal durch eine
Kartoffelpresse driicken. Eier, Stirke und Salz unterkneten. Etwas abkiihlen lassen. Den Teig
halbieren. Teigh#lften nacheinander auf einer mit etwas Stirke bestreuten Arbeitsfliche ca. 3
mm diinn ausrollen (am besten zwischen zwei Lagen Backpapier). Backpapier entfernen und aus
dem Teig Vierecke von ca. 7 cm Kantenléinge ausschneiden. Jeweils ca. 1 TL lauwarme Rosen-
kohlfiillung in die Mitte der Teigquadrate geben. Mit jeweils einem zweiten Quadrat abdecken.
Teigrander dabei fest andriicken. Butterschmalz portionsweise erhitzen. Kartoffel-Ravioli darin
von beiden Seiten goldbraun braten. Wihrenddessen, die iibrige Speck-Zwiebel-Mischung und
iibrigen Rosenkohl braten, bis er weich ist. Mit den Kartoffelravioli anrichten.

Jacqueline Amirfallah 02. Januar 2013

Pikante Spargel-Speck-Kiichlein

Fiir 6 grofle Formchen:

100 g weifler Spargel 200 g griiner Spargel Salz

150 g Speck 250 g Creme-fraiche 50 ml Milch
50 ml Sonnenblumensl 2 Eier 300 g Mehl
1 EL Backpulver 100 g geriebener Parmesan

Weilen und griinen Spargel waschen. Von beiden Sorten die holzigen Enden abschneiden. Wei-
Ben Spargel schiilen. Beide Spargel ca. 7 Minuten in Salzwasser weich garen. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Spargel ldngs halbieren und schrég, in 1 cm lange Stiicke schneiden. Speck fein
wiirfeln und in einer beschichteten Pfanne ohne Fett braten. Herausnehmen und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Eine grofie Muffinform mit 6 Mulden oder eine etwas kleiner Form mit
12 Mulden einfetten und mit etwas Mehl bestreuen. (oder mit Papier-Muffinférmchen auslegen)
Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Créme-fraiche, Milch, Ol und Eier
cremig verrithren. Mehl, Kése und Backpulver unterheben Speck und Spargelstiickchen unter-
heben. Muffinformchen zu etwa 2/3 mit der Teigmasse fiillen. Muffins im vorgeheizten Backofen
ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen, warm oder kalt servieren. Dazu passt ein knackiger
Friihlingssalat und eine Limonen-Honig-Sauerrahmcreme.

Jorg Sackmann am 07. Mai 2013
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