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Asia-Gemdlise

Fiir 4 Personen

1 EL Cashewkerne 300 g Mohren 2 Stiele Staudensellerie
je 1/2 gelbe und rote Paprika 1 Mango 2 EL Sojasprossen
Saft von 1 Limette 2 EL Gefliigelbrithe 1 TL Honig

1 TL Sesamol 1 EL Pflaumensauce 1/2 TL Austernsauce

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, beiseite stellen. Méhren, Sellerie, Paprika, Mango
und Sprossen, putzen bzw. schilen und waschen. Alles, bis auf die Sprossen, in sehr feine Streifen
schneiden. Cashewkerne grob hacken. Alle vorbereiteten Zutaten und Sprossen in eine Schiissel
geben. Limettensaft, Brithe, Honig, Sesamol, Pflaumen- und Austernsauce zu einer Marinade
verrithren. Marinade iiber das Gemiise geben und alles ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Karlheinz Hauser am 21. Oktober 2013

Bayerisch Kraut

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 EL Butter 125 ml trockener Weifiwein
200 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemdiisebrithe 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Pfeffer

Die Schalotten schilen, wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méf8iger Hitze glasig
diinsten. Dann mit Wein abloschen, Sauerkraut, Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die
Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler
Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausneh-
men. Die Kno6del in dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit dem
Sauerkraut servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013

Dorrobst-Polenta

Fiir 4 Personen

250 ml Milch 250 ml Sahne 120 g Polenta

60 g geriebener Parmesan 50 g getrocknete Aprikosen 50 g Walniisse

60 g getrocknete Pflaumen 50 g getrocknete Birnen 50 g getrocknete Apfel
Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Dann die Polenta unter-
rithren und bei schwacher Hitze garen. Das Dorrobst und die Walniisse in feine Wiirfel schneiden
und gemeinsam mit dem Parmesan unter die Polenta ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Séren Anders am 25. Oktober 2013



Gebratene Kartoffel-Streifen

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
400 g Kartoffeln 50 g Butter Salz, Pfeffer

120 ml Gemiisebriihe

Die Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Kartoffeln schélen und in diinne Streifen schneiden. Schalotten in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen. Rohe Kartoffelstreifen zugeben und mit anschwitzen, Kriuter untermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform fiillen. Mit der Briihe auffiillen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013

Gnocchi
Fiir 4 Personen
500 g mehlige Kartoffeln Salz 50 g Parmesan
5 Eigelb ca. 50 g Mehl Pfeffer, Muskat

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Parmesan reiben. Kartoffeln abgieflen und
gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Sofort die Eigelbe und Parmesan
unterrithren. Mehl untermischen und zu einem festen Teig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus dem Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche eine Rolle formen und diese
in kurze Stiicke schneiden. Mit einer Gabel an einer Seite Rillen in die Nocken driicken. Die
Nocken in schwach kochendem Wasser ca. 4 Minuten garen. Wenn sie oben sind, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Vincent Klink am 26. September 2013

Kartoffel-KloBe

Fiir 8 Personen
650 g Kartoffeln 75 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat
350 g gekochte Kartoffeln 1 Ei

Die rohen Kartoffeln waschen, schilen und in ein Gefafl mit kaltem Wasser fein reiben. Kartof-
felmasse in ein Tuch schiitten und abtropfen lassen und fest ausdriicken. Anschlieend, wenn die
Stérke sich am Boden des Gefifles abgesetzt hat, das Wasser vorsichtig abgielen. Die Stérke auf-
fangen und wieder mit den Kartoffeln mischen. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat aufkochen. In
der Zwischenzeit die frisch gekochten Kartoffeln pressen und mit den rohen Kartoffeln mischen.
Die heifle Milch iiber die Kartoffeln geben. Das Ei zugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Aus dem Teig etwa tennisballgrofie Klo8e formen. Diese in Salzwasser geben und
ca. 20 Minuten sieden lassen.

Tipp:

Das Salzwasser, in dem die Klé83e kochen, vorher mit wenig Speisestéirke abziehen. Dies verhin-
dert, dass die Klofle evtl. auseinander brechen.

Frank Buchholz am 11. November 2013



Kartoffel-Stroh

Fiir 2 Personen
1 grofle Kartoffel Salz, Pfeffer Piment-d’Espelette
100 ml Olivenol

Kartoffel waschen, schéilen und in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen kalt abspiilen
und gut trockentupfen. Die Streifen mit Salz, Pfeffer und Piment d “Espelette wiirzen. In heilem
Olivenol goldbraun braten. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013

Linsen-Piiree
Fiir 4 Personen
200 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter
500 g rote Linsen 700 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Curry

1/2 Bund glatte Petersilie 100 g Sahne

FEine Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten und Linsen darin glasig diinsten. Mit Briihe auffiillen, mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen.
Abdecken und etwa 20 Minuten weich garen. Die Linsen mit dem Schneidstab kurz anpiirieren,
es sollen noch einige ganze Linsen zu sehen sein. Sahne unter das Piiree mischen, kurz erhitzen
und erneut abschmecken. Petersilie untermischen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013

Rahm-Porree
Fiir 2 Personen
2 EL Butter 2 Zwiebeln Salz
2 EL Mehl 250 ml Sahne 1 Lorbeerblatt

1-2 Stangen Porree

Zwiebelwiirfel und das Mehl in einem Topf mit 1 EL Butter hell anbraten, mit der Sahne ablo-
schen. Mit Salz abschmecken, Lorbeerblatt zugeben und bei kleiner Hitze 10 Minuten kocheln
lassen, dabei immer wieder umriihren. Lorbeerblatt herausnehmen und die Sauce mit dem Pii-
rierstab aufmixen, falls die Sauce zu dickfliissig ist, noch etwas Sahne zugeben. Porree waschen
und den weiflen vom griinen Teil trennen. Porree in Rauten schneiden, dabei weiflen und griinen
Anteil getrennt halten. Den weiflen Porree zuerst in 1 EL Butter anbraten, wenn dieser weich
ist den griinen Teil zugeben, kurz durchschwenken, dann alles in die Sauce geben.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2013



Semmel-Knédel

Fiir 6 Personen

10 Brotchen 200 ml Milch 1 Zwiebel
40 g Butter 1 Bund Petersilie 4 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat

Die Brotchen klein schneiden und in warmer Milch einweichen. Die Zwiebel schéilen und wiirfeln.
Petersilienbldttchen von den Stielen zupfen. Petersilie fein schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Petersilie untermischen und lauwarm abkiihlen. Dann zum
Brot geben und verkneten. Eier unterkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit feuchten Hénden ca. tischtennisballgroffe Knodel formen. In siedendem Salzwasser etwa 25
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013






Dessert



Apfel-Beignets (Krapfen) mit Schoko-SoBe und Zimt-Sahne

Fiir 4 Personen

Fiir die Schokosauce:

100 g Zartbitterschokolade 50 g Nougat-Rohmasse 1 EL Creme-fraiche
100 ml Milch

Fiir die Zimtsahne:

200 g Sahne ca. 1-2 EL Zucker Zimt

Fiir die Apfelbeignets:

80 g Mehl 1 Msp Backpulver 1 EL Zucker
30 g weiche Butter 1 Ei 125 ml Milch
Mark von % Vanilleschote 1 Prise Salz 4 Apfel

ca. 400 g Frittierfett

Fiir die Schokosauce:

Zartbitterschokolade und Nougat grob hacken. In eine Schiissel geben und iiber einem heiflen
Wasserbad schmelzen. Créme fraiche und Milch unterriihren (Falls die Sauce zu dickfliissig ist,
noch etwas mehr Milch zugeben).

Fiir die Zimtsahne:

Sahne steif schlagen und mit Zucker und Zimt wiirzen.

Fiir die Apfelbeignets:

Mehl, Backpulver, Zucker, Butter, Ei, Milch, ausgekratztes Vanillemark und Salz zu einem z&h-
fliissigen Teig verrithren. Apfel schilen, das Kerngehiuse ausstechen. Apfel in etwa 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Frittierfett erhitzen. Apfelscheiben durch den Teig ziehen, etwas abtropfen
lassen und portionsweise im heiflen Fett goldbraun ausbacken. Beignets auf einem mit Kiichen-
papier belegtem Gitter abtropfen lassen. Mit Zimtsahne und Schokosauce servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. November 2013



Apfel-Strudel mit Vanille-Zimt-SoBe

Fiir 8 Personen
Fiir den Strudel:

250 g Weizenmehl Type 550 2 EL Speisedl 2 Fier

2 Tropfen Essig 1 Prise Salz 100 g Butter
Fiir die Fiillung:

60 g Rosinen 2 EL Rum (oder Orangensaft) 1 kg Apfel

1 Zitrone 100 g Butter 100 g Zucker
100 g Biskuitbrosel 2 EL Vanillezucker 1 Prise Zimt
1 Ei Puderzucker

Fiir die Vanille-Zimtsauce:

1/2 Vanilleschote 200 ml Milch 200 g Sahne
80 g Zucker 4 Zimtstange 5 Eigelb

Fiir den Strudel:

Mehl, 1 EL Ol, 1 Ei, 100 ml kaltes Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig gut durchkneten und ab und zu auf die Arbeitsfliche werfen. Abschlieend die Teigkugel in
Klarsichtfolie wickeln und etwa 30 Minuten ruhen lassen. 100 g Butter in einem Topf schmelzen,
durch ein Sieb geben und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung:

Rosinen mit Rum mischen und etwas ziehen lassen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die Ap-
fel schélen, vierteln und entkernen. Apfel in hauchdiinne Scheiben schneiden. Mit Zitronensaft
betrdufeln. Apfelscheiben in einer Schiissel mit Rumrosinen, 2 EL Zucker, sowie 1 EL Vanil-
lezucker mischen. Inzwischen den Strudelteig mit etwas Mehl bestduben. Die Hénde ebenfalls
bemehlen, den Teig noch einmal durchkneten und auf ein Kiichentuch geben. Teig ausrollen
und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen und von der Mitte aus
nach auflen sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und Locher ausbessern.) Dicke
Teigrander abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit etwa der Hilfte der fliissigen Butter be-
streichen. Fiir die Fiillung erneut 100 g Butter schmelzen. Die Brosel darin goldbraun rosten.
Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Butterbrisel, Zucker, Vanillezucker und
Zimt vermischen und den Strudel damit bestreuen. Die Apfelmischung gleichm#flig darauf ver-
teilen und den Str udel mit Hilfe eines Tuches einrollen. Die Enden gut verschlieflen. Strudel mit
der Teignaht nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech gleiten lassen. Das iibrige
Fi verquirlen und den Teig damit bestreichen und im vorgeheizten Backofen ca. 30-40 Minuten
backen, dabei gelegentlich mit der {ibrigen zerlassenen Butter bestreichen.

Fiir die Vanille-Zimtsauce:

Inzwischen fiir die Vanille-Zimtsauce die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Milch zusammen mit der Sahne, der Vanillemark und Schote sowie der Zimtstange
aufkochen und fiir 10 Minuten ziehen lassen. Den Zucker zusammen mit den Eigelben cremig
rithren und langsam, unter Riithren in die Milch geben. Die Masse sollte eine cremige, saucen-
artige Konsistenz haben. Lauwarm abkiihlen lassen. Den Apfelstrudel aus dem Ofen nehmen,
leicht abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben. Vanille-Zimtsauce dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 09. Dezember 2013



Aprikosen-Crumble mit Vanille-Sahne

Fiir 4 Personen

130 g Mandeln 1 Vanilleschote 135 g Butter
125 g Mehl 135 g Zucker 800 g Aprikosen
150 g Sahne

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann in einem Cutter fein mahlen. Die Vanilleschote
der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen. 125 g weiche Butter, Mehl, die Hélfte
des Vanillemarks, 125 g Zucker und gemahlene Mandeln mit dem Knethacken der Kiichenma-
schine zu Streuseln vermengen. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die
Aprikosen waschen, halbieren und die Kerne entfernen. Eine runde flache Auflaufform mit 1 EL
Butter ausreiben. Die Aprikosenhélften dachziegelartig einschichten. Dariiber die Streusel gleich-
méfig verteilen und im vorgeheizten Ofen den Crumble ca. 20 Minuten goldbraun backen. In
der Zwischenzeit Sahne steif schlagen und 1 EL Zucker und restliches Vanillemark unterriihren.
Crumble aus dem Ofen nehmen, auf Tellern portionieren und mit der Vanillesahne servieren

Vincent Klink am 18. Juli 2013
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Aprikosen-Quark-Knddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

250 g Quark 20% 2 Eigelb 50 g weiche Butter
100 g Mehl 1 Prise Salz 8 Aprikosen

8 Stiick Wiirfelzucker 1 EL Zucker 1 Zimtstange

Fiir das Rieslingsabayon:

75 ml Riesling (Beerenauslese) 2 Eigelb 15 g Zucker

Fiir die Schmelze:

25 g Butter 100 g Semmelbrosel Puderzucker

1-2 Stiele Minze

Fiir die Aprikosenknddel:

Den Quark in ein Kiichentuch geben und gut ausdriicken (es werden circa 200 g getrockneter
Quark fiir die Knodel benétigt). Eigelbe mit der Butter schaumig schlagen, Quark, Mehl so-
wie das Salz unterriithren. Die Masse etwa 20 Minuten ruhen lassen. (Falls die Masse zu weich
oder klebrig ist, noch etwas Mehl oder Semmelbrosel einarbeite). Die Aprikosen abspiilen und
trockentupfen. Aprikosen einschneiden (nicht durchschneiden!) und den Stein entfernen. Die
Aprikosen mit jeweils einem Stiick Wiirfelzucker fiillen und fest zusammendriicken. Den Quark-
teig mit bemehlten Hinden in 8 Portionen teilen und diese zu flachen Kreisen driicken. Auf
jeden Kreis eine gefiillte Aprikose legen, mit dem Teig umbhiillen und zu runden Knddeln for-
men. In einem Topf reichlich Wasser mit Zucker und der Zimtstange zum Kochen bringen, die
Aprikosen-Quark-Knodel hineingeben, einmal aufkochen lassen und die Knoédel bei schwacher
Hitze ca. 10 Minuten gar zichen lassen.

Fiir das Rieslingsabayon:

Wein, Eigelbe und Zucker in einer Schiissel cremig verriithren und dann iiber einem heilen Was-
serbad mit dem Schneebesen so lange luftig aufschlagen, bis ein schaumiges Sabayon entstanden
ist.

Fiir die Schmelze:

Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel untermischen und hellbraun résten. Die ferti-
gen Knodel aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und portionsweise in den Butter-Broseln
wenden. Das noch warme Rieslingsabayon auf Tellern verteilen, die Aprikosen-Quark-Knodel
darauf anrichten, mit Puderzucker bestreuen und mit Minzebldttchen garnieren.

Frank Buchholz am 22. Juli 2013
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Bienenstich

Fiir 8 Personen

Fiir den Teig:
350 g Mehl 1 TL Zucker 150 ml Milch
1 Ei 20 g frische Hefe 40 g weiche Butter

1 Prise Salz

Fiir den Mandelbelag:

125 g Butter 125 g Zucker 100 g Honig

200 g Mandelblattchen

Fiir die Créme:

1 Vanilleschote 350 ml Milch 30 g Speisstérke

50 g Zucker 2 Eigelb 125 g weiche Butter

Fiir den Teig:

Mehl Zucker, Milch, Ei, zerbroselte Hefe und weiche Butter in eine Riihrschiissel geben, die Prise
Salz am Rand einstreuen. Alles mit dem Knethacken der Kiichenmaschine oder dem Handriihr-
gerdt zu einem glatten Teig kneten. Den Teig gleich zu einem Rechteck von ca. 25 x 35 cm
ausrollen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Fiir den Mandelbelag:

Butter, Zucker und Honig in einen Topf geben und aufkochen, dann die Mandelblédttchen unter-
mischen. Diese Masse auf den ausgerollten Teig geben und glatt streichen. Dann das Blech mit
einer Frischhaltefolie abdecken und sofort in den Kiihlschrank geben. Uber Nacht bzw. ca. 10
Stunden im Kiihlschrank langsam gehen lassen.

Fiir die Creme:

die Vanille horizontal halbieren und das Mark herausstreichen. 4 EL. Milch mit der Stérke ver-
rithren. Restliche Milch mit Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. Die
angeriihrte Stérke in die kochende Milch geben und abbinden. Dann den Topf vom Herd ziehen
und in die heifle Masse mit einem Schneebesen die Eigelbe gut unterrithren. Anschliefflend die
Masse aus dem Topf in eine Schiissel geben, kalt rithren, damit sich keine Haut bildet und gut
auskiihlen lassen. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen und den vorbereiteten
Teig mit dem Mandelbelag ca. 35 Minuten backen. Sollte die Mandelkruste schnell Farbe be-
kommen, dann mit Backpapier oder Alufolie abdecken und weiterbacken. Den gebackenen Teig
aus dem Ofen nehmen und gut auskiihlen lassen.

Zur Fertigstellung der Creme die weiche Butter mit Kiichenmaschine oder dem Handriihrgerat
ca. 5 Minuten aufschlagen, dann nach und nach die kalte Vanillecreme zugeben und glatt rithren.
Den Kuchen vorsichtig horizontal halbieren, den Mandeldeckel abheben und auf den Boden die
Creme streichen. Den Mandeldeckel gleich in Portionsgrofie schneiden und wieder aufsetzen (so
lasst sich der Bienenstich nachher besser aufschneiden). Den Kuchen nochmals ca. Std. kiihl
stellen, dann aufschneiden und servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013
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Brownies mit Himbeeren und Frischkdse

Fiir 16 Stiicke:

Fiir den Teig:

200 g Zartbitterschokolade 80 g Butter 120 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt 2 Eier 105 g Mehl

1 TL Salz 4 TL Natron Butter

Fiir das Frischkésetopping:

240 g Frischkése 120 g Zucker 2 TL Zitronensaft
1 Ei % TL Vanilleextrakt 1+ TL Salz

2 EL Stérke 200 g frische Himbeeren

Fiir den Teig:

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine rechteckige Backform (ca. 32 x 24
cm) einfetten. Schokolade und Butter in grob zerbréckeln bzw. wiirfeln und in eine grofie Metall-
schiissel geben. Uber einem heiBen Wasserbad schmelzen. 100 g Zucker und Vanille unterriihren
und etwas abkiihlen, aber nicht fest werden lassen. Eier unter die abgekiihlte Masse riithren (Nicht
so lange die Mischung noch warm ist, sonst werden die Brownies hart). Anschliefend Mehl, Salz
und Natron mischen. Mehlmischung mit einem Teigschaber ziigig unter die Schokolade ziehen.
Den Teig gleichméBig in der vorbereiteten Backform verteilen.

Fiir das Topping:

Frischkése und Zucker verriihren. Zitronensaft, Ei, Vanilleextrakt, Salz und Stérke nach und nach
unterriihren. Frischkisemischung ebenfalls gleichméfig auf dem teig verteilen. Dabei einen ca. 1
cm breiten Rand frei lassen. Himbeeren kurz abspiilen und vorsichtig trockentupfen. Himbeeren
auf der Créme verteilen und mit dem {ibrigen Zucker bestreuen. Brownies im Backofen ca. 40 Mi-
nuten backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Anschlielend 1-2 Stunden im Kiihlschrank
kalt stellen. Brownies herausnehmen und in ca. 16 Stiicke schneiden.

Cynthia Barcomi am 06. August 2013
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Cassata mit Ricotta

Fiir 6 Personen

1 Biskuitboden 250 g kandierte Friichte 50 g Zartbitterschokolade
250 g Ricotta 50 g Zucker 50 ml Kirschlikor

125 g Sahne 1/2 Vanilleschote 30 g Pistazienkerne

FEine kleine runde Glasschiissel mit ca. 1 1 Fassungsvermogen und senkrechten Wéanden mit
Frischhaltefolie auslegen. Den Biskuitboden zweimal waagerecht durchschneiden und die Schei-
ben auf den Durchmesser der Glasschiissel zurechtschneiden. Eine diinne Biskuitscheibe auf den
Boden der Schiissel legen. Die kandierten Friichte und die Schokolade in kleine Stiicke schneiden,
den Ricotta abtropfen lassen, mit 40 g Zucker vermischen und die Friichte und Schokoladenstiicke
zugeben (jeweils 25 g der Friichte und 10 g Schokolade zuriickhalten fiir die Verzierung). Alles
gut verrithren. Den Biskuitboden mit etwas Kirschlikor trianken und ca. die Hélfte der Ricotta-
masse dariiber geben. Eine Scheibe Biskuit darauf driicken und mit Kirschlikér betriufeln. Die
restliche Ricottamasse dariiber geben und erneut mit einer Scheibe Biskuit belegen. Leicht glatt
driicken und mindestens 4 Stunden kalt stellen. Sahne schlagen und mit einem Essloffel Zucker
und ausgeschabtem Mark der Vanilleschote abschmecken. Die Cassata stiirzen, mit der Sahne
bestreichen und mit den restlichen kandierten Friichten und gehackter Schokolade bestreuen und
verzieren. Die Seitenrdnder mit gehackten Pistazien verzieren.

Otto Koch am 16. August 2013

Christstollen-Parfait mit Glihwein-Sabayon

Fiir 6 Personen
Fiir das Parfait:

75 g Stollen 2 Blatt Gelatine  1/2 Vanilleschote

3 Eigelb 40 g Puderzucker 2 EL Kirschwasser

250 g Sahne

Fiir den Sabayon:

3 Eigelb 90 g Puderzucker 160 ml guter Glithwein

Fiir das Parfait:

Stollen in feine Wiirfel schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Mark der Vanille-
schote ausstreichen. Eigelbe, 30 g Puderzucker und Vanillemark, iiber einem heiflen Wasserbad
cremig schlagen. Kirschwasser erwérmen. Gelatine ausdriicken, im Kirschwasser auflésen und
unter die Ei-Zucker Masse rithren. Die Schiissel in FEiswasser stellen und die Masse schlagen, bis
sie kalt ist. Sahne steif schlagen. Mit den Stollenwiirfeln unter die Eimasse heben. Eine kleine
Stollenform (ca. 20 cm Linge, ersatzweise Kastenform) mit Frischhaltefolie auslegen. Parfait-
Masse einfiillen und iiber Nacht einfrieren.

Fiir den Sabayon:

Eigelbe, Puderzucker und Glithwein in einer Schiissel verrithren und iiber einem heiflen Was-
serbad cremig schlagen. Anschlielend den Sabayon iiber einem kalten Wasserbad kalt schlagen.
Stollenparfait etwas antauen lassen, aus der Form stiirzen und in Portionsstiicke schneiden. Mit
dem Sabayon anrichten.

Soren Anders am 03. Dezember 2013
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Cupcakes mit Heidelbeer-Topping

Fiir 12 Cupcakes:

100 g Heidelbeeren 100 g Zucker 1 Vanilleschote

150 ml Milch 30 g Speisestiarke 150 g weiche Butter

Fiir die Cupcakes:

3 Eier 150 g Pflanzenol 250 g Weizenmehl Type 405

1 TL Backpulver 200 g Schmand

Fiir das Heidelbeertopping;:

Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Heidelbeeren mit 15 g Zucker piirieren und in einem
Topf erwérmen. Vanilleschote halbieren und das Mark ausstreichen. Milch mit 15 g Zucker und
der Hilfte vom Vanillemark verrithren und in einem zweiten Topf erwérmen. Die Speisestéirke
mit 2 EL kaltem Wasser anrithren. Wenn Milch und Fruchtpiiree heif sind, die Stiarke nach und
nach gleichméf8ig unter kréftigem Rithren mit dem Schneebesen auf beide Topfe verteilen und
unter Riithren aufkochen.

Beide Cremes in Metallschiisseln umfiillen und auf Eis kalt rithren, anschliefend im Kiihlschrank
kalt stellen. Wenn die beiden Cremes kalt sind, kann die Buttercreme angeriihrt werden:

Dazu die weiche Butter mit dem Schneebesen oder dem Handmixer (wahlweise mit Kiichen-
maschine) cremig schlagen. Nun die beiden Cremes einarbeiten. Die Masse darf dabei nicht zu
schnell geschlagen werden und die Fruchtcreme muss besonders vorsichtig eingearbeitet werden,
damit die Butter durch die Fruchtsédure nicht ausflockt. Anschlieend die Masse in einen Spritz-
sack mit Lochtiille fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Fiir die Cupcakes:

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Die Eier schaumig schlagen, Ol, Mehl, 70 g
Zucker , restliches Vanillemark und Backpulver dazugeben, weiter rithren und zum Schluss den
Schmand hinzufiigen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann den Teig in die Cupcake-
oder kleinen Muffinférmchen fiillen und im Ofen vorgeheizten Ofen fiir ca. 15 Minuten backen.
Nach dem Backen die Cupcakes abkiihlen lassen und mit der Heidelbeer-Vanille-Buttercreme
verzieren.

Bjorn Freitag am 15. Juli 2013
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Dampfnudeln mit Vanille-SoBe

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 1 Prise Salz ca. 200 ml Milch
20 g Hefe 1 Vanilleschote 40 g Zucker

1 Ei 50 g Butter 150 ml Milch

1 EL Butter 1 EL Zucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 2 EL Zucker 400 ml Milch

3 Eigelb 2 EL Sahne

Fiir den Teig:

Mehl in eine Schiissel geben, eine Prise Salz zugeben und untermischen. 150 ml Milch leicht
erwiarmen (ca. 35 Grad) und die Hefe darin auflésen. Vanilleschote aufschneiden und das Mark
herausstreichen, Vanillemark zum Mehl geben. Zucker, Ei, weiche Butter und Hefemilch zugeben
und alles zu einem glatten Teig verkneten. Sollte der Teig zu trocken sein, noch etwas Milch
zugeben, ist er zu feucht noch Mehl untermischen. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er
sich gut von den Fingern oder dem Knethaken 16st. Den Teig in eine grofie Schiissel geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und 30 — 45 Minuten gehen lassen. Aus dem Teig 6 Klo8e formen und
diese auf der Arbeitsfliche nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen. In einem flachen Topf (ca. 22
cm Durchmesser) Milch mit Butter und Zucker aufkochen. Dann die K168e in den Topf setzen und
mit einem passenden Deckel verschlielen. Bei mittlerer Hitze kocht man die Dampfnudeln, bis
die Fliissigkeit eingekocht ist und die Dampfnudeln am Topfboden eine Kruste gebildet haben.
Dies erkennt man am Geruch und dauert ca. 20 Minuten. Wéahrend des Kochens darf der Deckel
nicht getffnet werden.

Fiir die Sauce:

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 verriithren, durch
ein Sieb passieren. Dampfnudeln mit der Vanillesauce anrichten und servieren.

Vincent Klink am 07. November 2013
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Eis-Soufflé mit Orangen-Likér

Fiir 4 Personen

Butter 1 Blatt Gelatine 200 ml Sahne
50 g Zucker 3 Eigelbe 50 ml Wasser
30 ml Orangenlikor 1 EL Kakao

4 Souffléformchen (a ca. 150 ml) bereit stellen. Back- oder Pergamentpapier in 4 Streifen schnei-
den, diese sollten so lang sein, dass man sie um die Férmchen herum legen kann und in der
Breite 2 cm hoher als der Rand der Formchen sein. Diese Pergamentpapierstreifen im unteren
Drittel mit Butter einstreichen, diese Seite an den Férmcheninnenrand driicken, sodass das jedes
Formchen innen mit Backpapier umwickelt ist und 2 cm iiber die Form hinaus steht. Sahne steif
schlagen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. In einem Schlagkessel Zucker mit den Eigelben
und 50 ml Wasser iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen (auf ca. 65 Grad erhitzen).
Dann vom Wasserbad nehmen, Die Gelatine ausdriicken und in der warmen Masse auflosen.
Dann die Masse kalt schlagen. Orangenlikér unterrithren und zuletzt die Sahne unterheben. Die
Masse in die vorbereiteten Souféférmchen einfiillen und ca. 3 -4 Stunden im Gefrierfach einfrie-
ren. Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestduben und dann vorsichtig die Backpapierstreifen
entfernen. Grand Marnier beifiigen und den Schlagrahm sorgfiltig unterziehen. In die Form-
chen einfiillen und gefrieren. Mit dem Kakaopulver bestduben und erst dann die Papierstreifen
entfernen und servieren.

Otto Koch am 20. Dezember 2013

Gebrannte Creme mit Heidelbeer-Kompott

Fiir 4 Personen

Fiir das Heidelbeerkompott:

250 g Heidelbeeren 150 g Zucker 1 TL Gelierzucker

1 Prise gemahlener Kardamom 1 EL Zitronensaft

Fiir die gebrannte Créme:

75 g Zucker 6 Eigelbe Mark aus 1 Vanilleschote
125 ml Milch 375 g Créme-fraiche 2 EL brauner Zucker

Fiir das Heidelbeerkompott:

Heidelbeeren verlesen, waschen und trockentupfen. Die Beeren mit der Hilfte des Zuckers zum
Kochen bringen. Den restlichen Zucker, mit Pektin und Kardamom mischen und unter die Beeren
rithren. Kompott kurz aufkochen, Zitronensaft unterriihren, Heidelbeerkompott in 6 Suppentel-
ler fiillen und zum Gelieren kalt stellen.

Fiir die die gebrannte Creme:

Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zucker, Eigelbe und Vanillemark in ei-
ner Schiissel vermischen. Lauwarme Milch und Creme-fraiche unterriihren, dann die Fliissigkeit
durch ein Sieb gieflen. Die Créeme iiber das Heidelbeerkompott gieflen und im Backofen etwa 30
bis 35 Minuten backen. Die Créme soll nur stocken, und auf keinen Fall kochen. Im Inneren darf
sie noch leicht fliissig sein. Anschlieflend die gebrannte Creme 1 Stunde kalt stellen. Vor dem Ser-
vieren mit etwas braunem Zucker bestreuen und unter dem heiflen Backofengrill karamellisieren
lassen. Nach Belieben mit frischen Friichten dekorieren.

Frank Buchholz am 11. November 2013
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Gewiirz-Lebkuchen-Mousse mit Punsch-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Gewiirzkuchenmousse:

1 Blatt Gelatine 75 g Honiglebkuchen 2 Eier

1 Eigelb 50 g Zucker 1 TL Lebkuchengewiirz
20 ml Kirschwasser 250 g Schlagsahne 75 g dunkle Schokolade
Fiir die Punschsauce:

6 g Earl Grey Teeblatter 3 Vanilleschote 100 ml Orangensaft

50 g Zucker 3 Zimtstange 1 Nelke

80 ml Spatburgunder 25 ml Sherry 25 ml Kirschwasser

30 ml Rum 10 g Vanillepuddingpulver 1 Baby Ananas

1 Orange

Fiir die kandierten Walniisse:

100 g Walnusskerne 25 g Zucker

Fiir die Gewiirzkuchenmousse:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Honigkuchen fein mahlen. Die Eier, Eigelb, Zucker und
Lebkuchengewiirz schaumig aufschlagen. Kirschwasser erwéirmen, Gelatine ausdriicken und darin
auflosen. Kirschwasser-Gelatine unter die Ei-Zuckermasse rithren. Sahne steif schlagen. Gemah-
lenen Honigkuchen und Schokoraspel unterheben. Die Masse in einer Schale auf Eiswiirfeln kalt
rithren. Schlagsahne unterheben und die Mousse kiihl stellen.

Fiir die Punschsauce:

Aus 100 ml Wasser und den Teebldttern einen Tee aufkochen, 5 Minuten ziehen lassen und
passieren. Vanilleschote lings einritzen und das Mark herauskratzen. Mark und Schote mit Tee,
Orangensaft, Zimtstange, Nelke, Zucker, Rotwein, Sherry, Kirschwasser und Rum in einen Topf
geben und um die Hélfte einkochen. Inzwischen die Baby-Ananas schélen und in Stiicke schnei-
den. Orange dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den
Trennh&uten herausschneiden. Vanillepuddingpulver mit 1 EL kaltem Wasser verrithren und die
Punschsauce damit binden. Friichte zugeben und kurz erhitzen. Danach die Sauce kalt stellen.
Fiir die kandierten Walniisse:

Walnusskerne hacken. Zucker und 1 EL Wasser aufkochen, Walnusskerne unterrithren. Auf ein
mit Backpapier belegtes Blech geben und abkiihlen lassen. und sofort zum Auskiihlen auf ei-
nem Blech verteilen. Lebkuchenmousse in Nocken ausstechen mit Friichten, Punschsauce und
Walniissen anrichten. Nach Belieben mit Orangenzesten dekorieren.

Jorg Sackmann am 10. Dezember 2013
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Gewiirz-Schoko-Mousse mit Marzipan-Sofle, Orangen-Filets

Fiir 4 Personen

2 unbehandelte Orangen 4 EL Zucker 200 g dunkle Schokolade

1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Sternanis, gemahlen 1 Msp. Kardamom, gemahlen
3 Eier 1 Prise Salz 130 ml Milch

400 g Sahne 100 g Marzipan

Orangen abspiilen und trockenreiben. Von 1 Orange die Schale diinn abschneiden. Beide Orangen
dick schilen, so dass die weile Haut entfernt wird. Orangenfilets zwischen den Trennh&uten
herausschneiden. Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Orangenfilets auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen 10 Minuten trocknen. Die Schale sehr
fein schneiden und in kochendem Wasser zweimal blanchieren. Anschliefend die Schalen in 100
ml Wasser mit 2 EL. Zucker weichkochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Schokolade in
Stiicke brechen, in eine Schiissel geben und iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Gewiirze
unterrithren. Eier trennen, Fiweifle und 1 Prise Salz steif schlagen. Eigelbe, 3 EL Milch und 2
EL Zucker verrithren und dann iiber einem heilen Wasserbad hellcremig schlagen. Eigelbcreme
und Schokomasse verriihren, etwas abkiihlen lassen. Sahne steif schlagen. Eischnee und Sahne
im Wechsel unter die Schokomasse heben. Mousse im Kiihlschrank mindestens 3 Stunden kiihl
stellen. Fiir die Sauce 100 ml Milch erhitzen, Marzipan zerbrockeln, zugeben und alles piirieren.
Von der Gewiirzmousse Nocken abstechen. Mit Orangenfilets, Orangenschale und Marzipansauce
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Dezember 2013
Gratinierte Gewiirz-Birne

Fiir 4 Personen

1 Bio-Orangen 1 Bio-Zitrone 300 g Zucker

1 Vanilleschote  1/2 TL Koriander 2 Gewiirznelken

1 Sternanis 1 Prise Zimt 3 schwarze Pfefferkdrner
2 Birnen 250 ml Milch 3 Eigelb

Die Orange und Zitrone heifl abwaschen, trocknen und jeweils etwas Schale abreiben und den Saft
auspressen. 250 g Zucker mit 80 ml Wasser in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren
lassen. Orangensaft zugeben und sirupartig einkochen. Von der Vanille das Mark herausstrei-
chen. Koriander, Nelke, Sternanis, Zimt und Pfeffer im Morser fein zerstoflen und mit 1 Msp.
Vanillemark, Orangen- und Zitronenschale zum Sirup geben und mit Zitronensaft abschmecken.
Die Birnen schilen, halbieren und das Kerngehéduse entfernen. Die Birnenhélften in Spalten
schneiden zum Sirup geben und pochieren.

Fiir den Vanilleschaum:

Die Milch mit 50 g Zucker aufkochen. Das restliche Vanillemark und auch die ausgekratzte Schote
mit in den Topf geben, einmal gut aufkochen lassen und dann etwas ziehen lassen. Die Vanille-
stange herausnehmen. Eigelbe verquirlen, mit wenig heifler Milch angleichen, anschlieend unter
stdndigem Riihren in die heifle Milch geben. Wenn die Fliissigkeit beginnt dick zu werden, den
Topf vom Herd ziehen und kréftig weiter schlagen. AnschlieBend durch ein Sieb passieren. Die
Grillfunktion des Backofens einschalten oder auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Die pochierten
Birnenspalten in 4 kleine Gratinférmchen geben, mit dem Vanilleschaum iibergieflen und kurz
gratinieren.

Soren Anders am 14. November 2013
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GrieB-Knodel mit Schokoladen-Kern und Mirabellen-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Mirabellenkompott:

1 Schote Selimpfeffer 1 Vanilleschote 400 g frische Mirabellen
80 g brauner Zucker 2 EL Estragonessig 100 ml Orangensaft
Fiir die Knodelfiillung:

60 g Zartbitterkuvertiire 3 EL Creéme-fraiche

Fiir die Knddel:

1/2 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Butter

2 EL Zucker Salz 80 g Hartweizengrief3

1 Ei Zitronenabrieb

Fiir den Kochfond:

1 Vanillestange Zucker 1 Prise Salz

4 EL gemahlene Mandeln Puderzucker

Fiir das Kompott:

Den Pfeffer fein moérsern. Von der Vanilleschote das Mark herauskratzen. Die Mirabellen gut wa-
schen, halbieren, entkernen und in Spalten schneiden. Den braunen Zucker leicht karamellisieren
lassen und mit Essig und Orangensaft abloschen, Pfeffer, Vanilleschote und -mark zugeben und
zur Halfte einkochen lassen bis eine cremige Sauce entsteht. Die Mirabellen zugeben und darin
zu einem Kompott einkochen und danach abkiihlen lassen.

Fiir die Knodelfiillung:

Zartbitterkuvertiire grob hacken. Creme-fraiche erhitzen und die Kuvertiire unterrithren und
schmelzen lassen. Masse in eine Schiissel geben und kalt stellen. Wenn die Masse fest ist, daraus
ca. haselnussgrofie Kugeln formen, diese wiederum kiihl stellen.

Fiir die Knodel:

Das Mark der Vanilleschote herauskratzen. Mark und Schote mit Milch, Butter, Zucker und 2
Prisen Salz aufkochen. Schote herausnehmen und Grief} einriihren und 2 Minuten cremig kécheln
lassen. Die Masse in eine Schiissel geben. Ei und Zitronenschale ziigig unterriihren. Die Masse
abdecken und kiihlen. Wenn die Masse fast ist, daraus ca. tennisballgrofle Knodel formen, dabei
die Schokofiillung in die Mitte driicken. Mandeln in einer Pfanne ohne fett rosten auf einen Teller
geben und abkiihlen lassen.

Fiir den Kochfond:

Vanillestange halbieren und das Mark herauskratzen. Mark und Schote, 1 EL Zucker und Salz
mit 1 Liter Wasser in einen grofien Topf geben und aufkochen. Temperatur herunterschalten
Die Knédel darin ca. 16 Minuten simmern (nicht kochen) lassen. Knodel herausnehmen, abtrop-
fen lassen und im gertsteten Griefl wilzen. Knodel mit Mirabellenkompott und Puderzucker
anrichten.

Michael Kempf am 30. August 2013
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GrieB-Schnitten mit Zwetschgen-Kompott

Fiir 2 Personen

500 ml Milch 2 EL Butter 150 g Hartweizengrief
1 Prise Salz 400 g frische Zwetschgen 40 g Zucker
1 TL gemahlener Zimt 2 Eier 150 g siifle Brosel

3 EL Butterschmalz

Milch mit 1 EL Butter und einer Prise Salz aufkochen. Den Griefl unterriihren, aufkochen lassen
und vom Herd nehmen. 1 Ei unter riithren. Eine flache Form (ca. 30 x 20 cm x 2 cm) mit der
tibrigen Butter einfetten. Die GrieBmasse hineingeben, glatt streichen und erkalten lassen. In der
Zwischenzeit Die Zwetschgen waschen, trockenreiben, halbieren und den Kern entfernen. Back-
ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zwetschgen in eine ofenfeste Form geben,
mit Zucker und Zimt bestreuen und im Ofen ca. 15 Minuten backen. Die erkaltete GrieBmasse
in beliebig groBe Rechtecke schneiden. Das iibrige Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Ubrige
Semmelbrosel auf einen zweiten Teller geben. Die Grielschnitten zunéichst im Ei, dann in den
Broseln wenden. Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Griefischnitten darin von
beiden Seiten goldbraun backen. Zwetschgenkompott aus dem Ofen nehmen, abschmecken und
noch warm mit den Grieschnitten servieren.

Karlheinz Hauser am 18. November 2013

Heidelbeer-Mandel-Tarte

Fiir ca. 12 Stiicke:
300 g Blétterteig 600 g Heidelbeeren 120 g geschilte Mandeln
120 g weiche Butter 150 g Puderzucker 3 Eier

Blatterteig gegebenenfalls auftauen lassen. In der Zwischenzeit Heidelbeeren abspiilen und trock-
entupfen. Die Mandeln in einem Mixer fein mahlen. Butter und 130 g Puderzucker zufiigen und
alles kurz zu einer glatten Masse verarbeiten. Die Eier ebenfalls unterrithren. Aufgetauten Teig
auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche zu einem Kreis (ca. 32 cm Durchmesser) ausrollen. Den
Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Blétterteig in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Tarteform (32 cm Durchmesser) legen. Den Boden mit einer Gabel mehrmals
einstechen, Backpapier darauflegen und mit Hiilsenfriichten beschweren. Den Teig im vorgeheiz-
ten Backofen ca. 5 Minuten backen. Herausnehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen.
Den Boden nochmals mit einer Gabel einstechen. Den Boden weitere 5 Minuten backen, bis der
Rand leicht gebraunt ist. Die Backofen-Temperatur auf 190 Grad zuriickstellen. Die vorbereitete
Mandelcreme auf den Blatterteigboden gieflen und darauf die Heidelbeeren verteilen. Die Tarte
weitere 35 bis 40 Minuten auf der mittleren Schiene backen, bis die Mandelcreme gut aufgegan-
gen und gebraunt ist. Aus dem Ofen nehmen und nach dem Abkiihlen mit iibrigem Puderzucker
bestreuen. Schmeckt auch lauwarm sehr gut.

Flora Hohmann am 26. Juli 2013
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HeiBe Liebe einmal anders

Fiir 4 Personen

100 g weifle Kuvertiire 250 g Sahne 1 Vanilleschote

1 EL Creme-fraiche 2 Eiweif (ca. 60 g) 2 Tropfen Minzol
250 g gefrorene Himbeeren 80 g Rohrzucker 20 g Honig

Kuvertiire grob hacken. Sahne erwidrmen, Kuvertiire zugeben und darin auflésen. Vanillescho-
te ldngs halbieren, das Mark herauskratzen. Vanillemark und Creme-fraiche unterrithren. Die
Masse auf ca. 80 Grad abkiihlen lassen. Eiweif3 steif schlagen und unterheben. Mit dem Minzdol
abschmecken. Alles in einen mit 2 Patronen befiillten Siphon geben. Siphon im Wasserbad warm
stellen. Die gefrorenen Himbeeren, Zucker und Honig mit einem Piirierstab oder Kiichenmixer
piirieren, so dass eine cremige Masse entsteht. Die gefrorene Himbeermasse auf 4 Gléser vertei-
len. Darauf die Vanillecreme aus dem Siphon spritzen. Nach Belieben mit frischen Himbeeren,
weiflen Schokospédnen und Minzeblédttchen dekorieren.

Soren Anders am 09. August 2013

Himbeeren mit Zitronen-Quark-Creme

Fiir 4 Personen

100 g Butter Zitronenabrieb 1 Ei
120 g Zucker 300 g Himbeeren 1 TL Zitronensaft
80 ml Himbeerlikor 120 g Quark 40% 80 g Creme-fraiche

Saft, Schale 1 Limette

Fiir die Schaumsauce:

100 ml Milch 40 ml Sahne 75 ml Mandelmilch
10 ml Orangenbliitenwasser 20 ml Anisschnaps

Die Butter mit der Zitronenschale erhitzen und vom Herd nehmen. Das Ei mit 100 g Zucker
schaumig schlagen und bei schwacher Hitze unter die zerlassene Butter rithren. Etwa 2 Minuten
erhitzen, dann abkiihlen lassen und durch ein feines Spitzsieb passieren. 100g Himbeeren mit dem
restlichen Zucker und Zitronensaft im Mixer piirieren, dann durch ein feines Spitzsieb passieren.
Quark und Créme-fraiche mit dem Limettensaft aufschlagen.

Fiir die Schaumsauce:

Alle Zutaten sehr gut verriihren, in einen Syphonsahnespender fiillen und diesen mit 2 Patronen
laden — 1 Stunde kalt stellen. Die Béden der Dessertschalen mit den Himbeeren auslegen und
etwas Himbeerlikor dariiber gielen. Darauf je eine Lage kalte Zitronencreme und eine Lage
Himbeerpiiree schichten. Zwei Himbeeren und den aufgeschlagenen Quark jeweils kuppelférmig
darauf setzen. Die Limettenschale sehr fein dariiber reiben. Die Schaumsauce um die Kuppel
verteilen und drei Himbeeren dekorativ darauf setzen.

Jorg Sackmann am 16. Juli 2013
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Joghurt-Creme mit Himbeeren und Johannisbeeren

Fiir 4 Personen

400 g Himbeeren 200 g Johannisbeeren 5 Blatt Gelatine
350 g Zucker 2 cl Himbeersaft 80 g Pistazien
500 g griechischer Joghurt 1 cl Milch 2 Blétter Filoteig

2 EL fliissige Butter

Himbeeren und Johannisbeeren verlesen und eventuell kurz abspiilen. 200 g Himbeeren, Johan-
nisbeeren mit 250 g Zucker, Himbeersaft oder —likér in einen Topf geben und ca. 3 Minuten
kochen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fruchtpiiree durch ein Sieb passieren, abkiih-
len lassen. Pistazien grob mahlen oder in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz
oder Hammer zermahlen. Joghurt in einer Schiissel cremig rithren. Milch erhitzen, Gelatine dar-
in auflésen und unter den Joghurt rithren. Mit 100 g Zucker abschmecken. Joghurt in Gléser
fiillen, kiihl stellen. Sobald der Joghurt beginnt fest zu werden, 50 g Pistazien und das abgekiihl-
te Himbeerpiiree auf die Joghurtgliser verteilen. Alles mit einer Gabel marmorartig unter den
Joghurt rithren. Joghurtcreme abkiihlen und fest werden lassen. Backofen auf 230 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Eine Lage mit fliissiger Butter bestreichen. Ubrige Pistazien darauf
verteilen. Mit der zweiten Filoteiglage abdecken, in hiibsche Stiicke, z. B. Rauten schneiden und
im Ofen ca. 10 Minuten goldbraun backen. Ubrige Himbeeren mit den Filoteigblittern auf der
Joghurtcreme anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 14. August 2013

Johannisbeer-Strudel

Fiir 6 Personen
Fiir den Teig:

250 g Weizenmehl Type 550 25 ml Speisedl 1 Ei

1 Prise Salz 100 ml kaltes Wasser Mehl

Fiir die Fiillung:

500 g rote Johannisbeeren 80 g Loffelbiskuit 250 g Schichtkiise

1 Ei 50 g Puderzucker 1 Péckchen Vanillepudding-Pulver

100 g gemahlene Mandeln 80 fliissige Butter

Fiir den Teig Mehl, Speisedl, Ei, Salz und 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 200 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.
Fiir die Fiillung Die Johannisbeeren waschen, abzupfen und abtropfen lassen. Loéffelbiskuit zer-
broseln. Schichtkése mit 1 Ei, Puderzucker und dem Vanillepudding-Pulver gut verrithren. Den
Strudelteig mit etwas Mehl bestduben, ausrollen und ausziehen, dann auf ein grofles Kiichen-
tuch legen. Den ausgezogenen Teig mit etwas fliissiger Butter einpinseln. Loffelbiskuitbrosel und
geriebene Mandeln darauf streuen. Dann locker die Schichtkésemasse aufstreichen und darauf
die Johannisbeeren streuen. Den Strudel aufrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen
und mit fliissiger Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldgelb
backen.

Vincent Klink am 11. Juli 2013
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Kaltschale von Stachelbeeren mit Honig-Frischkdse-Nocken

Fiir 4 Personen

4 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote 500 ml Weiiwein
200 ml Lauterzucker 250 g Stachelbeeren 2-3 EL Zucker
125 g Schichtkése 2 EL Honig 1 Sténgel Zitronenmelisse

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Mark
herausstreichen. Weifiwein und L&uterzucker mit Vanillemark in einen Topf geben und erhitzen.
Die ausgedriickte Gelatine darin auflosen, alles in eine Schiissel geben und im Kiihlschrank er-
kalten und anziehen lassen. Die Stachelbeeren halbieren, mit Zucker mischen und ca. 30 Minuten
ziehen lassen. Den Schichtkéise gut ausdriicken und in eine Schiissel broseln, Honig zugeben und
mit dem Handriihrgerét glattrithren. Melisse abspiilen, trockenschiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Dann unter die Masse mischen. Die Masse zu Nocken formen und nochmal kurz
kalt stellen. Vor dem Anrichten das Gelee mit dem Schneebesen verriihren und die Stachelbee-
ren untermischen, diese leicht stockende Kaltschale in kalten Suppenteller anrichten. Jeweils eine
Frischkésenocke obenauf geben und servieren.

Vincent Klink am 01. August 2013

Karamell -Eis mit Hot Fudge SoRe

Fiir 6 Personen

250 g Zucker 60 g kalte Butter 1/2 Vanilleschote
1/2 TL grobes Meersalz 200 ml Sahne 500 ml Milch
5 Eigelb

Fiir die Sauce:

150 g Kuvertiire (70%) 50 g Vollmilchschokolade 75 g Butter

70 g Zucker 1 TL Riibensirup 150 ml Kondensmilch
80 ml Sahne

Den Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze karamellisieren, leicht erhitzen ohne zu riihren.
Die kalte Butter in Wiirfel schneiden. Mark der Vanilleschote auskratzen. Den Topf mit dem
Karamell von der Herdplatte nehmen und erst die Butter, dann das Salz hineinriihren. Sahne
zugeben. Den Topf bei geringer Hitze auf den Herd stellen, Milch und Vanillemark zugeben und
langsam erwérmen. Die Eigelbe verquirlen, etwas von der warmen Karamellmasse unterriihren,
zuriick zum Karamell geben und weiter erwidrmen bis die Masse eindickt, dauert etwa 8 Minuten.
Die Masse darf nicht kochen. In eine Schiissel umfiillen, diese auf Eiswiirfel stellen und die Masse
gelegentlich umriihren bis sie abgekiihlt ist. Erst wenn sie ganz abgekiihlt ist in die Eismaschine
fiillen und ziemlich dick frieren lassen. Anschlieend noch 1 — 2 Stunden in den Gefrierschrank
stellen. Fiir die Sauce Die Kurvertiire zerbrockeln, die Vollmilchschokolade in Stiicke brechen.
Die Butter in einem Topf zerlassen, vom Herd nehmen und alle Zutaten hineinriihren. Die Sauce
zum Kochen bringen und bei kleiner Hitze 8 — 10 Minuten kocheln lassen, dabei sténdig rithren.
Sauce sofort zum Eis servieren.

Cynthia Barcomi am 29. Juli 2013
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Karamellisierte Quitten mit Portwein-Eis

Fiir 8 Personen
Fiir das Portweineis:

3 Zimtbliiten 3 Korner tasmanischer Pfeffer 1/4 Sternanis
500 ml roter Portwein 175 ml Banyuls 150 g Zucker
120 g Eigelb 300 g Butter

Fiir die Quitten:

3 reife Quitten 4 EL brauner Zucker 1 EL Butter

100 ml Orangensaft 200 ml heller Portwein 3 Zimtbliiten
2 EL Walniisse 1 Bio-Zitrone

Zimtbliiten, Pfeffer und Sternanis grob morsern. Mit dem Portwein in einen Topf geben und
auf 200 ml einkochen lassen. Portwein durch ein feines Sieb, in einen Schlagkessel passieren.
Dessertwein und Zucker unterrithren. Das Eigelb zugeben und iiber einem heiflen Wasserbad zur
Rose aufschlagen (auf ca. 75 Grad erhitzen). Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die Masse
auf 50 Grad abkiihlen lassen, dabei ab und zu umriihren. Anschlieflend die Butter langsam un-
territhren. Die Masse in eine Eismaschine geben und zu einem cremigen Eis rithren. Die Quitten
schélen, vierteln und das Kerngeh&use entfernen, Quitten in Spalten schneiden. Braunen Zucker
in einer Pfanne hell karamellisieren. Quittenspalten und die Butter zugeben, kurz braunen. Mit
Orangensaft und hellem Portwein abloschen. Zimtbliiten zugeben. Quittenspalten darin garen,
ab und zu umriihren. Zum Schluss sollte die Fliissigkeit sirupartig eingekocht sein. Die Zimtblii-
ten aus der Sauce entfernen. Die Walniisse in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Zitrone
heif} abspiilen, trocken reiben und etwas Schale abreiben. Walniisse mit dem Zitronenabrieb un-
ter die Quittenspalten mischen. Die lauwarmen Quittenspalten sternférmig auf Tellern anrichten
und mit der Sauce betrdufeln. Mit einem Loffel jeweils 1 Nocke Portweineis in die Mitte setzen.
Nach Belieben mit Minzeblattern dekorieren.

Michael Kempf am 18. Oktober 2013
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Mandel -6GrieBflammeri mit Beeren-6riitze

Fiir 2 Personen
Fiir die Mandelcreme:

50 g Mandelbléttchen 2 Vanilleschote 250 g Sahne
20 g Zucker 10 ml Mandellikor Zitronenabrieb
1,5 Blatt Gelatine 1 Prise Salz 20 g Hartweizengrief3

1 Msp Orangenschale 1 Msp Zitronenschale
Fiir die Beerengriitze:

280 g gemischte Beeren 40 g Zucker 30 g Wasser
Saft von 1 Orange Saft von 1 Zitrone 50 ml Rotwein
10 g Speisestirke 1 Blatt Gelatine

Fiir die Mandelcreme:

Die Mandelbléttchen in einer beschichteten Pfanne ohne Fett résten und dann fein mahlen.
Die Vanilleschoten der Lange nach halbieren und das Mark herausstreichen. 120 g Sahne mit
dem Mark einer Vanilleschote, Zucker, Mandellikér, Zitronenschale und den gemahlenen Man-
delbldttchen aufkochen, 20 Minuten ziehen lassen, dann passieren. Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Mandelcreme mit dem Mark einer Vanilleschote aufkochen. Mit etwas Salz wiirzen,
den Grief} einstreuen und bei sanfter Hitze ca. 4 Minuten langsam kochen. Gelatine ausdriicken
und zugeben, dann die Masse lauwarm abkiihlen lassen. Mit Orangen- und Zitronenschale sowie
Mandellikér abschmecken. Ubrige Sahne halb steif schlagen und unterheben, so dass die Grief-
masse schon locker wird. In eine Schiissel umfiillen und eine Stunde auskiihlen lassen.

Fiir die Beerengriitze:

Die Beeren putzen, waschen und abtropfen. Zucker und Wasser aufkochen bis ein heller Karamell
entsteht. Orangensaft, Zitronensaft und Wein zugeben und aufkochen. 120 g Beeren unterriih-
ren und langsam 10 Minuten kocheln lassen. Anschlieflend fein mixen und durch ein feines Sieb
passieren. Speisestirke mit wenig Wasser anriihren, unter das Fruchtmark geben, 10 Minuten
langsam kocheln lassen und die eingeweichte Gelatine zugeben. Die restlichen Beeren in Glas-
schilchen verteilen, das Fruchtmark {iber die Beeren gieflen und auskiihlen lassen. Schone Nocken
vom MandelgrieSflammeri ausstechen und auf die Beerengriitze setzen. Mit Minzeblattchen gar-
nieren.

Jorg Sackmann am 02. Juli 2013
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Maronen-Mousse mit Vanille-Eis

Fiir 6 Personen

1 Vanillestange 3 Eigelb 150 g Zucker

250 ml Milch 500 g Sahne 200 g Butterkekse
50 g Butter 5 Blatt Gelatine 250 g Maronen
100 g Frischkése 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Zimt

6 frische Maronen in Schale

Fiir das Eis:

Vanillestange ldngs einritzen und das Mark herauskratzen. Eigelbe mit Vanillemark, 100 g Zu-
cker (nach Geschmack) und Milch in einen Schlagkessel geben und iiber einem heiflen Wasserbad
hellcremig aufschlagen. Dann vom Wasserbad nehmen und kalt schlagen. 250 g Sahne halbsteif
schlagen und vorsichtig unter die Eimasse heben. Masse in eine Eismaschine geben und gefrieren
lassen. Alternativ die Masse in Souffiéformchen (ca. 200 ml Inhalt) fiillen, mit Frischhaltefolie
abdecken und mindestens 4 Stunden, am besten iiber Nacht gefrieren lassen.

Fiir die Maronenmousse:

die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zerbroseln. 50 g Butter
schmelzen und mit den Broseln mischen. Brosel in eine runde Springform (ca. 26 cm Durch-
messer) oder eckige Kuchenform geben und fest driicken. Boden im Kiihlschrank fest werden
lassen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die iibrige Sahne aufkochen. Gelatine ausdriicken
und in der Sahne auflésen. Maronen nach und nach zugeben und jeweils piirieren. Frischké-
se zuletzt untermischen. Zitrone heifl abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben, dann den
Saft auspressen. Die Maronenmasse mit Zitronensaft, Zitronenschale, Zimt und iibrigen 50 g
Zucker wiirzen. Maronenmasse auf den Broselboden geben, glatt streichen und ca. 2 Stunden
kalt stellen. Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Frische Maronen kreuzwei-
se einschneiden, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Backofen ca. 10 Minuten
backen. Herausnehmen und Maronen schilen. Maronenmousse mit den Maronen dekorieren.
Maronenmousse in Stiicke schneiden und mit Vanilleeis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 16. Oktober 2013

Marzipan-Mousse mit Birnen-Salat

Fiir 2 Personen

5 Blatt Gelatine 150 g Marzipanrohmasse 1 Ei

3 Eigelb 50 ml Mandellik6r 250 g Sahne

2 reife Williamsbirnen 100 ml Lauterzucker 1-2 EL Zitronensaft
Zimt, gemahlen 1 Stiel Minze

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Marzipan grob hacken, mit Ei, Eigelben und Mandellikor
in eine Schiissel geben und {iber einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen aufschlagen.
Gelatine ausdriicken und in der heiflen Eimasse auflosen. Masse kalt stellen, bis sie zu gelieren
beginnt. In der Zwischenzeit Sahne steif schlagen und kurz bevor die Masse fest wird, die Sah-
ne unterheben. Marzipanmousse auf Portionsschilchen oder Gléser verteilen, kiithlen und fest
werden lassen. Die Birnen waschen, trockenreiben, schélen, halbieren, entkernen und in ca. 1
cm grofe Wiirfel schneiden. Birnenwiirfel mit Lauterzucker, Zitronensaft und Zimt mischen und
abschmecken. Birnensalat ca. 15 Minuten marinieren. Mit der Marzipanmousse servieren. Mit
Minzeblattern dekorieren.

Otto Koch am 22. November 2013
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Ofen-Schlupfer mit Aprikosen und Vanille-Creme

Fiir 6 Personen
Fiir den Ofenschlupfer:

8 getrocknete Aprikosen 120 g Zucker 40 ml Aprikosenlikor
250 g Brioche, vom Vortag 5 Orangen 50 g Mandelsplitter
500 g Sahne 1 Vanillestange 7 Eier

Butter, Puderzucker 8-10 Minzeblattchen

Fiir die Vanillecreme:

1 Vanillestange 250 ml Milch 350 g Sahne

100 g Zucker 5 Eigelbe

Die getrockneten Aprikosen in lauwarmem Wasser einweichen.100 ml Wasser und 70 g Zucker
sirupartig (zu Lauterzucker) einkochen und auskiihlen lassen. Aprikosen abgieen, abtropfen las-
sen. 4 Aprikosen in ca. 5 mm grofle Wiirfel schneiden, iibrige Aprikosen vierteln. Lauterzucker
mit Aprikosenlikér, Aprikosenwiirfeln und Aprikosenvierteln mischen und ca. 1 Stunde mari-
nieren. Fiir die Vanillecreme Vanillestange léings aufschneiden und das Mark heraus schaben.
Milch mit 250 g Sahne, Zucker und Vanillemark und Vanillestange aufkochen. Eigelbe und ca.
50 ml von der Sahnemischung verriihren. Diese Mischung unter die Vanillesahne geben und zur
Rose abziehen (d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen). Topf vom Herd ziehen, Creme durch ein Sieb
geben und kalt stellen. Fiir den Ofenschlupfer die Brioche in ca. 2 grofle Wiirfel schneiden. Von
einer Orange etwas Schale diinn abreiben und die abgeriebene Schale beiseite stellen. Dann alle
Orangen dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Orangenfilets zwischen den
Trennh#uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. 2/3 der Orangenfilets in etwa 1 cm
grofle Stiicke schneiden. Backofen auf 220 Grad vorheizen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Gewiirfelte Orangenfilets, Orangenabrieb, Mandeln und die eingelegten Aprikosenwiirfel
mischen. Sahne, restlichen Zucker, Vanillemark und Eier mit einem Schneebesen gut verriihren
und durch ein Sieb passieren und mit den Briochewiirfeln mischen. Orangenmasse und Bri-
oche mischen. Die Masse ca. 3 cm hoch in gebutterte ofenfeste Férmchen (ca. 6 cm hoch, 10
cm Durchmesser) fiillen. Ofenschlupfer im heilen Backofen ca. 30 Minuten goldbraun backen.
Herausnehmen, abkiihlen lassen und aus der Form heben. Inzwischen 100 g Sahne fiir die Vanil-
lecreme steif schlagen und unter die abgekiihlte Créme heben. Ofenschlupfer auf Teller setzen.
Vanillecreme um den Ofenschlupfer verteilen. Mit Aprikosenviertel und {ibrigen Orangenfilets
garnieren. Minze und Puderzucker dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 29. Oktober 2013
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Orangenlikor-Parfait mit Gewiirz-Quitten

Fiir 4 Personen
Fiir das Orangenlikérparfait:

200 g Zucker 3 Eier 50 ml Milch

1 TL Zitronen-Abrieb 1 TL Orangen-Abrieb 450 g Sahne

130 ml Orangenlikor Kakaopulver

Fiir die Gewiirzquitten:

1 Sternanis 1 Gewiirznelke 1 Pimentkorn

1 Zitrone 150 ml Stiwein 40 g Zucker

2 Quitten 1 EL Honig 2 EL Quittenbrand

Fiir das Orangenlikorparfait:

Porzellanférmchen oder Metallringe (ca. 6 cm Durchmesser) mit Frischhaltefolie auslegen. Die
Formen in das Gefrierfach stellen. 120 g Zucker mit 50 ml Wasser zu einem Sirup einkochen
lassen. Eier trennen. Eigelbe und 60 g Zucker in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen
Wasserbad cremig aufschlagen. Milch mit 20 g Zucker separat aufkochen, unter die cremige
Eigelbmasse rithren und zur Rose abziehen (d.h. auf ca. 75 Grad erhitzen). Die Masse durch
ein Sieb passieren und kalt schlagen. Zitronen- und Orangenschale vorsichtig unter die Eimasse
heben. Eiweifl zu Schnee aufschlagen, den heiflen Zuckersirup in diinnem Faden zugeben und alles
cremig aufschlagen. Eiweifl vorsichtig unter die Eigelbmasse heben. Sahne halbsteif schlagen und
80 ml Orangenlikor unterheben. Masse in die vorbereiteten Férmchen geben und mindestens 5
Stunden (am besten iiber Nacht) einfrieren.

Fiir die Gewiirzquitten:

Sternanis, Gewiirznelke und Piment morsern. Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Von der Zitrone den Saft auspressen und mit SiiBwein, Zucker und Gewiirzen in
einen Topf geben, aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Anschlieflend abkiihlen lassen und
durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit die Quitten schilen, entkernen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Quittenscheiben in den Sud legen und im Backofen etwa 15 Minuten
garen. Mit Honig und dem Quittenbrand abschmecken. Quittenscheiben aus dem Sud heben
und wie ein Carpaccio auf Tellern ausbreiten. Eisparfait vorsichtig aus dem Férmchen nehmen
und mit Kakaopulver bestduben. Mit einem Kugelausstecher oder Teeloffel (Parisienne) eine
Mulde auf der Oberfliche ausstechen und mit dem iibrigen Orangenlikor fiillen. Eisparfait auf
die Quittenscheiben setzen und servieren.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013
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Pfannkuchen-Torte mit Quitten und Walnuss-Sabayon

Fiir 6 Personen

Fiir die Pfannkuchen:

50 g Mehl 20 g Kakao 100 ml Milch

40 g Zucker 4 Fier 40 g fliissige Butter
4 EL Butterschmalz

Fiir Quittencreme:

3 Blatt Gelatine 2 Vanilleschoten 150 ml Milch

10 g Speisestirke 50 g Zucker 2 Quitten (ca.450 g)
1 Zitrone 200 ml Apfelsaft 100 ml Weiflwein
100 g Gelierzucker 50 ml Quittenschnaps 150 g Sahne

50 g Creme-fraiche

Fiir die Sabayon:

100 g Walnusskerne 95 g Zucker 15 ml Wasser

4 Figelbe 1 Prise Salz 100 ml Gewiirztraminer
50 ml Walnussschnaps 10 ml Orangensaft 40 g Sahne

1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Pfannkuchen:

das Mehl mit dem Kakaopulver mischen und mit der Milch und dem Zucker glatt rithren. Dann
die Eier unterrithren und zuletzt die fliissige Butter. Den Teig ca. 30 Minuten gekiihlt ruhen
lassen. Dann in einer Pfanne (ca. 15 cm Durchmesser) mit etwas Butterschmalz aus dem Teig
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Die gebackenen Pfannkuchen einzeln zwischen
Backpapier legen, und einen flachen schweren Gegenstand darauf stellen, so ca. 30 Minuten pres-
sen.

Fiir Quittencreme:

Fiir die Créeme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Fiir die Créme eine Vanille ldngs hal-
bieren und das Mark herausstreichen. 4 EL Milch mit der Stérke verriihren. Restliche Milch mit
Zucker und Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. Die angeriihrte Stérke in die ko-
chende Milch geben und abbinden. Dann den Topf vom Herd ziehen und in die heifle Masse mit
einem Schneebesen die ausgedriickte, eingeweichte Gelatine riithren. Anschlieend die Masse aus
dem Topf in eine Schiissel geben, kalt rithren, damit sich keine Haut bildet und gut auskiihlen
lassen. Quitten schilen, vierteln, entkernen dann die Viertel in 5 cm grofle Wiirfel schneiden.
Eine Vanilleschote lings halbieren und das Mark herausstreichen. Von der Zitrone den Saft
auspressen. Apfelsaft, Weilwein, Gelierzucker, Vanillemark, ausgekratzte Vanilleschote und Zi-
tronensaft in einen Topf geben und aufkochen. Die Quittenwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Dann die Quittenwiirfel herausnehmen und abtropfen lassen. Den Sud sirupartig
einkochen lassen, dann die gekochten Quitten wieder zugeben. Das Kompott nach Belieben mit
30 ml Quittenschnaps abschmecken und die ausgekratzte Vanillestange entfernen. Die Sahne
steif schlagen und mit Créme-fraiche und 20 ml Quittenschnaps (nach Belieben) mischen. Dann
unter die ausgekiihlte Vanillecreme heben und 3 EL vom Quittenkompott untermischen. Mit Hil-
fe eines Tortenringes von ca. 15 cm Durchmesser die Pfannkuchen mit der Creme schichtweise
einsetzten. Wenn 2 Pfannkuchen mit Creme geschichtet sind, auf die Créeme etwas Quittenkom-
pott geben, dann weiterschichten mit Pfannkuchen und Creme, bis alle Pfannkuchen verarbeitet
sind. Mit einer Crémeschicht abschliefen. Bis zum Servieren kalt stellen.

Fiir die Sabayon:

Walnusskerne grob hacken. 25 g Zucker und 15 ml Wasser in einem Topf aufkochen, die gehack-
ten Walnusskerne zugeben und verrithren. Dann die heile Masse sofort auf einem Backpapier
verteilen und aushérten lassen. Anschlieflend grob zerbrechen. Eigelbe mit 70 g Zucker, einer
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Prise Salz und Gewiirztraminer in einen Schlagkessel geben und mit dem Schneebesen iiber dem
heiflen Wasserbad aufschlagen, nach und nach Walnussschnaps und Orangensaft zugieflen und
aufschlagen, bis die Eier anfangen zu binden. Dann sofort den Schlagkessel vom Wasserbad neh-
men und die Créme iiber einer Schiissel mit Eiswasser kalt schlagen. Sahne steif schlagen und
locker unterziehen, mit Zitronensaft abschmecken. Die karamellisierten Walnusskerne unterhe-
ben. Zum Anrichten die Pfannkuchen-Torte in Stiicke schneiden, anrichten, die Sabayon dariiber
traufeln und restliches Quittenkompott dazu servieren.

Jorg Sackmann am 02. Oktober 2013

Pfirsich mit Sabayon und marinierten Brombeeren

Fiir 4 Personen

250 g Zucker 1 Vanilleschote 4 reife Pfirsiche
300 g Brombeeren 20 ml Cassis-Likér 1,5 EL Puderzucker
3 Eigelb 50 ml Weilwein

11 Wasser mit 200 g Zucker aufkochen. Die Vanilleschote der Linge nach halbieren, das Mark
herausstreichen und zum Zuckerwasser geben. Die Pfirsiche waschen und im Zuckerwasser je
nach Reifegrad 5-10 Minuten weich kochen. Dann herausnehmen, die Haut abziehen, die Pfirsiche
wieder ins Zuckerwasser geben und darin erkalten lassen. Inzwischen die Brombeeren mit dem
Likor und Puderzucker mischen und ziehen lassen. Fiir die Zabaione die Eigelbe mit 50 g Zucker
und dem Weiliwein in einen Schlagkessel geben und mit dem Schneebesen iiber dem heiflen
Wasserbad aufschlagen, bis die Eier anfangen zu binden. Dann sofort den Schlagkessel vom
Wasserbad nehmen und die Creme kalt schlagen. Die ausgekiihlten Pfirsiche halbieren und die
Kerne entfernen. Die Pfirsiche mit den Brombeeren anrichten und die Zabaione angief3en.

Vincent Klink am 08. August 2013

Pfirsich-Ingwer-Salat mit Joghurt-Schaum

Fiir 4 Personen

5 g frischer Ingwer 1 Sténgel Zitronengras 100 ml Weilwein

100 ml Lauterzucker 4 reife Weinbergpfirsiche 250 g Naturjoghurt

2 EL Créme-double 2 EL Zucker 4 Zweige Zitronenmelisse

Ingwer schélen und fein reiben. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen.
Dann Zitronengrassténgel andriicken. Den Weiflwein und den Léauterzucker mit dem Zitronengras
aufkochen und frisch geriebenen Ingwer nach Geschmack zugeben, alles ca. 30 Minuten ziehen
lassen, dann durch ein Sieb abpassieren. Die Weinbergpfirsiche in kochendem Wasser blanchieren
und sofort in eiskaltem Wasser abschrecken. Vorsichtig schilen, halbieren und entkernen. Die
Pfirsichhalften in gleichméBig diinne Scheiben schneiden und mit der Marinade iibergiefen. Den
Joghurt mit Créeme double und Zucker mischen. Zitronenmelisse abspiilen trocken schiitteln und
die Blétter abzupfen. Melissenblétter mit ca.2 EL. Weinmarinade piirieren, durch ein feines Sieb
passieren und mit dem Joghurt vermischen. Dann in einen Sahnespender (Sahnesiphon) abfiillen
und kalt stellen. Die Pfirsichscheiben auf Tellern anrichten, den Joghurtschaum im Sahnespender
nochmals gut schiitteln und iiber die Pfirsiche spriithen.

Otto Koch am 02. August 2013
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Profiteroles mit Himbeer-Mousse-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir die Profiteroles:

125 ml Milch 60 g Butter 1 Prise Salz
2 EL Zucker 75 g Mehl 3 Eier
Puderzucker

Fiir die Mousse:

150 g Himbeeren 60 g Zucker 1 Blatt Gelatine
50 ml Lauterzucker 1 Eigelb 10 g Speisestirke
200 g Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

Fiir die Profiteroles:

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 Kochléffel das Mehl umriihren. Den
Topf weiterhin auf dem Herd lassen. Den Teig so lange kréiftig Rithren bis eine homogene Masse
entsteht und sich am Topfboden eine weifle Schicht ansetzt. Den Topf von der Herdplatte neh-
men. Die Eier nach und nach mit dem Kochloffel in den Teig einriihren. Dann den Teig in einen
Spitzbeutel fiillen und tischtennisballgrofie Windbeutel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
spritzen. Im vorgeheizten Ofen die Windbeutel ca. 12 Minuten backen.

Fiir die Mousse:

Himbeeren mit Zucker piirieren und durch ein Sieb streichen. Die Gelatine in kaltem Wasser
einweichen. Den L&iuterzucker mit dem Eigelb und der Stérke glatt rithren. Himbeermark aufko-
chen, angeriihrte Stéirke zugeben und nochmals kurz aufkochen lassen. In der heiflen Fliissigkeit
die eingeweichte Gelatine auflésen und die Masse auskiihlen lassen. Sahne schlagen und vor-
sichtig unter die Himbeermasse ziehen. Die Himbeermousse in einen Spritzbeutel mit Lochtiille
fiillen und in Profiteroles damit fiillen. Kurz in den Kiihlschrank geben, damit die Masse etwas
anziehen kann. Die Profiteroles mit Puderzucker bestreut servieren.

Vincent Klink am 04. Juli 2013

Quark-Soufflé mit Beeren-Sofe

Fiir 4 Personen

Butter 70 g Zucker 1/2 Bio-Zitrone
4 Eier 50 g Hartweizengrie3 200 g Magerquark
1 Prise Salz 500 g frische Beeren 3 EL Puderzucker

4 Souffiéféormchen mit Butter ausfetten und zuckern. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Von der Zitrone etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Eier
trennen. Eigelb mit 60 g Zucker und Zitronenschale schaumig schlagen, Grief und Quark dazu
geben. Alles gut verriihren. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und locker unter die
Quarkmasse heben. Die Masse in die vorbereiteten Férmchen fiillen, in ein Wasserbad stellen
(Auflaufform ca. 1 cm hoch mit Wasser gefiillt) und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen.
In der Zwischenzeit fiir die Fruchtsauce Beeren putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Beeren
mit 2 EL Puderzucker und dem Saft der halben Zitrone vermischen, piirieren und durch ein Sieb
streichen. Soufiés aus dem Ofen nehmen, vorsichtig aus den Formchen stiirzen und auf Tellern
anrichten. Mit Puderzucker bestduben und die Beerensauce angieflen.

Vincent Klink am 22. August 2013

32



Schokoladen-Kuchen mit Preiselbeer-Sahne

Fiir 6 Personen
Fiir den Schokoladenkuchen:
80 g dunkle Kuvertiire (75 %) 90 g weiche Butter 150 g Zucker

45 g Mehl 3 Eier 15 g dunkler Kakao
Puderzucker

Fiir die Preiselbeersahne:

250 g frische Preiselbeeren 80 g Zucker 1 TL Speisestérke
200 g Sahne

Fiir den Schokoladenkuchen:

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kuvertiire grob hacken und iiber
dem heiflen Wasserbad schmelzen. Die weiche Schokolade mit der zimmerwarmen Butter zu einer
cremigen (nicht fliissigen!) Paste verrithren. Zucker, Mehl und Eier mit dem Handriihrgerit gut
verrithren, den gesiebten Kakao unterriithren und zuletzt die Schokoladenpaste zugeben und alles
ca. 8 Minuten rithren. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte und gebutterte Springform von
ca.20 cm Durchmesser geben. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Den Kuchen
auskiihlen lassen, aus der Form stiirzen und mit Puderzucker bestreuen.

Fiir die Preiselbeersahne:

Preiselbeeren waschen, abtropfen lassen, auf ein Kiichentuch geben und verlesen. Zucker mit 100
ml Wasser aufkochen, die Preiselbeeren zugeben und 15 Minuten kdcheln lassen. Speisestirke mit
1 EL Wasser anriihren und zum binden in das kochende Kompott geben. Einmal aufkochen und
das Kompott abkiihlen lassen. Die Sahne steif schlagen und das abgekiihlte Preiselbeerkompott
unterheben. (alternativ Preiselbeerkompott aus dem Glas mit der Sahne mischen). Den Kuchen
in Stiicke teilen und mit der Preiselbeersahne anrichten.

Vincent Klink am 29. August 2013
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Tarte Tatin mit Portwein-Feigen

Fiir 4 Personen

Fiir die Tarte Tatin:

4 Apfel 60 g Butter 150 g Zucker
20 ml Calvados 80 g Marzipan 3 Eiweif}

200 g Blatterteig

Fiir die Portwein-Feigen:

10 Feigen 50 g Zucker 200 ml Portwein

1 TL schwarze Pfefferkorner 3 TL gerostete Fenchelsamen 3 EL blanchierte Orangenschale
1 EL Balsamico 40 g Butter

Fiir die Sauerrahmnocken:

100 g Sauerrahm 80 g Zucker Zitronenabrieb

Fiir die Apfeltorte:

Die Apfel waschen, schélen, halbieren, entkernen und in Achtel schneiden. 30 g Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Apfel darin leicht anbraten. Zucker dariiber streuen und karamellisieren
lassen. Ubrige 30 g Butter zugeben und mit den Apfeln vermischen. Apfelstiicke in der Pfan-
ne gleichméfig im Kreis eng aneinander legen. Den Blétterteig 3 mm dick ausrollen und rund
ausstechen. (Die Teigplatte sollte die Gréfie der Pfanne haben).Calvados, Marzipan und Eiweif3
cremig rithren. Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Blatterteig mit der Ga-
bel einstechen und mit der Marzipanmasse bestreichen. Blétterteigplatte mit der Marzipanfliche
auf die karamellisierten Apfel legen. Apfelkuchen im Ofen auf der mittleren schiene ca. 20 Mi-
nuten goldbraun backen. Herausnehmen, 8-10 Minuten ruhen lassen. Dann aus der Pfanne auf
eine Platte stiirzen.

Fiir die Portwein-Feigen:

Die Feigen abspiilen und trockentupfen. Nach Belieben schilen und vierteln. Zucker in 2 EL
Wasser auflésen und in einer groflen Pfanne leicht karamellisieren lassen. Mit Portwein ablo-
schen und etwas einkocheln. Pfefferkdrner morsern und mit Fenchelsamen, Orangenschale und
Balsamico zum Portweinsud geben. Aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen. Feigen zugeben
und etwa 5 Minuten erhitzen. Zuletzt kalte Butterflocken zugeben und vorsichtig unterriihren.
Fiir die Sauerrahmnocken:

Sauerrahm, Zucker und Zitronenschale cremig verrithren. Apfeltorte in 4 Stiicke schneiden. Mit
Puderzucker bestreuen. Mit Portwein-Feigen und Sauerrahm anrichten.

Jorg Sackmann am 05. November 2013
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Topfen-Auflauf mit Trauben-Riesling-Ragout

Fiir 6 Personen

4 Eier 2 Vanilleschoten 1/2 Bio-Zitrone
500 g Topfen 70 ml Brandy 100 g Zucker
1 EL Butter 10 Loffelbiskuit 1 Prise Zimt

300 g weile Trauben, kernlos 100 g Puderzucker 300 ml Riesling
1 EL Speisestérke

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Eier trennen. Vanilleschoten langs
aufschneiden und das Mark heraus kratzen. Zitrone heify abwaschen, trocken reiben und die Scha-
le abreiben. In einer Riihrschiissel Topfen, Eigelbe, Vanillemark, Zitronenabrieb, Brandy und 50
g Zucker mit dem Handriihrgerit zu einer glatten Masse verrithren. Eine ofenfeste Auflaufform
mit Butter ausfetten. Loffelbiskuit mit einer Prise Zimt in ein sauberes Kiichentuch geben und
zerstoflen, die Brosel dann in der Auflaufform verteilen. Die Topfenmasse gleichméflig auf den
Broseln verteilen. Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Eiweif ca. 4 Minuten steif
schlagen, dabei den iibrigen Zucker nach und nach einrieseln lassen. Die Masse sollte fest und
glanzend sein. Nach 20 Minuten die Eischnee-Masse auf dem Topfen-Auflauf verteilen. Dann
nochmals weitere 10 Minuten backen. In der Zwischenzeit die Trauben waschen, trockentup-
fen und die Trauben halbieren. In einem kleinen Topf den Puderzucker karamellisieren lassen.
Riesling unterriihren. Trauben ebenfalls zugeben und ca. 1 Minuten diinsten. Stidrke mit 2 EL
Wasser verriihren. Starke unter die Trauben mischen und kurz aufkochen lassen. Topf vom Herd
ziehen. Topfenauflauf herausnehmen und kurz ruhen lassen. Topfenauflauf mit Traubenragout
anrichten.

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013
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Vanille-Mousse mit Karamell-Birne

Fiir 4 Personen

2 Blatter Gelatine 1 Vanilleschote 125 ml Milch
50 g Zucker 2 Eigelb 150 g Sahne
Fiir die Karamellbirne:

3 Birnen 40 g Zucker 1 EL Butter
150 ml Portwein 1 Prise Zimt 1 Msp Piment

1 Msp Gewiirznelkenpulver

Fiir die Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Vanilleschote der Lénge nach ein-
schneiden und das Mark herauskratzen. Vanillemark, mit Milch und Zucker in einen Topf geben
und aufkochen, gut verriithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Dann den Topf vom Herd zie-
hen, in einen Schlagkessel umfiillen und etwas abkiihlen lassen. Die Eigelbe zugeben und mit
einem Schneebesen iiber einem heilen Wasserbad dicklich-cremig zur Rose aufschlagen (auf ca.
75 Grad erhitzen). Schiissel vom Wasserbad nehmen, Gelatine ausdriicken und in der heilen
Vanillemasse auflosen. Schiissel in Eiswasser stellen und die Masse unter mehrfachem Umriithren
abkiihlen lassen. Wenn die Vanillemasse fest zu werden beginnt, die Sahne steif schlagen und
vorsichtig unterheben. Die Mousse abdecken und mindestens 1 Stunde kalt stellen. Die Birnen
schilen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen, dann in Spalten schneiden. Den Zucker in einen
Topf geben und goldbraun karamellisieren, Birnenspalten und Butter zugeben, kurz schwenken,
dann mit Portwein abléschen. Mit Zimt , Nelkenpulver und Piment wiirzen. Die Fliissigkeit
etwas einkochen, dann die Birnen mit der Fliissigkeit herausnehmen. Aus der Mousse Nocken
abstechen, diese mit den Birnen anrichten und servieren.

Vincent Klink am 31. Oktober 2013

Walnuss-Creme mit Trauben-Kompott

Fiir 4 Personen

200 g Walniisse 250 ml Milch 5 EL Zucker

2 EL Rosinen, hell 4 Blatt Gelatine 200 g Creme-fraiche
200 g Frischkése 100 g helle Trauben 100 g rote Trauben

Die Hilfte der Walniisse grob hacken und mit 200 ml Milch und 1 Essloffel Zucker ca. 5 Minuten
kochen, dann im Cutter oder mit dem Zauberstab zu einer Paste vermahlen. 3 Essloffel Zucker in
einer Pfanne hell karamellisieren und die tibrigen Walniisse und 1 Essléffel Rosinen zugeben. Gut
verrithren, auf ein Holzbrett stiirzen und erkalten lassen, dann durchhacken. Gelatine einweichen
und in der restlichen angewéirmten Milch auflésen. Von dem Walnusspiiree einen Essloffel zur
Seite stellen, den Rest mit Creme-fraiche und Frischkése vermischen. Die Gelatinemilch unter-
ziehen und die karamellisierten Niisse unterheben, einige zum Garnieren zuriickbehalten. Die
Creme in Férmchen fiillen und kalt stellen. Die Trauben halbieren und nach Farbe getrennt mit
etwas Zucker und wenig Wasser aufkochen. Die restlichen Rosinen ebenfalls mit kochen. Wal-
nusscreme aus den Formchen stiirzen und mit Traubenkompott servieren. Mit Karamellniissen
und Walnusspiiree dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2013
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Zimt-Waffeln mit Schattenmorellen

Fiir 2 Personen

1 Glas Schattenmorellen 1 Vanilleschote 1 Orange

1 Zimtstange 1 EL Speisestérke 1 TL Honig

2 FEier 100 g Mehl 150 ml Milch

2 Eigelb 1 TL Zimt, gemahlen 1/2 TL 1 Bio-Zitronen-Abrieb
30 g Zucker Salz 1 EL fliissige Butter

Butterschmalz, Puderzucker

Fiir die Schattenmorellen die Kirschen aus dem Glas auf ein Sieb geben und den Saft dabei
auffangen. Die Vanilleschote der Liange nach halbieren, das Mark ausstreichen und beiseite stel-
len. Von der Orange den Saft auspressen. Den Kirschsaft mit der ausgekratzten Vanilleschote,
Zimtstange und Orangensaft in einen Topf geben und auf 1/3 einkochen lassen. Dann Vanille-
und Zimtstange herausnehmen. Die Stérke mit wenig Wasser auflésen, unter den kochenden Saft
mischen, einmal kurz aufkochen und dann abkiihlen lassen. In die noch heifle Fliissigkeit Honig
und Kirschen geben. Fiir die Waffeln die Eier trennen. Aus Mehl, Milch, Eigelben, Zimt, Vanil-
lemark, etwas Zitronenabrieb, der Halfte des Zuckers, einer Prise Salz und fliissiger Butter einen
Teig rithren. Das Eiweifl mit dem restlichen Zucker steif schlagen und vorsichtig unter den Teig
heben. Das Waffeleisen vorheizen und mit etwas Butterschmalz einfetten. Je 2-3 EL Teig auf das
Eisen geben und nach und nach die Waffeln ausbacken. Im Ofen bei 50 Grad die Waffeln warm
halten. Zum Servieren die Waffeln mit Puderzucker bestreuen und mit den lauwarmen Kirschen
anrichten.

Vincent Klink am 12. Dezember 2013
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Zitronengras-Creme mit Sauerrahm-Sorbet, Himbeer-Kompott

Fiir 6 Personen
Fiir die Créme:

4 Sténgel Zitronengras 500 ml Sahne 1/2 Vanilleschote
125 g Zucker 125 ml Milch 5 Eigelb

1 EL brauner Zucker 1 Zweig Zitronemelisse

Fiir den Krokant:

2 EL Sonnenblumenkerne 1 EL Puderzucker Meersalz

Fiir das Sorbet:

3 Limetten 100 g Puderzucker 375 g Sauerrahm

12,5 g Milchpulver
Fiir das Kompott:
250 g Himbeeren 10 ml Himbeergeist 1 TL Puderzucker

Fiir die Creme:

Vom Zitronengras die d&ufleren harten Blatter entfernen. Dann das Zitronengras sehr fein schnei-
den , zur Sahne geben und alles mindestens 24 Stunden gut gekiihlt ziehen lassen. Anschlielend
die Zitronengras-Sahne durch ein Sieb passieren. Den Backofen auf 90 Grad Ober-und Unterhit-
ze vorheizen. Die Vanille der Lénge nach halbieren und das Mark herausstreichen. Vanillemark
mit Zucker und der Milch in einen Topf geben und leicht erwéirmen. Die Eigelbe mit der pas-
sierten Sahne verquirlen und zur Zucker-Milch geben. Alles gut verriihren und durch ein feines
Passiersieb streichen. Die Masse in Porzellan- oder hitzebestédndige Glasschilchen abfiillen. Ein
tiefes Backblech mit einem Kiichentuch belegen und heifles Wasser ca. 2cm hoch einfiillen. Die
Schalen auf das Tuch setzen und das Blech in den vorgeheizten Ofen schieben, die Creme ca.
1-1,5 Stunden stocke lassen. Herausnehmen und direkt kiihlstellen, nicht abdecken, da sonst
Kondenswasser entsteht!

Fiir den Krokant:

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne goldgelb anrésten und den Puderzucker nach
und nach hinzufiigen. 1 Prise Meersalz zugeben und alles hellbraun karamellisieren lassen. Dann
auf ein Backpapier geben, auskiihlen und in Stiicke brechen.

Fiir das Sorbet:

Von den Limetten den Saft auspressen. Limettensaft mit Puderzucker, Sauerrahm und Milch-
pulver gut verrithren und in einer Eismaschine abfrieren.

Fiir das Kompott:

50 g Himbeeren mit Himbeergeist und Puderzucker fein piirieren und durch ein Sieb streichen.
Dann die frischen Himbeeren vorsichtig unterheben. Zum Anrichten die gestockte Créeme diinn
mit dem braunen Zucker bestreuen und mit einem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamelli-
sieren. Die marinierten Himbeeren auf der Krem anrichten, jeweils eine Nocke Sorbet darauf
gebenund den Krokant dariiber streuen. Mit einem Melissenblatt garnieren und servieren.

Michael Kempf am 12. Juli 2013
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Backfisch vom Zander mit Remoulade

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 1 TL Dijon-Senf

2 Eigelb 150 ml Sonnenblumensl 2 EL Weiiwein
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill

1 Ei, hart gekocht 1/2 Essiggurke 400 g Zanderfilet

2 EL Mehl 1 Ei 4-5 EL Semmelbrosel
3 EL Butterschmalz 2 EL Butter 1 Zitrone

Kartoffeln schillen und in Salzwasser weich kochen. Senf und Eigelbe verrithren. Das Ol ganz
langsam unter Rithren zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat, mit dem
Weilwein verdiinnen und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Petersilie und Dill abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein hacken. Das gekochte Ei und die Gurke sehr fein wiirfeln und mit dem
gehackten Dill und der Halfte der gehackten Petersilie und unter die Mayonnaise mischen. Zan-
derfilet in Portionsstiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in Mehl wenden, durchs
verquirlte Ei ziehen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden. Die panierten Fischfilets in ei-
ner Pfanne mit Butterschmalz bei méfliger Hitze von beiden Seiten ca. 5 Minuten goldbraun
braten. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten. Die Butter in einen Topf geben, zerlaufen
lassen, Petersilie und Kartoffeln zugeben und vermischen. Gebackenen Zander mit Remoulade
und Kartoffeln anrichten. Nach Belieben noch Zitronenspalten dazu servieren.

Vincent Klink am 24. Oktober 2013
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Dorade in der Salz-Kruste mit Auberginen-Tomaten-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Doraden (a 500 g) 5 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian
2 Bio-Zitronen 2 kg grobes Salz 2 Eier

4 grofle Strauchtomaten mit Griin 2 Auberginen 2 kleine Zwiebeln
1 EL Olivensl Salz, Pfeffer 2 Knoblauchzehen
80 ml Sonnenblumensl 3 Scheiben Toastbrot vom Vortag 1 EL Senf

50 g Sauerrahm

Von den Doraden alle Flossen abschneiden, nicht schuppen und von innen und auflen griindlich
abspiilen. Thymian und Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln. Zitronen ebenfalls abspiilen
und trockenreiben. Zitronen halbieren und 3 Hélften in Scheiben schneiden. Die iibrige Hélfte
auspressen. Den Saft beiseite stellen. Den Bauchraum der Doraden mit je 1 Zweig Rosmarin und
Thymian und je 2-3 Zitronenscheiben legen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen. Eier trennen, Eiweifle mit 5-6 EL Wasser und
Salz mischen. Jede Dorade in ca. 500 g Salzmischung einpacken. Dafiir eine Handvoll Salzteig
auf das Backpapier legen, dann die Dorade darauf legen und mit dem iibrigen Salz bedecken.
Etwas fest klopfen. Die Doraden ca. 30 Minuten im Backofen garen. In der Zwischenzeit die
Tomaten waschen und trockentupfen. Von den Tomaten einen Deckel abschneiden und beiseite
legen. Die Tomaten aushohlen. Fruchtfleisch beiseite stellen. Ubrige Rosmarin- und Thymian-
bléattchen von den Stielen zupfen. Blattchen fein hacken. Auberginen schéilen und fein wiirfeln,
Zwiebel ebenfalls schélen und fein wiirfeln und im Olivendl erhitzen, die Auberginenwiirfel zu-
geben, Thymian, Rosmarin und piiriertes Tomateninnere zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ausgehohlte Tomaten in eine ofenfeste Form setzen. Von innen salzen und pfeffern. Heifle Au-
berginenmasse hineingeben. Tomaten im Backofen ca. 10 Minuten erwérmen. Knoblauchzehen
schilen. Mit der Halfte Sonnenblumendl piirieren. Das Toastbrot entrinden und fein reiben.
Eigelbe mit Senf, Knoblauchdl und iibrigem Sonnenblumendl zu einer Mayonnaise verriihren.
Geriebenes Toastbrot und Sauerrahm untermischen. Mit Salz und dem beiseite gestellten Zitro-
nensaft abschmecken. Die Dorade aus dem Salzteig nehmen (dabei den Teig mit einem Hammer
aufklopfen). Salz und Haut entfernen. Fisch mit der gefiillten Tomate und Knoblauchmayo ser-
vieren. Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 11. September 2013
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Forelle mit Meerrettich, Wurzel-Gemiise, Petersilien-Sofle

Fiir 4 Personen

200 g Mohren 200 g Petersilienwurzel 200 g Knollensellerie
200 g Kohlrabi 5 EL Rapsol Meersalz, weifler Pfeffer
4 Bund Blattpetersilie 400 g Forellenfilets (4 Stiick) 2 Schalotten

300 ml Fischfond 100 ml trockener Weiiwein 100 ml Wermut

1 Stiick (2 cm) frischer Meerrettich

Mohren, Petersilienwurzel, Sellerie und Kohlrabi schilen, abspiilen und in gleichmiflige Stifte
schneiden. In 2 EL Rapsdl in einer Pfanne anbraten. Mit Meersalz und weiflem Pfeffer abschme-
cken. Die Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Bléittchen im Mixer
mit 3 EL Rapsol fein mixen. Die Forellenfilets abspiilen, die Gréiten ziehen und mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen. Schalotten schélen und fein schneiden. Fischfond, Weiliwein und Wermut
mit den Schalotten in einen Topf geben und auf 300 ml einkochen lassen. Anschliefend durch
ein feines Sieb streichen und mit Meersalz, weilem Pfeffer und frisch geriebenem Meerrettich
abschmecken. Forellenfilets in den Fond legen und langsam bei niedriger Hitze glasig garzie-
hen lassen. Das Wurzelgemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Forellenfilets aus dem
Fond nehmen und auf dem Gemiise anrichten. Das Petersiliendl zum Fond geben und mit dem
Stabmixer piirieren. Die Sauce abschmecken und iiber die Forellenfilets trdufeln. Dazu passt
Baguette.

Michael Kempf am 27. September 2013

Forellen-Filet auf Wirsing-Rosenkohl-Gemiise mit Nissen

Fiir 2 Personen

2 Forellen ( & 300 g) 400 g Wirsing Salz

200 g Rosenkohl 100 g Walnusskernhélften 1 Schalotte

1 EL Butter 1 Prise Zucker 1 Msp Muskat
80 ml Gemiisebrithe 50 ml Sahne Pfeffer

1 EL Butterschmalz

Die Forellen filetieren und die Gréaten entfernen. Vom Wirsing die dufleren Blatter entfernen, den
Kohlkopf halbieren, den Strunk entfernen. Wirsing in Streifen schneiden. Diese in Salzwasser kurz
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Den Rosenkohl am Strunk kiirzen und die dufleren
Blatter, wenn notwendig, entfernen. Dann jedes Roschen komplett in Blatter zerlegen. Walniisse
grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte schélen, fein schneiden und in
einem Topf mit 1 EL Butter und 1 Prise Zucker anschwitzen, Rosenkohlbldtter zufiigen, mit
Salz und Muskat wiirzen und Gemiisebrithe angieflen. Zugedeckt in wenigen Minuten garen.
Blanchierte Wirsingstreifen und Sahne zugeben, kurz aufkochen. Walniisse untermischen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit Butterschmalz von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten. Das Gemiise mit den Fischfilets
anrichten.

Vincent Klink am 12. Dezember 2013
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Gebratener Speck-Zander mit Meerrettich-Dip

Fiir 2 Personen

10 g Ingwer 100 ml Apfelsaft 30 g Zucker

1 TL Senf 1 EL Balsamico 1 TL Zitronenabrieb
1 TL Wasabi aus der Tube 1 TL Speisestédrke 300 g Zanderfilet

8 Scheiben Bauchspeck Pfeffer

Ingwer schilen und fein hacken oder reiben. Apfelsaft, Zucker, Senf, Balsamico, Ingwer und etwas
abgeriebene Zitronenschale in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel ca. 2 Minuten
einkochen lassen. Wasabi dazugeben, mit dem Piirierstab alles gut aufmixen und evtl. mit etwas
in Apfelsaft verrithrter Stirke binden, kurz aufkochen und abschmecken. Zanderfilet in kleine
Medaillons schneiden, leicht pfeffern und mit den Speckscheiben umwickeln. Die eingepackten
Fischwiirfel in einer Grillpfanne von beiden Seiten garen. Den Fisch mit dem Meerrettichdip
servieren.

Vincent Klink am 11. Juli 2013
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Gebratener Zander mit fruchtiger SoBe und Gemiise-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir den Zander:

2 Knollen Rote Bete Salz 2 Mohren

2 Pastinaken 1 Kartoffel 1 Topinamburknolle
100 g Champignons 5 EL Butter Pfeffer

4 Zanderfilets mit Haut & 120 g 1 EL Mehl 2 EL Olivensl

500 g Frittierfett 1 Prise Zucker

Fiir die Sauce:

100 g Ingwer 1 TL weile Pfefferkérner 250 g Hackfleisch

2 EL Olivenol 1 EL Honig 50 g Rohrzucker

1 EL Senfkorner 100 ml Grapefruitsaft 200 ml Orangensaft
150 ml Sherry-Essig 300 ml Rinderjus 200 ml Tomatensaft
Salz, Pfeffer 1 TL Speisestérke

Fiir den Zander:

Fine Rote Bete waschen und ungeschélt in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen. Dann
herausnehmen, schilen, in Scheiben und dann in Rauten schneiden. Mohren und Pastinaken
schélen, in Scheiben dann in Rauten schneiden und in einem Topf mit Salzwasser nacheinander
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Ingwer schilen und wiirfeln. Pfefferkérner im Morser grob zerstoflen. Hackfleisch in einem Topf
mit 2 EL Olivendl kréftig anbraten, dass es schén gerostet ist. Dann Honig, Rohrzucker, Ingwer,
Senfkorner, Pfeffer, Grapefruit- und Orangensaft, Essig, Jus und Tomatensaft zugeben. Alles
um mehr als die Hélfte einkochen, dann die Sacue durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Nach Belieben 1 TL Stérke mit 1 EL. Wasser vermischen und die Sauce damit abbinden.

Fiir die Gemiisechips:

Die Kartoffel, Topinambur und iibrige Rote Bete schéiilen und in hauchdiinne Scheiben hobeln.
Die Champignons putzen, vierteln und in einer Pfanne mit 2 EL Butter braten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fischfilets von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer, auf der Haut Seite leicht
mit Mehl bestduben. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Fischfilets zuerst auf der Hautseite
knusprig anbraten, dann wenden, 1 EL Butter zugeben und bei milder Hitze gar ziehen lassen.
Fiir die Gemiisechips in einem Topf mit heilem Frittierfett (ca. 130 Grad) die Gemiisescheiben
goldbraun ausbacken. Dann mit einer Siebkelle herausnehmen und auf Kiichenkrepp kurz ab-
tropfen lassen. Gemiisechips mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen
und die vorbereiten Gemiiserauten darin warm schwenken. Mit einer Prise Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen und abschmecken. Das Gemiise mit den Pilzen auf Tellern verteilen. Gebratenen
Zander anlegen, die Sauce angieen und die Gemiisechips obenauf geben.

Soren Anders am 26. November 2013
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Gebratener Zander mit Speck, Salbei und Kiirbis-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Hokkaido-Kiirbis (ca. 1,2 kg) 300 ml Gemdiisebrithe 2 Zwiebeln

1 Bund Salbei 3 EL Butter Paprikapulver, rosenscharf
Kreuzkiimmel 2 EL Butterschmalz 1 Stange Porree (Lauch)
Salz, Pfeffer Piment d “Espelette 400 g Zanderfilet

12 Scheiben gerducherter Bauchspeck

Den Hokkaido waschen, halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Kerngehduse mit Gemiise-
briihe in einen Topf geben und ca. 1 Stunde um etwa 1/3 einkochen lassen. Briihe durch ein Sieb
geben und auffangen. Etwa 1/3 des Hokkaido grob hacken. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.
Salbei abspiilen trockenschiitteln und die Blédttchen von den stielen zupfen. 2 EL Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anbraten. Kiirbis und Salbeibldtter zugeben und alles
ca. 3 Minuten braten. Paprikapulver und Kreuzkiimmel dariiber stduben. Mit der Kiirbisbriihe
abloschen und den Kiirbis weich kochen. Den restlichen Kiirbis in schéne Stiicke schneiden. But-
terschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Kiirbis zugeben und weich schmoren. Porree putzen,
waschen und in diinne Ringe schneiden. Etwa, 5-6 Minuten vor Ende der Garzeit zum Kiirbis
geben und mit schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette wiirzen. Die Kiirbissau-
ce piirieren, durch ein Sieb passieren. Erneut erhitzen.1 EL kalte Butter unterrithren und die
Sauce damit binden. Sauce abschmecken. Zanderfilets abspiilen und in 12 daumendicke Stiicke
schneiden. Salzen, und mit je 1 Salbeiblatt belegen. Zanderstiicke jeweils mit einer Scheibe Speck
umwickeln. In einer Pfanne von allen Seiten ca. 2 Minuten braten. Zander mit gebratenem Kiirbis
und Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. September 2013
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Geddmpfter Saibling im Pergament mit Sommer-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Saibling:

1/2 Karotte 1 Staude Sellerie 1 Lauchzwiebel

1 Petersilienwurzel 2 Saibling-Filets a 150 g = Pfeffer, Meersalz

2 frische Lorbeerblétter 2 EL Butter 1 Eiweif3

Fiir das Sommergemiise:

200 g junger Spinat 5 Stangen griiner Spargel 8 Perlzwiebeln

150 g frische Erbsen in Schote 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Estragon
1/2 Bund Minze 2 EL Olivenol

Fiir den Saibling:

Karotte, Staudensellerie, Lauchzwiebel und Petersilienwurzel waschen und putzen bzw. schilen.
Das Gemiise léngs in feine Scheiben schneiden (so diinn wie moglich). Dann wieder quer in feine
Streifen schneiden (so diinn wie ein Streichholz). Fisch abspiilen und trockentupfen. Backofen
auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.Aus Backpapier einen Kreis ausschneiden (Durch-
messer ca.24 cm). Das Gemiise und den Fisch mittig auf das Papier legen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Lorbeerbldtter und Butter auf den Fisch legen. Das Backpapier an den Réndern mit
Fiweifl bestreichen und zuklappen. Die Tasche an den Réndern umfalten. Den Fisch im vorge-
heizten Ofen ca. 20 Minuten dédmpfen, bis die Tasche vom Dampf aufgebliht wird.

Fiir das Sommergemiise:

In der Zwischenzeit das Gemiise zubereiten. Dafiir den Spinat waschen und abtropfen lassen.
Griinen Spargel abspiilen, das evtl. holzige untere Drittel schélen. Spargel in Stiicke schneiden.
Perlzwiebeln schélen, die Erbsen aus der Schale palen. Die Krauter abspiilen, trockenschiitteln
und die Blattchen von den Stielen zupfen. Die Blédttchen fein schneiden. In einem Topf oder
tiefen Teflon-Pfanne das Ol erhitzen. Zuerst die Zwiebeln darin glasig diinsten. Dann Spargel
und Erbsen dazu geben, zum Schluss den Spinat hinzufiigen und alles ca. 5-6 Minuten diinsten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren die frischen Kriuter dazugeben und ein
paar Tropfen Olivenol. Den Fisch aus dem Ofen nehmen, die Tasche aufstechen. Den Fisch mit
dem Gemiise auf einem vorgewérmten Teller anrichten

Flora Hohmann am 30. Juli 2013
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Gegrillte Makrele mit Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 3 Strauchtomaten 2 Friithlingszwiebeln
1 Chilischote Meersalz, Pfeffer 2 Stiele Koriander
4 Makrelenfilets (a4 180 g) Saft von 1 Zitrone Olivendol

1 unbehandelte Limette

Knoblauch schilen. Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen und ca. 1 Minute in kochen-
des Wasser geben. Tomaten herausnehmen und h#duten. Tomaten halbieren, entkernen und die
kleingeschnittenen Wiirfel in eine Schiissel geben. Den Knoblauch dazu pressen. Friithlingszwie-
beln putzen und fein schneiden, Chilischote halbieren, entkernen und fein wiirfeln, alles zu den
Tomaten geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und zu den Tomaten geben. Makrelenfilets abspiilen und trockentupfen, mit Zitronensaft
betriufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Filets auf ein mit Ol bestrichenes Grillrost legen
und von beiden Seiten ca. 4 Minuten grillen (oder in einer Grillpfanne braten). Dabei mit etwas
Olivenol bepinseln. Limette vierteln. Makrelenfilets auf Teller geben. Salsa darauf verteilen und
mit je einem Limettenviertel dekoriert servieren.

Frank Buchholz am 01. Juli 2013
Hecht-Kl6Bchen mit Blattspinat und Weinschaum-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Kl683chen:

1 Brotchen (vom Vortag) 100 ml Milch 300 g Hechtfilet
1 Ei 200 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 50 g Butter 125 ml Fischfond
100 ml Weiflwein (trocken) 1 Eigelb Salz, Pfeffer

600 g Blattspinat 2 EL Gemiisebrithe Muskat

Fiir die Kl68chen:

Semmel klein schneiden und die Milch erwdrmen. Semmel in der warmen Milch einweichen.
Hechtfilets trockentupfen und zweimal durch die feine Scheibe des Fleischwolfs drehen (oder
vom Fischhéndler vorbereiten lassen). Fischfilets mit eingeweichtem Weilbrot und Ei fein pii-
rieren. Dabei die gut gekiihlte Sahne nach und nach zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Masse mit zwei angefeuchteten Loffeln zu KloBchen formen. In reichlich Salzwasser ca.10 Minu-
ten ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

In der Zwischenzeit Schalotte schélen und fein wiirfeln.10 g Butter erhitzen und die Schalotten-
wiirfel darin andiinsten. Fond und Wein zugeben und alles ca. um ein Drittel einkochen lassen.
Butter schmelzen lassen. Eigelb mit etwa 50 ml Fond mischen und iiber einem heiflen Wasserbad
cremig schlagen. Den restlichen Fond und die zerlassene Butter unter die Eimasse rithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Schalotte schilen und wiirfeln. 10 g Butter erhitzen, Schalot-
te darin andiinsten. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Brithe untermischen und ca.
2 Minuten schmoren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Hechtkléchen herausheben und
abtropfen lassen. Spinat auf Tellern anrichten. Mit Hechtkl68chen und Sauce anrichten. Dazu
passt Baguette

Otto Koch am 20. September 2013
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Kabeljau mit Sauerkraut-Strudel

Fiir 4 Personen

300 g Mehl 3 EL Sonnenblumensl Salz

400 g Sauerkraut 600 g Spitzkohl 2 Zwiebeln

1 Apfel 2 EL Butter 100 ml Apfelsaft
1 Lorbeerblatt 100 ml Sahne Pfeffer

2 — 3 Scheiben Graubrot 600 g Kabeljaufilet 1 EL Mehl
1 EL Butterschmalz

Aus Mehl, 125 ml Wasser, Ol und einer Prise Salz einen Strudelteig herstellen. Ist der Teig zu fest
etwas mehr Wasser zugeben, ist er zu weich etwas mehr Mehl nehmen. Den Teig in Frischhalte-
folie wickeln und mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Das Sauerkraut abspiilen. Den Spitzkohl
putzen, waschen. Vier schone Bliatter abnehmen, diese in Salzwasser blanchieren und abtropfen
lassen. Den restlichen Kohl vierteln, den harten Strunk entfernen und Kohl in sehr feine Strei-
fen schneiden. Zwiebeln schilen und wiirfeln, den Apfel vierteln, entkernen und wiirfeln.1 EL
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln zugeben und anschwitzen. Dann gewiirfelte Apfel und
geschnittenen Spitzkohl zugeben und mit anbraten. Das Sauerkraut grob zerschneiden und zuge-
ben, Apfelsaft und Lorbeerblatt zugeben und kurz kécheln lassen. Dann die Sahne zugeben und
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Den Backofen auf 180
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Graubrot mit der Reibe oder im Cutter zermahlen. 1
EL Butter schmelzen. Strudelteig so diinn wie moglich ausrollen, mit fliissiger Butter bestreichen
und mit den Graubrotbroseln bestreuen. In vier Quadrate teilen, jedes mit einem blanchierten
Spitzkohlblatt belegen, Sauerkrautmischung darauf verteilen und vier Strudelpéckchen rollen.
Die Strudelpéckchen auf ein Backblech geben ca. 15 Minuten im vorgeheizte Ofen backen. Das
Kabeljaufilet in vier Portionen schneiden, salzen, in Mehl wenden und in einer Pfanne mit But-
terschmalz von jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Fisch mit Sauerkrautstrudelpéckchen anrichten,
restliches gekochtes Kraut dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 16. Oktober 2013
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Kabeljau mit Tomaten-Kutteln und Kapern

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkutteln:

200 g Kutteln Meersalz 1 rote Zwiebel
1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 1 TL Tomatenmark
400 ml Tomatensaft 3 Zweige Thymian Piment d‘Espelette

abgeriebene Zitronenschale 100 g Staudensellerie
Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets 2 EL Mehl 1 EL Rapsol
1 EL Butter 1 Zweig Thymian grobes Meersalz
1 EL kleine Kapern 200 g Frittierfett 1 EL Fenchelgriin

Fiir die Tomatenkutteln:

Die Kutteln abspiilen und in kaltem Wasser ca. 30 Minuten wéssern. Kutteln abtropfen las-
sen und in leicht gesalzenem Wasser weich garen. Kutteln herausnehmen, gut abtropfen lassen
und in feine Streifen schneiden. Die rote Zwiebel und den Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln
und im Olivendl goldgelb andiinsten. Tomatenmark zugeben und unterrithren. Mit Tomatensaft
abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Die Thymianblédttchen abzupfen und sehr fein
hacken. Thymian mit den Kutteln zur Sauce geben und mit Salz, Piment d “Espelette und Zi-
tronenschale wiirzen. Staudensellerie abspiilen, in feine Scheiben schneiden und zu den Kutteln
geben. Alles etwa 5 Minuten ziehen lassen und nochmals abschmecken.

Fiir den Kabeljau:

Kabeljau abspiilen, trockentupfen. Die Hautseite des Kabeljaus mit wenig Mehl bestduben und
im heilen Rapsol knusprig anbraten. Die Temperatur reduzieren und den Kabeljau umdrehen
(mit der Hautseite nach oben). Butter und den Thymian zugeben und den Kabeljau ca. 4-6 Mi-
nuten ziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit dem Meersalz wiirzen. Die Kapern
abtropfen lassen und trocken tupfen.

Das Frittierfett auf 160 Grad erhitzen. Die Kapern darin knusprig frittieren. Kapern auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Kutteln auf den vorgewérmten Teller flach anrichten. Den Kabeljau
in die Mitte setzen. Kapern auf die Kutteln streuen. Das Fenchelgriin iiber das Gericht streuen
und servieren.

Michael Kempf am 04. Oktober 2013
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Kabeljau-Bdllchen-Wan-Tan im Zitronengras-Sud

Fiir 4 Personen
Fiir die Sesamsauce:

1 TL getrocknete Chilischote 1 Bio-Limette 1 EL Sesam

100 g Zucker 125 ml heller Reisessig

Fiir den Zitronengrassud:

1 Schalotte 3 Stiele Zitronengras 3 Kaffirlimttenblatter
2 rote Chilischoten 10 g Ingwer 1 EL Olivensl

500 ml Gefliigelfond Salz, Zucker Saft von 1 Limette

1 EL Sojasauce 1/2 EL Speisestiirke 3 Stiele Koriander
Fiir die Billchen:

250 g Kabeljaufilet 2 Stangen junger Lauch 10 g Ingwer

1 Bio-Limette 40 g Bambussprossen 1 Eiweif3

1 TL Krabbenpaste 1 TL Austernsauce 1 TL weifles Sesamol
Salz, weifler Pfeffer 12 Wan Tan Blatter 500 g Pflanzenfett

Fiir die Sesamsauce: Die getrocknete Chilischote zerstoflen. Limette abspiilen und trockenreiben.
Die Schale diinn abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen. Sesam in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Beiseite stellen. Chili mit Zucker, Essig, Limettensaft und -schale in einen
Topf geben und etwa um die Hélfte einkochen, weitere 5 Minuten ziehen, dann abkiihlen lassen.
Gerosteten Sesam einstreuen.

Fiir den Zitronengrassud: Schalotte schélen und fein wiirfeln. Vom Zitronengras die &ufleren har-
ten Hiillblédtter entfernen. Zitronengras und Kaffirlimettenblétter in feine Scheiben bzw. Streifen
schneiden. Chilischote halbieren, entkernen und fein schneiden. Je 1/3 vom geschnittenen Zitro-
nengras und Limettenblétter sowie 1 gehackte Chilischote zur Seite stellen. Ingwer schélen und
in 3 diinne Scheiben schneiden. Schalotte in Olivenol anschwitzen, Gefliigelfond zugeben. Mit
Salz, Zucker, Ingwer, 2/3 vom Zitronengras und Limettenblétter, Limettensaft, etwas gehackter
Chili und Sojasauce wiirzen. Den Sud aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Dann Sud durch
ein Sieb zuriick in den Topf geben, aufkochen. Stiarke mit etwas kaltem Wasser verriithren und
unter den Sud riithren, so dass eine leichte Bindung entsteht. Koriander abspiilen, trockenschiit-
teln und die Blidttchen abzupfen, beiseite stellen.

Fiir die Wan Tan: Kabeljau in Stiicke schneiden. Lauch putzen, waschen und fein schneiden.
Ingwer schilen und fein reiben. Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben.
Limette halbieren und den Saft auspressen. Bambussprossen nach Belieben klein schneiden.
Fiweif} leicht cremig schlagen. Lauch, Kabeljau und Ingwer fein piirieren. Krabbenpaste, Aus-
ternsauce, Sesamol, Limettenschale und -saft, Bambussprossen und Eiweif3 untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kalt stellen. Die Wan Tan Blétter in ca. 2 mm feine Streifen schneiden
Mit einem Tuch abdecken, damit die Streifen nicht austrocknen. Die Fischmasse zu 12 gleich
groen Béllchen formen und in den Wan Tan Streifen wélzen. Pflanzenfett in einem Wok erhitzen.
Fischbiéllchen darin ca. 4 Minuten in ausbacken. Billchen herausnehmen und auf einen Kiichen-
krepp abtropfen lassen. Den Sud erneut erhitzen. Restliches Zitronengras, Limettenbléatter und
Chili zugeben. Kabeljaubéllchen-Wan-Tan in tiefen Tellern anrichten und den Sud eingielen.
Die Béllchen mit Sesamsauce betrdufeln und Korianderblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 10. September 2013
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Lachs im Maissud mit Mais-Mousse

Fiir 4 Personen
Fiir die Marinade:

40 ml Grapefruitsaft 40 ml Orangensaft 50 g Butter

Salz, Cayennepfeffer 200 g Lachs

Fiir das Maispiiree:

5 Maiskolben 1 EL Olivenol 100 ml Gefliigelfond

Salz, Cayennepfeffer
Fiir die Maismousse:

3 Blatt Gelatine 3 Schalotten 1 EL Olivenol

200 ml Gefliigelfond 200 g Maispiiree 300 g Sahne

Fiir den Maissud:

2 Maiskolben 3 Schalotten 100 g Fenchel

10 g Ingwer 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

50 ml Cognac 80 ml trockener Wermut 2 Tomaten

5 Féaden Safran 600 ml Gefliigelfond 2 Sternanis

1 Kapsel Kardamom Estragon 80 g Creme-fraiche

Salz, Cayennepfeffer, Pfeffer
Fiir die Maissalsa:
30 ml Olivenol Meersalz 2 Scheiben Toastbrot (5 mm dick)

Fiir die Zitrusfriichte-Marinade:

Grapefruitsaft und Orangensaft in einen Topf geben und etwa um ein Drittel eink6cheln las-
sen. Butter unterriihren und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die Marinade auf ca. 70
Grad abkiihlen lassen. Lachs abtupfen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In die warme
Zitrusfriichte-Marinade legen. Ab und zu wenden.

Fiir das Maispiiree:

Die Maiskolben schéilen und die Korner mit einem Messer abschaben. Die Koérner in Olivendl
andiinsten. Mit Gefliigelfond abloschen und bei geschlossenem Deckel weich garen. Die Mischung
piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir die Maismousse:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Im Oliven-
6l andiinsten mit 200 ml Gefliigelfond abloschen. 200 g Maispiiree zugeben, wiirzen. Gelatine
ausdriicken und unterriihren. Alles durch ein Sieb passieren, wiirzen. Sahne steif schlagen und
unterheben. Die Mousse etwa 30 Minuten kalt stellen.

Fiir den Maissud:

Die Maiskolben schiilen und die Kerne mit einem Messer vom Kolben schaben. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Fenchel putzen, halbieren, den harten Strunk entfernen und ebenfalls wiirfeln.
Ingwer und Knoblauch schélen und fein schneiden. Alles nacheinander in Butter andiinsten. Mit
Cognac und Wermut abléschen und einkochen lassen. Tomaten putzen, achteln und mit Safran
zu der Mischung geben. Mit Gefliigelfond auffiillen. Gewiirze und Estragon in einen Teefilter
geben, verschliefen und 10 Minuten im Sud ziehen lassen. Herausnehmen. Sud in einen Mixer
geben und mit Créme-fraiche piirieren. 2 EL von dem Maispiiree untermischen. Alles durch ein
Sieb passieren und wiirzen.

Fiir die Maissalsa:

Das Olivendl mit 1-2 EL Maispiiree auf etwa 70 Grad erwédrmen. Mit Salz wiirzen. Aus den
Toastbrotscheiben 8 Kreise mit einem Durchmesser von 1,5 cm ausstechen, in 3-4 EL Maiskeim-
6l von beiden Seiten goldbraun anbraten. Toast auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Toast mit
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Maissalsa bestreichen. Von der Maismousse mit einem Essloffel je 2 Nocken abstechen und in tie-
fen Tellern anrichten. Maissud angielen. Lachswiirfel aus der Marinade heben, etwas abtropfen
lassen und mit anrichten, Maistoast anlegen und servieren.

Jorg Sackmann am 03. September 2013

Lachs mit Stockfisch-Kroketten

Fiir 4 Personen

300 g Stockfisch 1 Knoblauchzehe 700 ml Milch

800 g mehligk. Kartoffeln Salz 100 g Gejtoastkiise
1 Zwiebel 3 EL Ol 2 Eier

1/2 Bund Dill 2 EL Kartoffelstarke 150 g Mehl

300 g Paniermehl 600 g Lachs 1 Zwiebel

1 EL Butter 800 g frischer Spinat Muskat

1 kg Frittierfett Pfeffer

Den Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am néchsten Tag, den Stockfisch in
Stiicke zupfen, dabei alle Griten entfernen. Knoblauch schilen. Stockfisch und Knoblauch in
der Milch ca. 30 Minuten weich kochen. Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser kochen,
abgieflen und ausddampfen lassen. Kése wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls in feine Wiirfel
schneiden. 1EL Ol erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten und abkiihlen lassen. Den Fisch aus
der Milch heben und abtropfen lassen. Die Eier trennen. Dill abspiilen, trockenschiitteln und
fein hacken. Den Fisch fein hacken, die Kartoffeln durch die Presse driicken. Fisch, Kése, Zwie-
belwiirfel und Dill unter die Kartoffeln mischen. Eigelbe und Stérke unterkneten. Die Masse zu
fingerlangen Kroketten formen. Diese erst in Mehl, dann in verquirltem Eiweifl und zuletzt in
Paniermehl wenden. Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Lachsfilets abspii-
len, trockentupfen, salzen, mit iibrigem Ol einpinseln und im Backofen ca. 10 bis 12 Minuten
garen. Zwiebel schéilen und wiirfeln. Spinat waschen, abtropfen lassen. Butter erhitzen, Spinat
zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Muskat abschmecken. Im Frittierfett erhitzen und die
Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Lachs aus dem Ofen
heben, pfeffern und mit Kroketten und Spinat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 18. Dezember 2013
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Lachs-Schnitte mit Koriander und Wasabi-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
800 g Lachsfilet mit Haut 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 kg mehligk. Kartoffeln 200 ml Milch 80g Butter
Muskat 1 TL Wasabi 2 TL Reisessig
Saft von 1 Limette 1 TL Ingwersirup 3 EL Sesamol
2 Stiele frischer Koriander 1 rote Paprika 2 Tomaten

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser garen. Abgieflen und ausdédmpfen lassen. In der Zwischen-
zeit die Milch aufkochen und die Butter dazugeben. Die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse
driicken. Kartoffeln mit der Milch und der Butter verrithren. Mit Salz, etwas Pfeffer, Muskat
und dem Wasabi abschmecken. + Den Lachs in vier schone Stiicke schneiden. Den Fisch in
etwas Oliventl marinieren und ca. 2 Minuten in einer beschichteten Pfanne auf der Hautseite
anbraten. Temperatur herunterschalten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und langsam nur
auf der Hautseite garziehen lassen. Fiir die Vinaigrette den Reisessig mit Limettensaft und Ing-
wersirup verrithren. Das Sesamol langsam dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Koriander abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den Stielen zupfen. Die Bléttchen
in feine Streifen schneiden. Paprika und Tomaten putzen, halbieren und entkernen. Paprika und
Tomate in feine Wiirfel schneiden. Mit dem Koriander unter das Dressing mischen. Dressing
in eine Schale geben und die Lachschnitten darin marinieren. Mit dem Wasabi-Kartoffelpiiree
anrichten. Dazu schmeckt ein griiner Salat.

Karlheinz Hauser am 19. August 2013

53



Linsen-Gemiise, Wurzel-Piiree, Rdaucherfisch-Nocken

Fiir 2 Personen
Fiir die Linsen:

150 g Berglinsen 1 Schalotte 1 Apfel Salz

3 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe 2 EL Balsamico
Pfeffer

Fiir das Piiree:

400 g Petersilienwurzeln 3 EL Butterschmalz Salz

1 Prise Zucker 200 ml Gemiisebriihe 50 g Sahne
Pfeffer, Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Nocken:
150 g frisches Forellenfilet 150 g gerduchertes Forellenfilet 200 g Sahne
1 Ei 1/2 TL Koriander, gemahlen Salz, weifler Pfeffer

Fiir die Linsen:

Linsen in reichlich Wasser ca. 2 Stunden einweichen. Linsen in reichlich Wasser ca. 30 Minuten
bissfest kochen.

Fiir das Piiree:

Petersilienwurzeln schilen und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Dann kurz in einem Topf mit 1
EL Butterschmalz schwenken, mit Salz und Zucker wiirzen und mit Brithe und Sahne auffiillen,
20 Minuten kocheln lassen.

Fiir die Nocken:

Fisch und Sahne sollten sehr kalt sein sollten. Frisches und gerduchertes Forellenfilet wiirfeln und
mit Sahne und Ei in einen Cutter geben, mit Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer
feinen Farce piirieren. Aus der Farce Nocken formen und diese in einem Topf mit kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten pochieren.

Fiir die Linsen:

Schalotte schilen und fein schneiden. Apfel schélen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und Apfel in
feine Wiirfel schneiden. Wenn die Linsen bissfest sind, salzen, weitere 3 Minuten kochen, dann ab-
schiitten und die Linsen abtropfen lassen. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter andiinsten,
Apfelwiirfel zugeben und kurz diinsten. Linsen zugeben, Gemiisebrithe und Balsamico angie-
Ben und kurz aufkochen. 2 EL kalte Butter untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Weiche Petersilienwurzel im Mixer fein piirieren, mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken Linsengemiise und Petersilienwurzelpiiree anrichten,
die Fischnocken auf die Linsen geben und das Piiree mit Petersilie bestreuen.

Vincent Klink am 07. November 2013
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Roggen-Risotto mit Zander und Petersilie

Fiir 2 Personen

Fiir das Wurzelgemiise:

2 Karotten 2 Petersilienwurzeln  weifler Pfeffer, Salz
4 EL Olivenol

Fiir die Petersilienpaste:

1 Tomate 1/2 Bio-Zitrone 1 Bund Blattpetersilie
50 g Zucker 50 g Butter Salz, Pfeffer

1 EL Kapern

Fiir das Roggenrisotto:

100 g Roggen-Reis 1 EL Olivendl 300 ml Gefliigelfond
Salz, weifler Pfeffer 20 g Parmesan

Fiir den Zander:

280 g Zanderfilet Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Karotten und Petersilienwurzel n sché-
len, dann einzeln auf Alufolie geben, mit Pfeffer wiirzen, etwas Olivenol zugeben, die Folie
verschlieBen und im Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen. Fiir die Petersilienpaste Tomate
kreuzweise einschneiden und ca. 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, kalt ab-
spiilen und Tomaten hduten. Tomaten halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Von der Zitrone
die Schale diinn abschneiden. Schale in feine Streifen schneiden, dann von der Zitrone den Saft
auspressen. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Blétter von den Stielen zupfen. 2/3 der
Petersilie kurz in kochendem Wasser blanchieren. Petersilie herausnehmen und kalt abspiilen.
Zucker in einem Topf leicht karamellisieren lassen. Zitronensaft untermischen. Blanchierte Pe-
tersilie und Zitronenschale unter die Zuckermischung rithren. Alles mit der restlichen Petersilie
und Butter piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kapern und die Tomatenwiirfel untermischen.
Den Gefliigelfond erhitzen. Roggen- Reis in einem Topf mit Olivendl andiinsten. Nach und nach
warmen Fond unterriihren, immer wenn etwas Fliissigkeit verkocht ist, wieder Fond nachgielen.
Risotto unter Riihren ca. 15 Minuten garen. Inzwischen Zander abspiilen, trockentupfen und in
4 Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zanderstiicke
darin ca. 5 Minuten auf der Hautseite knusprig braten. Umdrehen und ca. 1 Minute weitergaren.
Parmesan fein reiben. Das gegarte Gemiise aus der Folie nehmen, in gleichgrofie Stiicke schneiden
und noch mit etwas Salz nachwiirzen. Petersilienpaste und Parmesan unter das fertige Risotto
rithren und abschmecken. Risotto in die Mitte des Tellers geben, Zander auflegen. Nach Belieben
mit Olivendl, Petersilie und Parmesansplittern anrichten.

Jorg Sackmann am 29. Oktober 2013
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Sellerie-Risotto mit Makrele und Boulliabaisse-Sabayon

Fiir 4 Personen

Fiir das Risotto:

800 g Knollensellerie 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
4 EL Butter Meersalz, weifler Pfeffer 80 ml trockener Weiflwein
300 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Estragon

Fiir die Makrele:

4 Makrelenfilets Mehl 2 EL Olivendl

1 Stiel Thymian

Fiir die Sabayon:

80 ml Fischfond 80 ml Tomatensaft 1 Prise Safran

4 Figelbe Saft und Schale von 1 Zitrone Cayennepfeffer

Fiir das Risotto:

Knollensellerie putzen, schéilen und fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schilen und sehr
fein wiirfeln. Beides in 3 EL Butter glasig andiinsten. Selleriewiirfel zugeben, mit Meersalz und
weilem Pfeffer wiirzen. Mit Weilwein und Gemiisebriihe abléschen und wie ein Risotto knackig
garen. Ab und zu umriihren. Zum Schluss sollte die Fliissigkeit eingekocht sein. Estragonblétt-
chen abzupfen und fein schneiden. Estragon unter das Sellerie-Risotto rithren und abschmecken.
Fiir die Makrele:

Die Makrele waschen, die Gréaten ziehen und die Hautseite mit etwas Mehl bestduben. Makrelen
auf der Hautseite in heiflem Olivendl knusprig braten. Die Temperatur herunterschalten. Die
Filets wenden. Ubrige Butter sowie den Thymian zugeben und 2 Minuten ziehen lassen. Die
Filets aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenpapier abtropfen und mit grobem Meersalz wiirzen.
Fiir die Sabayon:

Fischfond, Tomatensaft, Safran und Eigelbe in eine Metallschiissel geben und iiber einem hei-
Ben Wasserbad langsam aufschlagen. Sobald die Sabayon schaumig ist und beginnt cremig zu
werden (ca. 82°C), die Schiissel vom Topf nehmen. Die Sabayon mit der Zitronensaft und Schale
und dem Cayennepfeffer abschmecken. Sellerie-Risotto in tiefen vorgewédrmten Tellern anrichten.
Jeweils ein Makrelenfilet darauf geben und die Boulliabaisesabayon dariiber traufeln.

Michael Kempf am 08. November 2013
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Variationen vom Blumenkohl mit Zander-Packchen

Fiir 4 Personen

1,5 kg Blumenkohl 1 Zwiebel 4 EL Butterschmalz
100 ml Sahne Salz, Pfeffer 4 Blatt Gelatine

1 Bund Schnittlauch 3 Zitronen 8 EL Olivenol

350 g Zanderfilet 1-2 Brickteigblétter

Blumenkohl putzen und in Roschen zerteilen. Zwiebel schilen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebel anbraten, 400 g Blumenkohlréschen zugeben, mit anbraten
und Sahne angieflen, bei kleiner Hitze weich diinsten. Dann den alles piirieren und durch ein Sieb
passieren. Ein Drittel beiseite stellen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen
schneiden. Die Halfte der Schnittlauchréllchen unter das Blumenkohlpiiree mischen und mit
Salz abschmecken. Gelatine ausdriicken und im heilen Blumenkohlpiiree auflésen. Dann die
Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Terrinenform (ca. 1, 5 Liter) fiillen und abgedeckt
im Kiihlschrank erkalten und fest werden lassen. Den {ibrigen rohen Blumenkohl in sehr kleine
Roschen teilen. Eine Hilfte in wenig Salzwasser garen. In der Zwischenzeit von 1 Zitrone den
Saft auspressen und diesen mit 4 EL Olivenol zu einer Vinaigrette vermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die gekochten Roschen abschiitten und mit der Vinaigrette marinieren. Die
iibrige Halfte Blumenkohl in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz bei kleiner Hitze ca. 2 Minuten
bissfest braten. Ebenfalls mit 4 EL Olivenol und dem Saft der 2 Zitrone marinieren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den {ibrigen Schnittlauch unter den gekochten Blumenkohlsalat mischen,
Salat nochmals abschmecken. Zanderfilet abspiilen und trockentupfen. Die {ibrige Zitrone dick
schilen und die Filets herausschneiden. Fisch in 4 Stiicke schneiden. Den Brickteig ebenfalls in
4 Teile schneiden und den Fisch darin einwickeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Fisch darin von
allen Seiten ca. 3 Minuten braten. Die Blumenkohlterrine aus der Form stiirzen und in Scheiben
schneiden. Blumenkohlterrine mit den Salaten, dem Piiree und dem Fisch auf Tellern anrichten.
Zitronenfilets darauf verteilen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 31. Juli 2013
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Wolfsbarsch mit mariniertem Rettich und Zitrusfrichten

Fiir 4 Personen
Fiir die Zitrusfriichte:

1 Orange 1 Pink Grapefruit 1 TL Puderzucker
Fiir die Zitrusfriichtebutter:
140 ml Grapefruitsaft 150 ml Orangensaft Salz, Piment-d “Espelette

200 g kalte Butter
Fiir den weif3en Rettich:

1 weifler Rettich 140 ml weifler Balsamico 1 EL Zucker, 2 EL Salz

Fiir die Sauce:

130 ml Gefliigelfond 3 g Honig 120 g Rapsol

2 Eigelb 1/2 TL Salz 1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Wolfsbarsch:

600 g Wolfsbarsch 1 TL Thymianblétter fein geriebene Schale 1/2 Limone
2 EL Olivendl Piment-d’Espelette, Meersalz

Fiir die Garnitur:

2 Lauchzwiebeln 1 kleine Fenchelknolle 80 g frische Erbsen

3 EL Olivenol Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Fiir die getrockneten Zitrusfriichte: Backofen auf 80 Grad vorheizen. Die Orange und Grapefruit
dick schélen, so dass die weile Haut mit entfernt wird. Zitrusfriichte auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen und mit Puderzucker bestduben. Im Ofen ca. 3-4 Stunden trocknen
lassen. Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden.

Fiir die Zitrusfriichtebutter: Grapefruit- und Orangensaft in einen Topf geben und auf ca. 150
ml einkdcheln lassen. Mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Butter in Stiicke schneiden
und unterrithren, so dass eine cremige Sauce entsteht. Sauce warm stellen. Rettich abspiilen,
trockenreiben und schilen. Mit einem Kiichenhobel in sehr diinne Scheiben schneiden. Fiir den
eingelegten weiler Rettich Rettich in eine flache Schale geben. Balsamico, Zucker und Salz
aufkochen. 50 ml Essigmischung iiber den Rettich gieflen und 1 Stunde marinieren. Fiir die Sauce
Gefliigelfond und die iibrige Essigmischung mit Honig etwas einktdcheln und etwas abkiihlen
lassen. Mit den Eigelben in eine Schiissel geben. Rapsol nach und nach mit einem Stabmixer
unterriithren, so dass eine cremige Sauce entsteht. Mit Salz und Piment d“Espelette wiirzen.
Fiir den Wolfsbarsch: Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. Den Fisch trockentupfen und in 4
gleichméBige Scheiben schneiden. Thymian, Limonenschale, Ol, Salz und Piment d’Espelette
mischen. Den Fisch auf hitzebesténdige Folie geben, mit der Olivendlmischung bestreichen und
im Ofen ca. 12 Minuten garen.

Fiir die Garnitur: Lauchzwiebel und Fenchel putzen und in sehr diinne Scheiben schneiden.
Jeweils getrennt voneinander in 1 EL Olivendl kurz diinsten. Erbsen in kochendem Wasser ca. 1
Minute blanchieren, kalt abspiilen und ebenfalls in 1 EL Olivendl andiinsten. Mit Salz, Pfeffer,
Cayennepfeffer und Zucker wiirzen. Zum Anrichten die Sauce in die Mitte des Tellers geben,
gegarte Meerwolfscheiben aufsetzen. Eingelegte Rettichscheiben aufrollen und auflegen. Warmes
Gemiise iiber den Fisch geben, mit Zitrusfruchtstiickchen und Zitrusfriichtebutter anrichten.
Nach Belieben mit Zitronenthymian bestreuen.

Jorg Sackmann am 13. August 2013
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Cordon Bleu vom Hdahnchen mit Sauerampfer-Sofie

Fiir 4 Personen

800 g mehligk. Kartoffeln Salz 1 Bund Petersilie

4 Hahnchenbriiste 250 g Sahne 4 Scheiben Kochschinken
100 g Taleggio 1 Bund Sauerampfer 2 EL Olivencl

2 Zwiebeln 140 g Butter 1 EL Mehl

250 ml Hithnerbriihe 500 g Brokkoli 150 ml Milch

Muskat

Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen. Petersilie abspiilen trockenschiitteln und grob ha-
cken. Die Hahnchenbriiste abspiilen und trockentupfen. Von den Filets die Haut hochziehen und
nach hinten klappen. Das Fleisch plattieren, so dass es ca. 1 cm dick ist. Von jeder Hihnchen-
brust die ausgefransten Rédnder abschneiden. Es ergibt eine schone Kante, aulerdem wird das
Fleisch (insgesamt ca. 100 g), fiir die Farce benotigt. Das abgeschnittene Fleisch mit 100 g Sahne
und gehackter Petersilie zu einer Farce piirieren. Mit Salz wiirzen. Die Hihnchenbrust salzen
und mit jeweils etwas Farce bestreichen. Darauf je 1 Scheibe Schinken, 25 g Kése und 1 Blatt
Sauerampfer legen. Dann das Fleisch zur Hautseite umklappen und anschlieend die angezogene
Haut dariiber ziehen. Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Hihnchenbriiste von allen Seiten anbraten. Danach im Backofen ca. 20 Minuten
braten. In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und wiirfeln. 20 g Butter erhitzen und die Zwiebeln
darin andiinsten. Mehl dariiber stduben. Sahne und Brithe unter Riihren zugielen und zu einer
cremigen Sauce einktcheln lassen. Broccoli putzen und in Roschen teilen. In etwas Salzwasser
bissfest diinsten. Ubrigen Sauerampfer grob schneiden und mit 100 g Butter piirieren. Kartof-
feln abgieflen und ausddmpfen lassen. Milch und 20 g Butter erhitzen. Zu den Kartoffeln geben
und zu einem Piiree verarbeiten. Mit Salz und Muskat abschmecken. Sauerampferbutter in die
Sauce geben erneut piirieren und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Brokkoli abgieflen.
Hahnchen-Cordon Bleu mit Brokkoli, Kartoffelpiiree und Sauerampfersauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2013
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Enten-Brust mit Blutwurst-SoBe und gefiillten Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 grofie Kartoffeln 2 Entenbriiste (a 150 g) Salz, Pfeffer

400 g Petersilienwurzeln 1/2 Bund glatte Petersilie 1 kleine Zwiebel

3 EL Butter 200 ml Rotwein 200 ml brauner Kalbsfond
80 g frische Blutwurst 1 TL scharfer Senf 60 ml Gemiisebriihe

80 ml Milch 1 Msp Muskat

Die Kartoffeln waschen und kochen. Die Entenbriiste parieren und evtl. vorhandene Sehnen ent-
fernen. Die Hautseite mit einem scharfen Messer einritzen, mit Salz und wenig Pfeffer wiirzen.
In einer beschichteten Pfanne ohne Fett die Entenbriiste auf der Hautseite knusprig anbraten.
Dann wenden und auf der Fleischseite sachte braten. Den Backofen auf 70 Grad Ober-und Un-
terhitze vorheizen und die rosa gebratene Entenbrust darin warm stellen. Die Petersilienwurzeln
schélen, in gleichméBige 1 cm starke und 5 cm lange Streifen schneiden und in Salzwasser weich
kochen, dann herausnehmen und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Fiir die Sauce die Zwiebel schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen. Mit Rotwein und Fond auffiillen und einige Minuten einkochen lassen. Die
Blutwurst in kleine Wiirfel schneiden und in die Sauce geben. Mit einem Piirierstab glatt mixen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Evtl. mit 1 TL scharfen Senf nachwiirzen. In einer Pfanne
1 EL Butter schmelzen, Petersilienwurzelstiicke und Gemiisebriihe zugeben und so lange schwen-
ken, bis die Briihe fast verkocht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gekochten Kartoffeln
pellen, einen Deckel abschneiden und vorsichtig mit einem Loffel aushchlen. Milch mit 1 EL
Butter erhitzen, das Kartoffelinnere und den abgeschnitten Kartoffeldeckel durch eine Presse
driicken und mit der Butter-Milch vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die
Masse in einen Spritzsack mit Lochtiille fiillen und in die ausgehohlten Kartoffeln fiillen. Die
Entenbriiste schrig aufschneiden und anrichten, mit der Sauce iibergielen. Gefiillte Kartoffeln
und Petersilienwurzeln mit auf den Teller geben und mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Otto Koch am 20. Dezember 2013
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Enten-Brust mit Dorrobst-Polenta und Mandarinen-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Entenbrust:

4 Entenbriiste (4 ca. 200 g) Salz, Pfeffer
Fiir die Dérrobstpolenta:

250 ml Milch 250 ml Sahne 120 g Polenta
60 g geriebener Parmesan 50 g getrocknete Aprikosen 50 g Walniisse
60 g getrocknete Pflaumen 50 g getrocknete Birnen 50 g getrocknete Apfel

Salz, Pfeffer

Fiir die Mandarinensauce:

1 L Mandarinensaft 2 Limetten 80 g Ingwer
50 g Butter Tabasco, Zucker, Salz

Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Entenbrust auf der Hautseite mit einem scharfen Messer
einschneiden. Auf ein Backblech legen und im Backofen ca. 25 Minuten garen. Herausnehmen
und in einer Pfanne ohne Fett zuerst auf der Hautseite knusprig braten. Zum Schluss mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fiir die Polenta Milch und Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Dann
die Polenta unterrithren und bei schwacher Hitze garen. Das Dorrobst und die Walniisse in feine
Wiirfel schneiden und gemeinsam mit dem Parmesan unter die Polenta ziehen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fiir die Sauce Den Mandarinensaft in einem Topf um 1/3 einkochen lassen. Die
Limetten halbieren, auspressen und zum Mandarinensaft geben. Den Ingwer schélen und in die
Sauce reiben und kocheln lassen. Kalte Butter stiickchenweise in die Mandarinensauce rithren
und die Sauce damit binden. Danach die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Tabasco, Zucker
und Salz abschmecken. Entenbrust mit Dérrobstpolenta und Mandarinensauce anrichten. Mit
Preiselbeeren und bis sfest gegarten Brokkoliréschen anrichten. (Als Deko bitte Preiselbeeren
und Brokkoli... besorgen)

Soren Anders am 25. Oktober 2013
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Enten-Keulen-Siilze mit Pflaumen-Chutney und Chicorée

Fiir 4 Personen

4 Entenkeulen (a ca. 200 g) 4 rote Zwiebeln 1 EL Olivenol

2 Lorbeerblétter 1 Sternanis 100 ml Portwein

1 L Gefliigelbriihe 2 Kolben Chicorée 5 Blatt Gelatine

5 g Agar-Agar 700 g Pflaumen und Zwetschgen 50 g brauner Zucker
2 Gewiirznelken 2 Pimentkorner Salz, Pfeffer

50 ml heller Balsamessig 50 ml Orangensaft

Die Entenkeulen salzen. 2 Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Briiter erhitzen. Keu-
len darin rundherum anbraten. Gewiirfelte Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt und Sternanis zugeben.
Kurz mit braten und mit Portwein abloschen. 800 ml Gefliigelbrithe zugeben und die Keulen
ca. 1.5 Stunden weich schmoren. Die Blatter von 1 Kolben Chicorée 16sen. Blédtter in tibriger
Briihe kurz blanchieren. Herausnehmen, kalt abspiilen und abkiihlen lassen. Die weich gegarten
Entenkeulen etwas abkiihlen lassen. Anschlieffend das Fleisch von den Knochen 16sen. Haut und
Knochen beiseite stellen (Zusammen mit Suppengemiise, einen Fond kochen und einfrieren).
Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und, falls notig
mit Gefliigelbrithe auf 500 ml auffiillen. Mit Agar Agar mischen und aufkochen. Eingeweichte
Gelatine ausdriicken und im Fond auflésen. Den Fond nochmal kréftig abschmecken und kalt
stellen. Eine Terrine oder Kastenform (ca. 1,5 Liter Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Chi-
coréeblitter durch de n leicht gelierenden Fond ziehen. Die Form mit den Bléttern auslegen.
Ubrige Blétter beiseite stellen. Dann das Entenfleisch in den restlichen gelierenden Fond geben
und alles in die Form gieen. Kalt stellen und ca. 4 Stunden fest werden lassen. Die Pflaumen
und Zwetschgen waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Ubrige Zwiebeln schilen
und in feine Scheiben schneiden. Friichte und Zwiebeln mit Zucker, iibrigem Lorbeerblatt, Nel-
ken, Piment, Pfeffer und Salz in einem Topf erhitzen. Mit Essig und Orangensaft abloschen
und bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten diinsten. Den restlichen Chicorée putzen, halbieren und
den Strunk herausschneiden. Frischen Chicorée und iibrigen blanchierten Chicorée in Streifen
schneiden. Mit Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Olivendl marinieren. Die Entensiilze aus
der Form 16sen und vorsichtig in Scheiben schneiden. Mit Pflaumenchutney und Salat servieren.
Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2013
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Fenchel-Salat mit gebratener Hihnchen-Brust

Fiir 4 Personen

600 g Hiahnchenbrustfilet 1 EL Butterschmalz 3 Fenchelknollen
2 unbehandelte Orangen 1 unbehandelte Zitrone 2 EL Zucker

1 TL Fenchelsamen Salz, Pfeffer 2 Schalotten

5 EL Creéme-fraiche

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hihnchenbrust abtupfen und von allen
Seiten salzen. Butterschmalz in einer backofenfesten Pfanne erhitzen. Hihnchenbrust von allen
Seiten anbraten und danach im Backofen 15 Minuten weiter garen. Hiéhnchenbrust aus dem
Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Orangen und Zitrone heifl abspiilen und trockenreiben. Eine
Orange und diinn schélen. Die Schale in feine Streifen schneiden. Schale in kochendem Wasser
zweimal fiir ca. 30 Sekunden blanchieren (damit die Bitterstoffe entfernt werden). Orangenscha-
len anschlieBend in ca. 50 ml Wasser und Zucker 10 Minuten koécheln lassen. Abtropfen lassen
und beiseite stellen. Zitronenschale diinn abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Fenchelsamen grob morsern. Mit der Halfte Zitronensaft, Zitronenabrieb und etwas Salz mischen.
Fenchel waschen und putzen, das zarte Griin abzupfen und beiseite legen. Die Knollen langs hal-
bieren und den harten Strunk entfernen. Auf einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden.
Fenchelgriin fein hacken. Mit der Zitronen-Fenchelmischung zum gehobelten Fenchel geben und
gut mischen. Orangen dick schillen , dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet und
die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Orangenfilets
und Saft mit dem Fenchel mischen. Schalotten schiilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Mit
Creme-fraiche und iibrigem Zitronensaft mischen und unter den Fenchel heben. Hahnchenbrst in
Scheiben schneiden. Mit Fenchelsalat auf Tellern anrichten. Mit den blanchieren Orangenschalen
garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 03. Juli 2013
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Frikassee vom Perlhuhn mit Kohlrabi und griinem Pfeffer

Fiir 4 Personen

1 Perlhuhn 200 g helles Suppengemiise 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 6 weifle Pfefferkérner 2 Gewiirznelken

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

200 ml Wermut 250 g Sahne 1 unbehandelte Zitrone

1 EL griiner Pfeffer Meersalz 2 Knollen Kohlrabi mit Griin
2 EL Rapsol 1 EL frittierter Mais

Am Vortag die Briiste und die Keulen des Perlhuhns auslosen (oder vom Gefliigelhéndler zu-
bereiten lassen, die Karkasse mitnehmen) und gut abgedeckt kiihlstellen. Die Gefliigelkarkasse
zerkleinern, in einen groflen Topf geben, mit ca. 2,5 Liter kaltem Wasser bedecken und bei mitt-
lerer Hitze langsam garen. Dabei ab und zu abschdumen und entfetten. Das Suppengemiise
waschen, putzen bzw. schilen und fein wiirfeln. Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Pfefferkérner,
Nelken fein moérsern. Mit dem Gemiise zu den Karkassen geben. Auf die kleinste Stufe stellen
und den Gefliigelfond etwa 2-3 Stunden ziehen lassen. Nicht kochen! Anschliefend den Geflii-
gelfond durch ein Passiertuch oder sauberes Kiichentuch geben. Die beiden Perlhuhnkeulen in
etwa 500 ml Gefliigelfond geben und ca. 40 Minuten weich garen. Herausnehmen und abkiihlen
lassen. Fiir die Sauce Schalotten und Knoblauch schéilen, fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem
Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin farblos andiinsten. Den Wermut zugeben und
alles auf die Hilfte einkochen. Die 500 ml Fond ebenfalls zufiigen und alles erneut auf ein Drittel
einkochen. Sahne zugeben. Zitrone heify abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben und
den Saft auspressen. Griinen Pfeffer hacken. Sauce mit Meersalz, Saft und Schale 1/2 Zitrone
und griinem Pfeffer abschmecken. Das Fleisch der Perlhuhnkeulen von den Knochen 16sen. Das
Fleisch in groflere Wiirfel schneiden und zur Sauce geben. Kohlrabiknollen putzen, waschen,
das Griin entfernen und beiseite stellen. Die Knollen schélen. Die Hilfte der Knollen in Wiirfel
(ca. 4mm Kantenldnge) schneiden. In ca. 200 ml Gefliigelfond knackig diinsten. Kohlrabiwiirfel
herausnehmen und zum Frikassee geben. Den restlichen Kohlrabi auf der Brotmaschine oder mit
dem Kiichenhobel in sehr diinne Scheiben schneiden Kohlrabischeiben in eine Schale geben. Mit
1 EL Rapsol, etwas Salz und dem restlichen Zitronensaft mischen. Etwa 10 Minuten marinieren
lassen und abschmecken. Die grofieren Kohlrabiblatter in sehr feine Streifen schneiden. Die feinen
Blatter fiir das Anrichten aufbewahren. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Perlhuhnbriiste
auf der Hautseite in einer heiflen Pfanne im restlichen Rapstl knusprig auslassen. Perlhuhnbriiste
wenden und auf der Fleischseite kurz und kréftig anbraten. Die beiden Briiste auf ein Backofen-
gitter legen und im Backofen bei ca. 5 Minuten fertiggaren. Das fein geschnittene Kohlrabigriin
unter das Frikassee rithren und in tiefen vorgewérmten Tellern anrichten. Die Briiste in Scheiben
schneiden und auf dem Frikassee anrichten. Den frittierten Mais, marinierten Kohlrabi und die
feinen Kohlrabiblédtter auf dem Frikassee anrichten. Dazu passt Reis oder Salzkartoffeln.

Michael Kempf am 12. Juli 2013
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Gdnse-Keule mit gebratenen Orangen und Kartoffel-Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansekeulen:

4 Génsekeulen 1 Zwiebel 2 Stangen Staudensellerie
1 Karotte 1 Stange Lauch 200 ml Erdnusscl 400 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 3 Stiele Thymian 1 Stiel Rosmarin
Fiir die Orangen:

3 Knoblauchzehen 2 Zitronengras 2 EL Ingwer

4 Schalotten 40 ml Orangenlikor 2 EL Zucker

40 ml Balsamico Essig 400 ml kraftiger Rotwein 1 Bio-Orange

1 TL Butter 1 Stange Lauch Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelnudeln: 500 g Kartoffeln 75 g Mehl

1 TL Grie 1 Eigelb Salz, Muskat

50 g Butter 1 EL Thymian, gehackt

Fiir die Génsekeulen:

Gansekeulen abspiilen. Zwiebel, Staudensellerie, Karotte und Lauch schélen, bzw. putzen und
in ca. 1 cm grole Wiirfel schneiden. Génsekeulen in einem Bréter auf der Hautseite in Erdnuf3ol
anbraten, klein geschnittenes Gemiise zugeben und kurz mit résten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit Gefliigelfond auffiillen, so dass der Braterboden ca. 2 cm hoch bedeckt ist. Génsekeulen ca.
1,5 bis 2 Stunden kocheln lassen. 30 Minuten vor Garzeitende Thymian- und Rosmarin zugeben.
Die Génsekeulen sollten weich und goldbraun knusprig gegart sein. Die Fliissigkeit soll fast ver-
dunstet sein, bis fast nur noch das Génsefett {ibrig ist. Das Fleisch mit einem scharfen Messer
vom Knochen 16sen. Den Génseansatz passieren.

Fiir die Kartoffelnudeln:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen, abgiefen und pellen. Kartoffeln durch eine Pres-
se driicken. Mit Mehl, Griefl und Eigelb zu einem Teig verarbeiten und wiirzen. Teig zu einer
Rolle formen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden, kurz rollen und flach driicken. Die Nudeln
in reichlich gesalzenem Wasser kochen. Wenn sie an die Oberfléiche steigen sind sie gar. Nudeln
herausnehmen und abtropfen lassen. Butter, Kochfond und Thymian aufkochen und die Nudeln
damit glasieren.

Fiir die Orangen:

Knoblauch schélen und fein hacken. Vom Zitronengras die &ufleren Bldtter und holzigen En-
den entfernen. Zitronengrasinneres klein schneiden. Ingwer und Schalotten getrennt voneinander
schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne Orangenlikér und Zucker zu einem Sirup einkochen,
Balsamico zugeben und aufkochen. Rotwein zugeben, erneut aufkochen und Zitronengras, Ing-
wer, Knoblauch, und Schalotten einriihren und die Fliissigkeit auf die Hilfte einkochen. Gén-
sekeulenfleisch zugeben und alles ca. 10 Minuten weiter kochen lassen. Passierten Génsefond
untermischen. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Orange abspiilen,
trockenreiben und dick schilen. Orange in Spalten schneiden und in einer ofenfesten Pfanne, in
1 EL Butter anbraten. Im Ofen ca. 15 Minuten garen. Lauch putzen und in lem grofle Rauten
schneiden. In Salzwasser kurz blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Mit den Orangen
unter das Ragout geben und wiirzen. Fiir die Kartoffelnudeln Butter schmelzen. Thymian un-
termischen. Nudeln darin s chwenken und mit Salz und etwas Muskat wiirzen. Das Génseragout
abschmecken. Mit Kartoffelnudeln in vorgewédrmten Tellern anrichten.

Jorg Sackmann am 17. Dezember 2013
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Gebratene Gans mit Rotkohl und Kartoffel-KloBen

Fiir 8 Personen

Fiir den Rotkohl:

1 Rotkohl 100 ml Rotweinessig 4 TL Rapsol

200 ml Rotwein 200 ml Orangensaft  Salz, Pfeffer, Zucker
3 Gewiirznelken 4 Wacholderbeeren 2 Lorbeerblétter

2 Apfel 4 Schalotten 1 EL Pflanzendl

1 EL weiche Butter 2 EL Mehl

Fiir die Gans:

1 Gans (ca. 4,5 kg) 4 siuerliche Apfel 2 Zwiebeln

2 Zweige Beifufl 2 Zweige Majoran 1 EL Orangenabrieb
Salz, Pfeffer 50 g Génseschmalz 1 leere Flasche (250 ml)
Fiir die Kartoffelkl6B3e:

650 g Kartoffeln 75 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat

350 g gekochte Kartoffeln 1 Ei
Fiir die Schmelze:
80 g Butter 40 g Semmelbrosel Zimt , Zucker, Salz

Fiir den Rotkohl:

Den Rotkohl putzen, halbieren und den Strunk herausschneiden. Die Rotkohlstiicke fein hobeln,
mit Essig, Ol, Rotwein und Orangensaft in eine Schiissel geben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. Anschliefend richtig durchkneten, bis die Kohlstreifen weich werden. Das Gewiirzséck-
chen zugeben und alles zusammen mindestens 12 Stunden gekiihlt ziehen lassen. Am néchsten
Tag die Butter mit dem Mehl zu einer glatten Masse verrithren. Diese mit Hilfe eines Stiicks
Frischhaltefolie zu einer Rolle formen und im Kiihlschrank mindestens 30 Minuten kaltstellen.
Apfel und Schalotten schilen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten im Ol farblos andiinsten.
Rotkohl mit Marinierfliissigkeit und Apfeln zugeben. Den Topf mit einem Deckel verschlieBen
und alles so lange bei mittlerer Hitze kocheln lassen, bis der Rotkohl gar ist. Das Gewdiirzséckchen
herausnehmen Die fest gewordene Mehlbutter aus der Folie wickeln in feine Scheiben schneiden,
nach und nach unter den Kohl mischen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist und erneut
abschmecken.

Fiir die Gans:

Das Tier abspiilen und trockenreiben. Apfel und Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Beifuf}- und Majoranblétter abzupfen, fein schneiden und alles gemeinsam mit der Oran-
genschale vermengen. Kurz in etwas Génseschmalz anschwitzen. Gans mit Salz und Pfeffer von
innen und auflen einreiben, mit der vorbereiteten Masse etwa zur Hélfte fiillen. In die Gans nun
die kleine, leere Glasflasche mit der schmalen Seite zum Hals hin, stecken. Die Gans zunihen
und in einen passenden Briter geben. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Flasche in der Mitte der Gans dient dazu, die Hitze gleichméBig an die Innenseite der Keulen
zu leiten. So ist ein besseres Garergebnis zu erzielen. Die Keulen sind am Knochen / Gelenk
auf diese Weise gut mit Hitze versorgt, denn durch das Glas wird die Hitze gut geleitet. Nun so
viel Wasser dazu gielen, dass der Boden etwa 1 cm hoch bedeckt ist und im Backofen so lange
braten, bis das Wasser verdampft ist. Sobald Fett austritt, Temperatur auf 180 Grad reduzieren
und unter stindigem Ubergieen circa 1 Stunde braten. AnschlieBend aus dem Ofen nehmen, an
einem warmen Platz 30 Minuten ruhen lassen. Backofen auf 220 Grad hochschalten. Die Gans
zuriick in den Ofen geben und etwa 30 Minuten im eigenen Fett fertig braten. Gans vor dem
Tranchieren erneut 10 Minuten ruhen lassen, die Fiillung herausnehmen und eventuell fiir die
Sauce verwenden.

Fiir die KartoffelkloBe:
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Die rohen Kartoffeln waschen, schilen und in ein Gefafi mit kaltem Wasser fein reiben. Kartof-
felmasse in ein Tuch schiitten und abtropfen lassen und fest ausdriicken. Anschlieflend, wenn die
Stérke sich am Boden des Geféfles abgesetzt hat, das Wasser vorsichtig abgieflen. Die Stérke auf-
fangen und wieder mit den Kartoffeln mischen. Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat aufkochen. In
der Zwischenzeit die frisch gekochten Kartoffeln pressen und mit den rohen Kartoffeln mischen.
Die heifle Milch iiber die Kartoffeln geben. Das Ei zugeben und alles zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Aus dem Teig etwa tennisballgrofie Klo8e formen. Diese in Salzwasser geben und
ca. 20 Minuten sieden lassen.

Tipp:

Das Salzwasser, in dem die Kléfle kochen, vorher mit wenig Speisestérke abziehen. Dies verhin-
dert, dass die Klofle evtl. auseinander brechen.

Fiir die Schmelze:

Butter erhitzen, Semmelbrosel zugeben, mit Zimt, Salz und Zucker abschmecken. Die Gans tran-
chieren. Die Stiicke mit der Fiillung, Bratenfond, dem Rotkohl und Kartoffelkl6Ben auf Tellern
anrichten. Die Schmelze {iber die Klofe traufeln.

Frank Buchholz am 11. November 2013
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Gediinstetes Hdahnchen mit Erbsen und Weiwein-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

250 g Karotten 150 g Staudensellerie 4 Stangen Lauch

150 g Champignons 4 Hahnchenbriiste 2 EL Sonnenblumendol
350 ml Gefliigelbriihe Salz, Pfeffer 1 Zwiebel

3 Bund Petersilie 2 Stiele Minze 50 g Friihstiicksspeck

1/2 halben Kopfsalat
Fiir die Erbsen:

400 g Erbsen 50 g Butter 400 g Sahne
Muskat

Fiir die Sauce:

100 g weifle Champignons 3 Schalotten 3 EL Butter

5 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian 250 ml Riesling
100 ml Gefliigelfond 50 g Creme double 50 g Sahne
Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir das Hahnchen:

Karotten schilen, waschen und in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Staudensellerie und Lauch
putzen und waschen. Den weilen Teil beiseite stellen. Das Lauchgriin in Scheiben schneiden.
Champignons putzen. Hdahnchenbriiste waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Ol in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen und die Hihnchenfilets darin rundherum
kréftig anbraten. Herausnehmen, Pfanne auswischen. Das vorbereitete Gemiise in die Pfanne
geben die Hahnchenbriiste darauflegen und mit 300 ml Gefliigelbriihe aufgiefen und wiirzen. In
der geschlossenen Pfanne ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Hdhnchen herausheben
und warmstellen. Fond abgieflen und fiir die Sauce beiseite stellen.

Fiir die Erbsen:

Zwiebel schilen und hacken. Petersilie und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Petersilie fein
hacken, Minze in feine Streifen schneiden. Das Weifle vom Lauch in diinne Scheiben schneiden.
Speck in feine Wiirfel schneiden. Kopfsalat abspiilen trockenschleudern und in feine Streifen
schneiden. Erbsen in Salzwasser garen. Speck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Butter in einem grofien Topf erhitzen.
Lauch, Zwiebel und Petersilie darin andiinsten. Ubrige 50 ml Brithe und Sahne zugeben und
kocheln lassen dabei ab und zu umriihren. Anschlieffend mit Muskat, Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Sauce mit dem Piirierstab mixen. Erbsen, Speck, Salatstreifen und Minze unter die
Sauce heben.

Fiir die Sauce:

Champignons putzen und fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf
mit 1 EL Butter anschwitzen. Pilze zugeben und ca. 2 Minuten schmoren. Pfefferkérner und
Thymian zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen fast vollig einkochen lassen. Mit dem
Diinstfond aufgielen und wiederum um die Hélfte einkochen lassen. Dann durch ein Sieb pas-
sieren. Creme double und die Sahne zur passierten Sauce gieffen und kurz aufkochen lassen.
Mit einem Stabmixer restliche Butter in kleinen Stiicken dazugeben. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.
H#hnchen, Erbsen und Sauce anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Karlheinz Hauser am 26. August 2013
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Gefiillte Stubenkiiken mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Salat:

500 g festk. Kartoffeln 1 Salatgurke 1 Zwiebel

4 EL Pflanzenol 1 EL mittelscharfer Senf 3 EL Essig

100 ml Gefligelfond Salz, Pfeffer, Zucker 1 Bund Schnittlauch

Fiir die Stubenkiiken:

1 Schweinenetz 1 Schalotte 100 g Pfifferlinge

30 g Butter Salz, Pfeffer 100 g Maispoulardenbrustfilet
100 g Sahne 1/2 Bund Kerbel 2 Stubenkiiken (a 400 g)

50 ml Gefliigeljus

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, ausddmpfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden.
Die Salatgurke in diinne Scheiben hobeln. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem
kleinen Topf, in 1 EL Ol glasig anschwitzen. Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in einer Schiissel mit dem Senf, den Zwiebelwiirfeln, dem Essig, 3 EL Ol und dem Gefliigelfond
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker kriftig abschmecken. Den Schnittlauch fein schneiden
und mit den Gurkenscheiben unter den Salat heben. Gegebenenfalls nochmal abschmecken.
Fiir die Stubenkiiken:

Das Schweinenetz in reichlich kaltem Wasser wéssern. Fiir die Fiillung des Stubenkiikens die
Schalotte schilen, fein schneiden. Pilze putzen, klein schneiden. Die Schalotte in einem Topf
mit 10 g Butter glasig anschwitzen. Die geschnittenen Pilze zugeben, mit braten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zur Seite stellen und abkiihlen lassen. Maispoulardenbrust klein schneiden
und mit der gut gekiihlten Sahne fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen.
Kerbel waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Unter die abgekiihlten Pilze etwas Kerbel
untermischen. Die Mischung unter die Farce mischen.Von den Stubenkiiken jeweils die Briiste
und Keulen auslésen. Von den Keulen den unteren Knochen ausbeinen, ohne dabei das Fleisch
auseinander zu schneiden. Dann von allen Fleischteilen die Haut entfernen, dies geht am besten
mit den Hénden. Das Schweinenetz ausdriicken, trockentupfen und in 4 ca. 10 cm grofle Quadrate
schneiden. Backofen auf 150 Grad vorheizen. Auf die Stubenkiikenkeulen die Farce ca. 5 mm
dick auftr agen und jeweils mit einer Brust abdecken. In das Schweinenetz einschlagen, so dass
die Stubenkiikenteile komplett eingepackt sind. In einer Pfanne 20 g Butter erhitzen und die
Stubenkiikenpéckchen darin anbraten. Im vorgeheizten Backofen ca. 8 Minuten fertig garen,
herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Gefliigeljus in einem Topf erhitzen. Die Stubenkiiken
mit dem Jus und Kartoffelsalat auf Tellern anrichten.

Karlheinz Hauser am 02. September 2013
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Gefiilltes Brathuhn mit Sonnenblumenkern-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
1 grofle Zwiebel 1 Stiick Knollensellerie 10 Datteln

1 Bio-Zitrone 1 EL Butterschmalz Salz etwas Zucker
Paprikapulver 1 Freilanddhnchen 100 g Butter
Pfeffer 3 EL Sonnenblumenkerne 1 kg mehligk. Kartoffeln

300 ml Milch Muskatnuss

Zwiebel und Sellerie schiilen und wiirfeln. Datteln halbieren, entsteinen. Dattelfruchtfleisch fein-
wiirfeln. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Butterschmalz erhitzen. Zwiebel und Sellerie darin ca. 4 Minuten diinsten. Datteln zugeben
und 2 Minuten mit diinsten. Mit Salz, Zucker, Paprika, Zitronensaft und Schale wiirzen. Etwas
einkochen lassen, beiseite stellen und etwas abkiihlen lassen. Den Backofen auf 175 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen. Das Hiahnchen innen und aulen waschen und trocken tupfen, auflen mit 40
g Butter bestreichen. Innen sowie aulen mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Dattelmischung in
den Bauch des Hahnchens stecken. Auf einen Grillrost legen. Darunter eine feuerfeste Form oder
ein Backblech geben. Das Héhnchen je nach Grofie ca. 40 Minuten bis 1 Stunde im vorgeheizten
Ofen braten. Zum Schluss noch knusprig braun grillen. In der Zwischenzeit Sonnenblumenkerne
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. Kartoffeln waschen, schéilen und im Salzwasser
weich kochen. Abgieflen und ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Milch
und iibrige Butter erhitzen, zu den Kartoffeln geben und cremig rithren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. Sonnenblumenkerne untermischen. Hiéhnchen aus dem Ofen nehmen und
in Stiicke schneiden. Mit Kartoffelpiiree und Dattelfiillung anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. Dezember 2013
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Geschmorte Enten-Keule, Preiselbeer-Sofie, Brioche-Knddel

Fiir 2 Personen
Fiir die Entenkeulen:

2 Entenkeulen 2 Zwiebeln 150 g Suppengemiise
2 EL Ol 1 TL Tomatenmark 1 TL Mehl

200 ml Gefliigelfond 100 ml Rotwein, trocken 2 EL Preiselbeeren
Fiir die Briocheknodel:

200 g Briochereste 50 ml Milch 1 Zwiebel

3 Stiele Petersilie 1 EL Butter 1 Ei

Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

1 Zwiebel 200 g vom inneren Wirsingkopf 20 g Butter
50 ml Gemiisebriihe 100 g Sahne Salz, Pfeffer

Die Entenkeulen parieren. Zwiebeln schilen und grob wiirfeln. Suppengemiise putzen, schéilen
und ebenfalls grob wiirfeln. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Entenkeulen darin von allen Sei-
ten anbraten. Zwiebeln und Suppengemiise zugeben und anbraten. Tomatenmark unterriihren
weiterbraten. Mehl dariiber stduben. Rotwein und Fond zugeben und alles abgedeckt etwa 30
Minuten schmoren. Die fertig gegarten Entenkeulen aus der Sauce heben und warm stellen.
Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und etwa auf ein Drittel einkochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Preiselbeeren unterriithren, aufkochen lassen. Entenkeulen in die Sauce legen
und warm stellen. Fiir die Knddel Briochereste in kleine Wiirfel schneiden. Milch erwarmen und
iiber die Briochebrosel geben. (Eventuell noch etwas Milch zugeben. Nicht zu viel, sonst hélt der
Knddel nicht) Inzwischen zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln
und die Blédttchen fein schneiden. Zwiebeln in Butter andiinsten. Petersilie untermischen. Ei
und die Zwiebelmischung unter die Brioche kneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse
kleine tischtennisballgrofie Knodel formen. In siedendem Salzwasser garen. Herausnehmen und
warm stellen. Fiir den Wirsing Zwiebel schéilen und wiirfeln. Wirsing in feine Streifen schneiden.
Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Wirsing zugeben und ebenfalls andiinsten. Briihe un-
termischen und alles abgedeckt einige Minuten kocheln lassen. Sahne zugeben und offen einige
Minuten einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kndédel mit Entenkeulen, Sauce und
Wirsing anrichten.

Otto Koch am 01. November 2013
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Gesottene Enten-Brust mit Orangen und Senfkraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Entenbrust:

4 Orangen 40 g schwarze Oliven Salz, Cayennepfeffer
1 Knoblauchzehe 2 Wacholderbeeren 4 Korianderkorner
80 ml Orangenlikor Orangenabrieb 1 TL Zucker

Pfeffer 2 Entenbriiste 1 TL Speisestirke
Fiir das Senfkraut:

2 Stauden Senfkraut (Pak-Choi) 1 Knoblauchzehe 40 g Butter

Salz, Pfeffe, Olivenol

Fiir die Entenbrust:

Orangen dick schilen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trenn-
hiuten herausschneiden. Den Saft (ca. 100 ml eventuell auffiillen) dabei auffangen. Oliven ent-
steinen und fein schneiden. Orangensaft in einen Topf geben und einkochen. Orangenfilets und
Oliven zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. 1 Knoblauchzehe
schélen und fein hacken. Wacholderbeeren und Korianderkérner im Morser zerstossen. Beides
mit Orangenlikor, Orangenschale, Zucker, Salz und Pfeffer mischen. Die Entenbriiste damit ein-
reiben, in eine Schiissel geben und abdecken. Entenbriiste kalt stellen und iiber Nacht marinieren.
Anschlielend die Entenbriiste in einem Topf, mit etwas Wasser bedeckt, zugedeckt ca. 20 Mi-
nuten sieden (bei ca. 85 Grad). Anschlieflend die Entenbriiste herausnehmen, warm stellen und
den Entenfond durch ein Sieb passieren. 130 ml von dem Entenfond in einen Topf geben, aufko-
chen lassen. Starke mit 1 TL kaltem Wasser verrithren und unter den Entenfond rithren. Erneut
aufkochen la ssen, bis die Sauce sdmig wird.

Fiir das Senfkraut:

In der Zwischenzeit das Senfkraut putzen und den Wurzelansatz entfernen. Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Knoblauch darin andiinsten. Senfkraut zugeben
und kurz anbraten, Entenfond zugeben und ca. 2 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Senfkraut auf vorgewdrmten Tellern verteilen. Entenbriiste in diinne Scheiben schneiden,
wiirzen und auf dem Senfkraut anrichten. Orangen-Olivenconfit dazugeben. Mit etwas Olivenol
betriufeln und anrichten.

Jorg Sackmann am 19. November 2013
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Hdhnchen-Brust im Mangold-Mantel mit Pilz-Risotto

Fiir 2 Personen
2 Hiéhnchenbriiste (4 ca 120 g) 1 frisches Schweinenetz 100 g Mangoldblétter

100 g Kalbsbrét (vom Metzger) 170 g Sahne 1 EL gehackte Petersilie

1 TL gehacktes Basilikum 1 TL gehackter Kerbel Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Schalotten 150 g gemischte Pilze

100 g Risottoreis (Arborio) 250 ml Gefliigelbriihe 100 ml trockener Weiflwein
1 EL Butter 50 g frischer Parmesan

Die Hahnchenbriiste abspiilen, trockentupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Schweinenetz
wissern. Mangoldblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abspii-
len und abtropfen lassen. Das Kalbsbréit mit Sahne und den Kridutern mischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die H&hnchenbriiste gleichmé&Big, etwa 5 mm dick bestreichen. Den Backofen
auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Schweinenetz abtropfen lassen und etwas
trockentupfen. Das Netz auf der Arbeitsfliche ausbreiten und halbieren. Die Hélften jeweils mit
den Mangoldblittern belegen. Die Hahnchenbriiste jeweils darauf legen und einwickeln. 1 EL
Olivenodl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Hdhnchenrollen darin von allen Seiten kurz anbra-
ten. Die Rollen mit der Pfanne in den vorgeheizten Backofen geben und ca. 10 Minuten braten.
Die Temperatur auf 150 Grad zuriickschalten und weitere ca. 5 Minuten braten. Anschliefend
die Rollen bei 70 Grad warm stellen. Fiir das Risotto Schalotten schélen und fein wiirfeln. Pilze
putzen und klein schneiden. Die Schalotten in einem Topf mit 1 EL Olivenol andiinsten. Den
Reis zugeben und ebenfalls glasig andiinsten. Die Pilze zugeben und anbraten. Mit Briithe ab-
16schen und mit Weiliwein auffiillen. Das Risotto unter stédndigem Riithren mit einem Holzl6ffel
ca. 15 Minuten garen. Parmesan unterriihren. (Falls das Risotto zu dick sein sollte noch etwas
Briithe oder Wein zugieflen). Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Héhnchenrollen aus dem Ofen
nehmen und in Scheiben schneiden. Mit dem Risotto auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Flora Hohmann am 15. November 2013
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Hédhnchen-Schnitzel mit Pistazien-Panade, Karotten-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Karottensalat:

500 g Karotten 50 g Ingwer 1/2 Zitrone

1 EL Orangensaft 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

Salz 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir die Schnitzel:

1 Freilandhdhnchen 30 g Pistazien 100 g frische Weifibrotbrosel
Salz, Pfeffer 2 Eier 2 -3 EL Mehl

100 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fiir den Karottensalat:

Die Karotten schéilen und fein hobeln. Ingwer schélen, fein hacken und unter die Karotten mi-
schen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft, Orangensaft, Olivendl, 1 Prise Zucker
und etwas Salz zu den Karotten geben und alles gut vermischen. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln, fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter die Karotten mischen.

Fiir die Schnitzel:

Vom Héhnchen die Briiste und Keulen auslésen, dann die Haut abziehen. (von den Hahnchen-
knochen kann man eine Gefliigelbriihe kochen. Dazu die Knochen zerhacken, in einen Topf geben,
mit kaltem Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Die Zwiebel in grobe Stiicke schneiden
und mit Salz und dem Lorbeerblatt zugeben. Alles ca. 1,5 Stunden kochen. Anschlieffend die
Briihe durch ein feines Sieb passieren, den Fond abschmecken.) Die Héhnchenbriiste plattieren.
Die Keulen vom Knochen lésen und in ca. 5 cm grofle Stiicke schneiden. Die Pistazien fein
hacken und mit den Brotbroseln vermischen. Die Héhnchenbriiste und Keulenstiicke mit Salz
und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Pistazienbrdseln
panieren. In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz bei mittlere Hitze die Schnitzel von beiden
Seiten goldbraun braten. Anschlieffend die panierten Keulenstiicke ebenfalls von beiden Seiten
goldbraun braten. Zitrone in Spalten schneiden. Die Pistazienschnitzel mit einer Zitronenspalte
anrichten und mit dem Karottensalat servieren.

Vincent Klink am 01. August 2013
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Hdhnchen-Taler mit Gorgonzola, Tagliatelle mit Mandeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchentaler:

3 Bio-Hiéhnchenbrustfilets 1 rote Paprikaschote 2 Lauchzwiebeln

1 rote Chilischote 2 EL Gorgonzola 1 EL geriebene Mandeln

1 Bioeiweif Meersalz, Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Tagliatelle:

500 g Tagliatelle Meersalz 1 Knoblauchzehe

2 Bund Basilikum 60 g geschilte Mandelkerne 1-2 EL Honig

100 ml gutes Olivenol Pfeffer 400 g italienische Eiertomaten

150 g Pecorino

Fiir die Hahnchentaler:

Hahnchenbriiste waschen, trockentupfen und in 5 mm grole Wiirfel schneiden. Paprika und
Lauchzwiebeln waschen, putzen und fein wiirfeln. Chilischote lings halbieren, Kerne entfernen
und die Schote fein wiirfeln. Fleisch, Paprika, Lauchzwiebeln, Chili, Gorgonzola, geriebene Man-
deln und Eiweif3 griindlich verkneten. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine
(etwa tischtennisballgrofie) Frikadellen formen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Gefliigeltaler
darin von jeder Seite etwa 3 Minuten lang braten.

Fiir die Tagliatelle:

Die Tagliatelle in Salzwasser al dente kochen und in ein Sieb abgieflen. Knoblauch schélen. Basi-
likum abspiilen, trockenschiitteln und die Bldtter von den Stielen zupfen. Die Basilikumblatter
mit Mandelkernen, Knoblauch und Honig in einen hohen Mixbecher fiillen und mit dem Pii-
rierstab zerkleinern. Weitermixen, dabei das Olivendl nach und nach einlaufen lassen, bis eine
Paste entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten grob hacken. Pecorino fein reiben. Die
heilen Tagliatelle mit der Basilikum-Mandel-Sauce, den gehackten Tomaten und dem geriebe-
nen Pecorino mischen. Mit den Héhnchentalern auf Tellern anrichten und am besten lauwarm
servieren.

Christian Henze am 19. Juli 2013
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Mais-Hdhnchen-Brust, Senfsofle, Mangold, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz, Pfeffer 300 ml Milch
Muskatnuss 100 g kalte Butter

Fiir die Hihnchenbrust:

3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen

4 Maish&hnchenbriiste Salz, Pfeffer, Olivenol
Fiir die Senfsauce:

150 ml Fleischbriihe 2 EL grobkorniger Dijonsenf

Fiir den Mangold:

200 g Sahne 1 Staude Mangold Meersalz, Pfeffer
2 Schalotten Olivenol, Muskatnuss

Fiir das Piiree:

Die Kartoffeln waschen, schilen, in ausreichend Salzwasser garen, anschlieend abschiitten und
ausdampfen lassen. Die Milch in einen Topf geben, mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Mus-
katnuss wiirzen, aufkochen und durch ein feines Sieb in einen weiteren Topf passieren. Die
ausgedampften Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in die heifle Milch pressen und alles gut
mischen. Butter wiirfeln, nach und nach unter das noch heifle Piiree riihren. Alles abschmecken.
Fiir die Hahnchenbriiste:

Thymian und Rosmarin abspiilen und trockenschiitteln. Knoblauch schélen. Die Maishdhnchen-
briiste waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Hahnchenbriiste auf der Haut-
seite knusprig braten. Kurz wenden, ebenfalls anbraten. Anschlieend die Hihnchenbriiste auf
ein leicht geoltes Backblech legen. Kriuterzweige und geschélten Knoblauch zugeben und im
vorgeheizten Backofen, ca. 10 Minuten fertig garen.

Fiir die Senfsauce:

In der Zwischenzeit fiir die Senfsauce Kalbsjus bzw. Fleischbriihe und Senf in einen Topf geben,
aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm halten.

Fiir den Mangold:

Die Sahne in einen Topf geben und um ein Drittel einkochen lassen. Mangold waschen und die
Stiele herausschneiden. Die Stiele in feine Streifen schneiden und beiseite stellen. Das Mangold-
griin ebenfalls in feine Streifen schneiden. Die Stiele ca. 4 Minuten sowie das Griin ca. 2 Minuten
in reichlich gesalzenem Wasser kochen. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken. Mangoldblat-
ter und Stiele gut abtropfen lassen. Schalotten schilen, fein wiirfeln und in etwas Ol andiinsten.
Mangold zugeben, etwa 2 Minuten schmoren. Eingekochte Sahne untermischen und mit Salz,
Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Kartoffelpiiree in einen Spritzbeutel
mit Sterntiille geben und dekorativ auf die Teller spritzen. Davor den rahmigen Mangold setzen
und die Maishdhnchenbrust anlegen. Das Ganze mit der Senfsauce betriufeln.

Frank Buchholz am 22. Juli 2013
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Perlhuhn-Brust mit Honig und Emmer-Reis

Fiir 2 Personen
Fiir das Rote-Bete-Piiree:

1 Rote Bete 2 Schalotten 80 g Butter

20 ml Sherryessig 40 g feiner Zucker 300 ml Hiithnerfond
Meersalz

Fiir den Emmerreis:

2 Schalotten 100 g Emmerreis 1 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 100 ml Weilwein 20 ml Wermut

300 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer 30 g Parmesan, frisch
20 g Butter

Fiir den Honigsirup:

1 TL Korianderkérner 10 Pfefferkorner 1 EL Holunderessig

1 EL Sherry 20 g Bliittenhonig  Salz

Fiir die Perlhuhnbrust:

2 Perlhuhnbrustfilets mit Haut 4 EL Rapsol 2 Zweige Zitronen-Thymian

2 Stiele Koriander

Fiir das Rote-Bete-Piiree: Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rote Bete
waschen, trockenreiben und in ein Stiick hitzebestindige Folie wickeln. Auf ein Backblech geben
und im Ofen ca. 25 Minuten garen, bis sie weich sind. Rote Bete herausnehmen, auswickeln und
etwas abkiihlen lassen. Die Haut der noch warmen Bete abziehen. Rote Bete in 2 Zentimeter grofe
Wiirfel schneiden. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in 10 g Butter anbraten. Gewdlirfelte Rote
Bete, Sherryessig und Zucker zufiigen und einige Minuten einktcheln lassen, dann Hiihnerfond
zufiigen und so lange reduzieren, bis die ganze Fliissigkeit vollstéindig verdampft ist. Dann mit
der iibrigen Butter zu einem weichen Piiree mixen. Piiree durch ein Sieb passieren und mit etwas
Salz wiirzen und warm stellen.

Fiir den Emmerreis: Schalotten und Knoblauch schélen, fein wiirfeln und im Olivendl glasig
anschwitzen. Emmerreis zugeben und ebenfalls andiinsten. Mit Weifiwein und Wermut abldschen,
unter Riithren, die Fliissigkeit eink6cheln lassen. Dann den heilen Gefliigelfond zugeben und ca.18
Minuten langsam garen, wiirzen. Sobald der Emmerreis gar ist, Parmesan und Butter nach und
nach unterriihren.

Fiir den Honigsirup: Korianderkérner und Pfefferkérner fein moérsern und in einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Holunderessig und Sherry in einen Topf geben und auf die Hilfte reduzieren.
Honig zugeben, etwas reduzieren. Die gertsteten Gewdlirze zugeben und mit Salz abschmecken.
Backofen auf 70 Grad vorheizen.

Fiir die Perlhuhnbrust: Perlhuhnbriiste mit etwas Rapsol betrédufeln, mit Zitronenthymian und
Koriander in hitzebestéindige Frischhaltefolie einschlagen und im Ofen ca. 30 Minuten garen.
Anschlielend die Briiste auspacken, auf der Hautseite mit dem Honigsirup einstreichen und
wiirzen. Im Rapsol auf der Hautseite knusprig anbraten. Perlhuhnbriiste herausnehmen und zu
Medaillons aufschneiden. Den Emmerreis zu jeweils 3 kleinen Nocken formen und auf die Teller
geben, Perlhuhn aufsetzen und jeweils 3 Loffel Rote-Beete-Piiree zugeben und nach Belieben mit
Erbsen- oder normaler Kresse garnieren.

Jorg Sackmann am 20. August 2013
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Perlhuhn-Brust mit Trauben, Pfifferlingen, Ravioli

Fiir 4 Personen
200 g Tafeltrauben 1,5 EL Puderzucker 250 g Hartweizenmehl

2 Eier 2 Eigelb 1 EL Olivensl

Salz 220 g Sellerie 7 EL Butter

1 Prise Muskat 1 Prise Cayennepfeffer 250 g Pfifferlinge

2 Schalotten 4 Halme Schnittlauch 4 Perlhuhnbrustfilets
Pfeffer 1 Zweig Thymian 1 EL geschlagene Sahne
80 ml Weilwein 1 Spritzer Zitronensaft 30 ml Orangenlikor

150 ml Gefliigelfond

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Trauben waschen, abtropfen
lassen, halbieren und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Mit etwas Puderzucker
bestduben und im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden trocknen lassen. Fiir den Nudelteig Mehl,
Fier, Eigelbe, Olivendl und eine Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig mit Frisch-
haltefolie abgedeckt 2 Stunden ruhen lassen. Sellerie schélen, in 5 mm grofile Wiirfel schneiden
und in einen Topf geben, mit Wasser (ca. 250 ml) bedecken, leicht salzen und gar kochen. Dann
abschiitten, Sellerie wieder in den Topf geben und gut ausdédmpfen lassen. 3 EL Butter zuge-
ben und mit einem Piirierstab fein piirieren, mit Salz, Muskat und Cayennepfeffer abschmecken.
Nudelteig diinn ausrollen, 16 Kreise (ca. 5-6 cm Durchmesser) ausstechen. Auf jedes Teigstiick
etwas Selleriepiiree geben, den Teigrand mit Wasser bepinseln, halbmondférmig zusammenklap-
pen und den Rand fest andriicken. Auf einem mit Mehl bestdubten Teller, die Ravioli zur Seite
legen. Die Pfifferlinge putzen. Schalotten schélen und fein schneiden. Schnittlauch abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Die Perlhuhnbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Butter und dem Thymianzweig von beiden Seiten je ca.
2 Minuten braten, dann im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad noch ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Schalotten in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Pfifferlinge zugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und kurz braten. Schnittlauch untermischen und geschlagene Sahne unterheben.
Fiir die Trauben in einen Topf Weilwein mit 1 TL Puderzucker geben und etwas einkochen
lassen. 1 EL Butter unterrithren und mit 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die getrock-
neten Trauben unterschwenken. Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 2-3 Minuten kochen,
dann abschiitten. Die gegarten Perlhuhnbriiste aus der Pfanne nehmen. Orangenlikér unter den
Bratensaft rithren, 150 ml Gefliigelfond zugeben und um mehr als die Hélfte einkochen. Die Sau-
ce mit 1 EL Butter montieren und abschmecken. Die Perlhuhnbriiste aufschneiden, anrichten
und mit der Sauce iibergieflen. Die Sellerieravioli mit den Pfifferlingen und den Trauben dazu
anrichten und servieren.

Jorg Sackmann am 17. September 2013
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Yakitori-Hadhnchen-SpieBe mit asiatischem Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Yakitori-Spief3e:

1 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (5 mm)

1 Stiel Zitronengras 250 ml Hiithnerbriihe 250 ml Sojasauce

25 ml Austernsauce 125 ml Mirin 175 g Zucker

2 EL Honig 1 TL Korianderkorner 2 Kapseln Kardamon (griin)
1 Streifen Zitronenschale 500 g Hiahnchenbrustfilet 3 EL Rapsol

Fiir den Chili-Dip:

1 TL schwarzer Sesam 1 T1 weiler Sesam 2 Stiele Koriander

80 ml Sweet Chili-Sauce
Fiir das Asia-Gemiise:

1 EL Cashewkerne 300 g Mohren 2 Stiele Staudensellerie
je 1/2 gelbe und rote Paprika 1 Mango 2 EL Sojasprossen
Saft von 1 Limette 2 EL Gefliigelbriihe 1 TL Honig

1 TL Sesamol 1 EL Pflaumensauce 1/2 TL Austernsauce

Fiir die Yakitori-Spiefle Friihlingszwiebel putzen und waschen. Von der Friihlingszwiebeln den
weilen Teil abschneiden und beiseite stellen. Knoblauch und Ingwer schélen. Knoblauch leicht
zerdriicken, Ingwer grob hacken. Vom Zitronengras, die &ufleren Blétter entfernen. Den Zitronen-
grasstiel in Stiick schneiden. Den weiflen Teil der Friihlingszwiebel, Knoblauch, Ingwer, Briihe,
Sojasauce, Austernsauce, Mirin, Zucker, Honig, Koriander, zerdriickte Kardamomkapseln und
Zitronenschale in einem Topf, bei mittlerer Hitze 6-10 Minuten dickfliissig einkochen lassen.
Dabei ab und zu umriithren. Marinade lauwarm abkiihlen lassen. Das Fleisch abspiilen, trocken-
reiben und in 1 cm dicke Wiirfel schneiden. Fleisch auf Holzspiefle stecken und etwa 2 Stunden
in der Sauce marinieren. Abdecken und kalt stellen. Fiir die Sauce die schwarzen und hellen
Sesamkorner in einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen und abkiihlen lassen. Koriander-
blattchen abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen vom Stiel zupfen. Die Bldttchen fein
schneiden. Sesam, Koriander und Sweet-Chili Chicken Sauce verriihren und kalt stellen. In der
Zwischenzeit fiir das Asia-Gemiise Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, beiseite stel-
len. Mohren, Sellerie, Paprika, Mango und Sprossen, putzen bzw. schilen und waschen. Alles, bis
auf die Sprossen, in sehr feine Streifen schneiden. Cashewkerne grob hacken. Alle vorbereiteten
Zutaten und Sprossen in eine Schiissel geben. Limettensaft, Brithe, Honig, Sesamol, Plaumen-
und Austernsauce zu einer Marinade verriihren. Marinade iiber das Gemiise geben und alles ca.
30 Minuten zichen lassen. Nach 2 Stunden, Spiele aus der Marinade heben und abtropfen lassen.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen und von allen Seiten ca. 3 Minuten knusprig braten. Spiefle mit
dem Gemiise und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 21. Oktober 2013

80



Hack



Kalb-Frikadellen mit Tomaten-Koriander-Fiillung, Mangold

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

3 Tomaten 1/2 Bund frischer Koriander 2 Brotchen vom Vortag
500 g Kalbshack 2 Fier 2 EL Tomatenmark
2 EL scharfer Senf Salz, Pfeffer 6 EL Paniermehl

2-4 EL Butterschmalz

Fiir den Mangold:

500 g Mangold Salz, Pfeffer 1 Schalotte
1 EL Sesamol 1 EL Olivenol

Fiir die Fiillung:

Die Tomaten vierteln, das Kerngehéuse rausschneiden, das Fruchtfleisch in Streifen schneiden
und dann wiirfeln. Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln und grob hacken und mit den
Tomaten vermischen. Eine Platte mit Pergamentpapier auslegen, mit dem Teelo6ffel kleine Hiuf-
chen der Tomaten-Koriandermischung darauf platzieren und die Platte ins Gefrierfach stellen.
(Das hilft, die Fiillung nachher besser in die Frikadellen einzuarbeiten.)

Fiir den Mangold:

Die Mangoldbléitter ablosen, waschen, trocken schleudern und in Streifen schneiden. In kochen-
dem Salzwasser die Mangoldstreifen kurz blanchieren, abschiitten, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen. Die Schalotte schélen, fein schneiden.

Fiir die Frikadellen:

Die Brotchen in Wasser einweichen. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, die eingeweichten
Brotchen ausdriicken und zum Fleisch geben. Ebenfalls die Fier, Tomatenmark und den Senf
dazugeben, die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen und gut durchkneten. Die Masse anschlielend
mit etwas Paniermehl abbinden. Nun aus der Fleischmasse Frikadellen formen und dabei jeweils
eine Portion der angefrorenen Tomaten-Koriander-Fiillung einarbeiten. Dann die Frikadellen in
einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten braten. Die Frikadellen optimaler Weise nur
einmal wenden, damit sie schon Farbe annehmen und nicht zerbroseln. Fiir den Mangold ge-
wiirfelte Schalotte in einer Pfanne mit Sesam- und Olivenol anschwitzen, den Mangold zugeben,
kurz mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mangold zu den Frikadellen servieren.

Bjorn Freitag am 15. Juli 2013
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Kirsch-Reis mit Hack-Ballchen

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 2 EL Butterschmalz

2 EL Mandelstifte 2 Lauchzwiebeln 200 g Sauerkirschen
Zucker 1 Zweige Thymian 1 Brétchen vom Vortag
300 g Rindfleisch 2 kleine Zwiebeln 1 Ei

Pfeffer, Kreuzkiimmel 6 EL Olivenol 1 Romersalat

1 Zitrone 2 Knoblauchzehen 200 g griechischer Joghurt

Den Reis griindlich waschen und in reichlich Salzwasser ca. 8 Minuten bissfest kochen( dauert
ca. 8 Minuten). Reis in ein Sieb geben und kalt abspiilen. In einem breiten, moglichst schweren
Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Den Reis untermischen und anschlieBend kegelférmig schich-
ten. Den Reis zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten garziehen lassen. Mandeln in einer
Pfanne ohne Fett rosten und abkiihlen lassen. Lauchzwiebeln waschen, trockenreiben und in ca.
3 cm lange Stiicke schneiden. 1 EL Butterschmalz erhitzen, Lauchzwiebeln darin ca. 2 Minuten
braten. Beiseite stellen. Sauerkirschen mit 1 Prise Zucker und 1 Zweig Thymian aufkochen. Brét-
chen in Stiicke schneiden und mit etwas warmem Wasser einweichen. Das Fleisch durch einen
Fleischwolf drehen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Brotchen ausdriicken. Mit Ei, Zwiebeln,
Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel zum Hackfleisch geben. Alles gut verkneten. Hackfleisch zu (ca. 2
cm Durchmesser) grofien Billchen formen. 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Hackbéllchen
darin von allen Seiten ca. 2-3 Minuten braten. Thymianzweig aus den Kirschen entfernen. Reis
mit Hackbéllchen, Lauchzwiebeln und Kirschen mischen. Wiirzen und mit Mandeln bestreuen.
Alles weitere ca. 10 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit Romersalat waschen, trocken-
schiitteln und klein schneiden. Zitrone halbieren und auspressen. Saft mit Salz, Pfeffer, 1 Prise
Zucker und iibrigem Olivendl verriihren. Salat damit mischen. Knoblauchzehen schéilen und sehr
fein hacken. Mit Joghurt mischen. Mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. Salat und Joghurt mit
dem Kirschreis servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2013
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Kraut-Wicker| mit Kdse iberbacken

Fiir 2 Personen

1 Brétchen vom Vortag 300 ml Milch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butterschmalz

3 EL fein gehackte Petersilie 200 g gemischtes Hackfleisch 1 Ei

Salz, Pfeffer edelsiifles Paprika 4 mittlere Wirsingblétter
100 ml Bratenjus 125 ml trockener Rotwein 4 Scheiben Emmentaler
400 g Kartoffeln 30 g Butter Muskat

Brotchen vom Vortag in Scheiben schneiden. 200 ml Milch erwérmen und die Brotchenscheiben
damit tibergieen Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Speck darin anbraten. Zwiebel zugeben und mitdiinsten.
2 EL Petersilie untermischen. Alles mit Hackfleisch, eingeweichten, ausgedriickten Brotchen,
Knoblauch und Ei zu einer geschmeidigen Masse verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Die Wirsingblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen, kalt abspiilen und
abtropfen lassen. Wirsingblétter ausbreiten und jeweils etwas Hackflesichmasse darauf verteilen
und fest aufrollen. Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Nach Belieben fest
stecken. Krautwickerl dicht in eine ofenfeste Form legen. Bratenjus und Rotwein zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Kése dariiber legen und alles ca. 30 Minuten garen. Falls der Kése zu
dunkel wird, abdecken. Inzwischen Kartoffen schilen und in Salzwasser weich kochen. Ubrige
Milch und Butter erwérmen. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit der Milch-Butter-
Mischung zu einem Piiree verrithren. Mit Salz und Muskat wiirzen. Petersilie dariiber streuen.
Krautwickel herausnehmen. Mit dem Kartoffelpiiree servieren.

Otto Koch am 22. November 2013
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Lamm-Frikadellen mit Tatar von gebackenen Auberginen

Fiir 4 Personen

3 Auberginen 10 EL Olivenol 400 g Lammschulter

1 gekochte Kartoffel 6 Roma-Tomaten 1 rote Zwiebel

2 Zweige Rosmarin Salz gemahlener Schwarzkiimmel
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe  Pfeffer, Zucker

1 kleiner Romersalat

Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Auberginen abspiilen, trockenreiben
und in der Mitte durchschneiden. Das Fruchtfleisch einritzen. 4 EL Ol in einer groBen (ofenfes-
ten) Pfanne erhitzen. Auberginen mit der angeritzten Seite anbraten. Im Backofen ca. 15 bis 20
Minuten weiter garen. Das Lammfleisch durch den Fleischwolf drehen oder vom Metzger durch-
drehen lassen. Die Kartoffel durch eine Presse driicken. 2 Tomaten am Bliitenansatz einritzen,
mit kochendem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomate halbieren, entkernen und
klein schneiden. Die rote Zwiebel schélen und fein wiirfeln. Rosmarinnadeln vom Stiel abstrei-
fen. Die Nadeln fein hacken. Zwiebel, Kartoffel, Rosmarin und Tomate zum Hackfleisch geben.
Alles gut mischen und mit Salz und gemahlenem Schwarzkiimmel abschmecken. Mit feuchten
Handen zu Frikadellen formen. Die Auberginen aus dem Ofen nehmen und etwas abkiihlen las-
sen. Das Fruchtfleisch aus der Schale in ein Sieb kratzen und abtropfen lassen. Schalotte und
Knoblauch schilen, wii rfeln. Die Schalotte und Knoblauch in 1 EL Ol andiinsten und abkiihlen
lassen. Auberginenfruchtfleisch mit Schalotten-Knoblauchmischung und etwas Salz hacken, bis
ein Tatar entsteht. Die restlichen 4 Tomaten abspiilen und trockenreiben. Von den Tomaten
einen Deckel abschneiden. Tomaten aushohlen. Innen mit etwas Salz, Pfeffer und Zucker wiir-
zen. Das Auberginentatar hineingeben und den Deckel wieder aufsetzen. Romersalat putzen,
waschen und in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Tomateninnere mit 4 EL Olivendl piirieren
und wiirzen. Romersalat in eine Schiissel geben und mit dem Tomateninneren marinieren. 1 EL
Ol erhitzen. Lammfrikadellen darin von allen Seiten knusprig braten. Herausnehmen und mit
Auberginentatar und Romersalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2013
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Gefligel-Leber mit Apfel-Zwiebel-Gemiise, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Apfel (z. B. Elstar)

4 EL Butter Zucker 2 rote Zwiebeln

2 EL Butterschmalz 20 ml Himbeeressig 1 Bund glatte Petersilie
180 ml Milch 1 Prise Muskat 3 Zweige Thymian

300 g Gefliigelleber 1 EL Mehl 40 ml roter Portwein
200 ml Hiithnerbriihe 2 EL Sahne Pfeffer

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser garkochen und anschlieBend pellen. Die Apfel waschen,
das Kerngehduse entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Ap-
felspalten anbraten, mit einer Prise Salz und etwas Zucker wiirzen. Zwiebeln schélen, halbieren
und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwiebelscheiben
anbraten, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und mit Himbeeressig abléschen. Die gebrate-
nen Apfelspalten zugeben, vorsichtig unterheben und abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Die Petersilienblitter mit der Milch fein mixen. Die Peter-
silienmilch erhitzen mit Salz und Muskat abschmecken und 1 EL Butter zugeben. Die gepellten
Kartoffeln durch die Presse driicken, die Petersilienmilch zugeben und zu einem cremigen Piiree
mischen. Thymian abspiilen und trocken schiitteln. Leber von Haut und Sehnen befreien. Dann
die Leber in Mehl wenden und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz geben. Thymianzweige
zugeben und die Leber von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten und salzen. Dann das Brat-
fett abgieflen, 1 EL Butter mit in die Pfanne geben und den Portwein angiefien. Diesen nahezu
verkochen lassen, die Leber aus der Pfanne nehmen und den Bratensaft mit Brithe und Sah-
ne abl6schen, auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Leber mit Sauce anrichten. Piiree und Apfel-Zwiebelgemiise dazugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. September 2013
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Kalb-Leber mit Pfeffer-Aprikosen, Schalotten, Kiichle

Fiir 2 Personen

6 Aprikosen 25 g Zucker 25 ml Weilwein

25 ml weifler Portwein 50 ml Aprikosensaft 1 EL Butter

10 weile Pfefferkorner 1 Prise Salz 2 Sch. Kalbsleber a 120 g
Mehl 1 EL Olivenol 50 ml Kalbsjus

Fiir das Schalottenconfit:

4 Schalotten 40 g Butter 30 ml weiler Balsamico
30 g Zucker 30 ml Weiflwein 1 Msp. Safranpulver

1 Zweig Thymian 1 Msp. Anispulver

Fiir die Kiichle:

100 g Kartoffeln, mehlig 1 kleine Zucchini 1 Ei

1 EL Milch 1 EL Sahne 1 EL Mehl
Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

Die Aprikosen halbieren, entsteinen und vierteln. Zucker karamellisieren, mit Weilwein und
weilem Portwein abloschen und fast ganz einkochen. Aprikosensaft zugeben, etwas einkochen
und mit Butter abbinden. Die Pfefferkorner im Morser zersto3en und in einer Pfanne kurz anros-
ten. Aprikosen in die Sauce geben, mit gerostetem Pfeffer und einer Prise Salz wiirzen. Kalbseber
mit etwas Mehl bestduben und in Olivendl von jeder Seite 2-3 Minuten braten und erst zum
Servieren wiirzen.

Fiir das Schalottenconfit:

Schalotten schélen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen, mit Balsamico und Zucker ablo-
schen, Weifiwein, Safran und Thymianzweig zugeben. Einkochen bis zur Bindung und mit Anis
abschmecken.

Fiir die Kiichle:

Die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen, abgieflen und durch eine feine Presse driicken.
Zucchini waschen und mit der Schale in feine Streifen schneiden. Ei, Milch, Sahne und Mehl
mit den Kartoffeln mischen. Zucchinistreifen unter die Kartoffelmasse rithren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kleine Kiichle formen und in einer Pfanne mit wenig Butterschmalz goldbraun
ausbacken. Die Leber in die Mitte des Tellers geben. Zwiebelconfit zugeben, Aprikosen oben auf
geben. Die Kartoffel-Kiichle um die Leber anrichten und mit dem Kalbjus abrunden.

Jorg Sackmann am 09. Juli 2013
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Kalb-Leber-Knédel auf Bayerisch Kraut

Fiir 2 Personen
Fiir die Knodel:

2 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 2 Brotchen vom Vortag
150 ml Milch 150 g Kalbsleber 1 TL Majoran, gerebelt
Salz, Pfeffer 2 Eier 1 1 Fleischbriihe

1-2 EL Butter

Fiir das Sauerkraut:

2 Schalotten 1 EL Butter 125 ml trockener Weiflwein
200 g Sauerkraut, frisch 1 TL Bio-Gemiisebrithe 1 Lorbeerblatt

1 TL zerdriickte Wacholderbeeren Pfeffer

Fiir die Knodel:

Zwiebeln schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen und
abkiihlen lassen. Brotchen in feine Scheiben schneiden und mit heiler Milch iibergieflen. Die
Leber mit den angeschwitzten Zwiebeln und Majoran durch den Fleischwolf drehen. Pfeffern
und salzen. Die Masse mit den Brotchen und Eiern locker vermengen. Die Masse sollte nicht
ganz homogen sein. Die Schiissel gut abdecken und eine halbe Stunde ziehen lassen. Aus der
Lebermasse Knodel formen und diese in der Fleischbriihe pochieren, bis sie oben schwimmen.
Herausnehmen, abtropfen lassen und abkiihlen lassen.

Fiir das Sauerkraut:

die Schalotten schélen, wiirfeln und mit etwas Butter in einer Pfanne bei méfliger Hitze glasig
diinsten. Dann mit Wein abloschen, Sauerkraut, Gemiisebriihe, Lorbeerblatt und Wacholderbee-
ren zugeben. Mit etwas Pfeffer wiirzen. Bei geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die
Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl. nach 15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler
Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren lassen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausneh-
men. Die Knédel in dicke Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter anbraten. Mit dem
Sauerkraut servieren.

Vincent Klink am 10. Oktober 2013
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Cordon bleu mit Kopfsalat, gebratenen Kartoffel-Streifen

Fiir 4 Personen
Fiir Cordon bleu:

600 g Kalbsriicken 160 g Honigschinken 160 g Emmentaler
Salz, Pfeffer 100 g Mehl 2 Eier

200 g Semmelbrosel 20 ml Sonnenblumenol 30 g Butter

Fiir die Kartoffelstreifen:

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
400 g Kartoffeln 50 g Butter Salz, Pfeffer

120 ml Gemiisebriihe
Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 100 ml WeiBweinessig 50 ml Fleischbriihe
1/2 TL Senf 2 EL Walnussol 3 EL Sonnenblumensl
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir Cordon bleu:

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch in gleichgrofie
Stiicke a ca. 150 g schneiden, diese in der Mitte einschneiden, aber nicht ganz durchschneiden
aufklappen und anschlieflend etwas plattieren. Das aufgeklappte Fleisch mit Schinken belegen,
dariiber den Kise legen, einen schmalen Rand vom Schnitzel freilassen, so dass die Fleischta-
schen gut schliefen kénnen, zuklappen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Schnitzel in Mehl
wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durch verquirltes Ei ziehen und mit Semmelbroseln pa-
nieren, etwas andriicken.

Fiir die Kartoffelstreifen:

Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Kartoffeln schélen und in diinne Streifen schneiden. Schalotten in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen. Rohe Kartoffelstreifen zugeben und mit anschwitzen, Kriuter untermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform fiillen. Mit der Briihe auffiillen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir den Kopfsalat:

Den Kopfsalat putzen, waschen und trocken schiitteln. Weinessig mit Brithe und Senf verriihren.
Die Ole unter rithren zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Salat kurz vor
dem Servieren mit der Vinaigrette marinieren. Die gefiillten Schnitzel in einer Pfanne mit dem
Sonnenblumendl und der Butter gleichméfig von beiden Seiten anbraten. Immer wieder mit der
schiumenden Butter-Ol-Mischung iibergiefien, bis die Schnitzel knusprig braun gebacken sind.
Mit den Kartoffelstreifen und dem Salat anrichten.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013
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Geschmorte Kalb-Bdckchen mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbsbickchen:

8 Kalbsbéckchen, geputzt 1 Karotte 2 Stangen Staudensellerie
2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml Portwein

100 ml Madeira 300 ml Rotwein 1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Rosmarin 1 TL Pfefferkérner
Meersalz

Fiir das Selleriepiiree:

600 g Sellerie Meersalz 1 Spritzer Zitrone

100 g Butter Pfeffer 4 Mini-Karotten

Zucker

Fiir die Kalbsbéckchen:

Die Kalbswangen wiirzen und in einer Pfanne ohne Fett scharf anbraten. Das Gemiise putzen,
in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf in Olivendl anbraten. Das Tomatenmark hinein
geben, kurz mit rosten und den Ansatz mit dem Portwein, Madeira und dem Rotwein abléschen.
Knoblauch schéilen. Mit Rosmarin, Pfefferkérnern und Lorbeerblatt zufiigen, mit etwas Salz
abschmecken und mit ca. 200 ml Wasser auffiillen. Die Kalbswangen erst in den Fond geben,
wenn er kocht. Dann 1,5 — 2 Stunden weich schmoren. Die fertigen Kalbswangen herausnehmen,
mit Folie abdecken und warm stellen. Dann den Fond passieren und um die Hélfte reduzieren,
bis er einen kriftigen Geschmack bekommt.

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schilen, grob wiirfeln, mit Salz wiirzen und mit Zitronensaft einreiben. In einen Topf
mit Siebeinsatz iiber Dampf weich garen und ausdampfen lassen. Noch heifl mit 80 g Butter, Salz
und Pfeffer piirieren. Die Schale der Minikarotten mit einem Messer abschaben, die Karotten
in Salz-Zucker-Wasser blanchieren, herausnehmen und vor dem Anrichten in {ibriger Butter
schwenken und wiirzen. Die Kalbsbéckchen in der reduzierten Sauce erwdrmen, das Selleriepiiree
ebenfalls erhitzen. Piiree mit Kalbswangen anrichten, die Karotte an das Fleisch legen und mit
Sauce betraufeln.

Frank Buchholz am 23. Dezember 2013
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Kalb-Bolognese mit Reis-Nudeln und Kdse

Fiir 2 Personen
Fiir die Tomatensauce:

600 g Flaschentomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz, Zucker 1 EL Oregano

Pfeffer

Fiir die Kalbsbolognese:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Mohre

1 Stange Staudensellerie 250 g Kalbsschulter, gewolft 2 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark 200 ml Portwein 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 3 Salbeiblétter

Salz, Zucker, Pfeffer 1/2 EL feiner Oregano 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
Fiir die Reisnudeln:

120 g Reisnudeln Salz 1 Stange junger Lauch

80 g Blauschimmelkése

Fiir die Tomatensauce:

Tomaten waschen, trockenreiben und halbieren. Den Bliitenansatz entfernen. Tomaten klein
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Olivendl erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin andiinsten. Tomaten zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer
und Oregano wiirzen, fein piirieren. Anschliefend durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Fiir die Kalbsbolognese:

Zwiebel, Knoblauch und Mohre schélen und fein wiirfeln. Sellerie putzen und ebenfalls wiirfeln.
Kalbfleisch durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen. Olivendl erhitzen. Fleisch darin
anbraten, Zwiebeln, Knoblauch, Mchre, Sellerie und Tomatenmark zugeben und ca. 4 Minuten
andiinsten. Portwein abloschen und einkochen lassen. Lorbeerblatt, Rosmarin, Thymian und
Salbei mit Kiichengarn zusammenbinden und in die Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Ore-
gano und Paprika wiirzen. 200 g von der Tomatensauce untermischen (den Rest warm stellen)
und alles ca. 1,5 Stunden sanft kocheln lassen. Dabei ab und zu umriihren.

Fiir die Reisnudeln:

In der Zwischenzeit Reisnudeln in Salzwasser ca. 5 Minuten knapp gar kochen. Lauch putzen,
waschen und kleinschneiden. Kése grob zerkleinern. Nudeln abgieflen und mit Olivenol mischen.
Die Hilfte Lauch und Kése unterheben. Krauter aus der Bolognese nehmen und abschmecken.
Warm gestellte Tomatensauce auf Tellern verteilen. Bolognese und Nudeln darauf geben. Ubri-
gen Kése dariiber streuen und unter dem heiflen Backofengrill goldbraun iiberbacken. Mit dem
restlichen Lauch bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 24. September 2013
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Kalb-Filet auf Schalotten-Schnittlauch-Butter mit Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Griefiroulade:

260 ml Milch 5 Zweige Thymian 50 g Hartweizengriefl
30 g Parmesan 3 Eigelb 300 g Strudelteig

1 Ei Meersalz, Pfeffer 20 g Butter

Fiir das Kalbsfilet:

20 ml Weiflwein 400 ml Kalbsfond 8 Schalotten

2 Bund Schnittlauch 130 g Butter Salz, Pfeffer

8 Scheiben Kalbsfilet & 60 g 2 EL Rapsol

Fiir die Bohnen:

300 g breite Bohnen 1 Schalotte 1 EL Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Grieiroulade:

Milch und Thymian in einen Topf geben. Alles zusammen aufkochen und ca. 3 bis 5 Minuten
ziehen lassen. Dann die Milch durch ein Sieb in einen zweiten Topf passieren. Milch zum Kochen
bringen. Den GrieB einstreuen, unter stindigem Riihren ca. 2 — 3 Minuten k6cheln lassen. Topf
vom Herd ziehen und den Grief§ ca. 15 Minuten quellen lassen. Gelegentlich umriihren. Parmesan
fein reiben und mit den Eigelben zufiigen und ziigig unterrithren. Den Strudelteig halbieren und
mit etwas verquirltem Ei bestreichen. Die zweite Hélfte des Teiges darauf legen. Die Grieimasse
gleichméflig auf den doppelten Teig streichen. Alles zu einer Roulade rollen, dabei die Riander
verschlieen. Die Roulade danach zuerst straff in Frischhaltefolie, dann in Alufolie einwickeln.
Anschliefend ca. 20 Minuten in leicht siedendem Wasser ca. 20 Minuten pochieren. Roulade
herausnehmen und im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

Fiir die Bohnen: Die Bohnen putzen, waschen und schrég in feine Streifen schneiden, in kochen-
dem Salzwasser weich garen. Abgieflen und im Eiswasser abschrecken. Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Bohnen zugeben und ca.
2 Minuten erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Sauce: den Weiflwein in einen Topf geben und kurz aufkochen. Fond zufiigen und alles
auf ein Viertel einkocheln lassen. Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten in
Wasser ca. 3 Minuten garen. Durch ein Sieb abgieflen. Auf ein Tuch geben und trocken tupfen.
Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in Rollchen schneiden. 100 g Butter
unter den Saucenansatz rithren. Die Sauce mit einem Piirierstab leicht schaumig schlagen. Scha-
lottenwiirfel und Schnittlauch unter die Sauce rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kalbfilet: Die Filetscheiben trockentupfen und salzen. Ol in einer groBen Pfanne erhit-
zen, Filetscheiben von beiden Seiten kurz anbraten. Ol abgieBen, die iibrigen 30 g Butter zugeben
und die Filets bei reduzierter Hitze ca. 1-2 Minuten rosa garen. Mit Pfeffer wiirzen. Griefiroulade
auspacken, in ca. 2-3 cm dicke Scheiben schneiden und diese portionsweise in einer Pfanne mit
Butter goldgelb braten. Nach Belieben wiirzen. Mit der Schnittlauchbutter auf vorgewarmten
Tellern einen Spiegel gielen und die Filetscheiben darauf anrichten. Die Grieiroulade an das
Fleisch setzen und mit den Bohnen umlegen.

Frank Buchholz am 30. September 2013
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Kalb -Involtini mit Safran-Risotto und confierten Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Tomaten Salz, Pfeffer 5 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 1 Stiel Basilikum

100 g Ziegenfrischkéise 1 Eiweif3 4 diinne Kalbsschnitzel
Mehl 1 Zwiebel 4 Bund Suppengemiise

1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

350 ml Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein 1 Schalotte

100 g Risottoreis 1 Msp Safran 20 g geriebener Parmesan

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Tomaten kreuzweise einritzen, kurz in
kochendes Wasser geben, herausnehmen, kalt abspiilen und héuten. Tomaten vierteln und ent-
kernen. Tomatenviertel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit 2 EL Olivenol betrédufeln. Tomaten im Backofen ca. 30-40 Minuten antrocknen lassen.
Fiir die Involtini Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie und Basilikum abspiilen und
trockenschiitteln. Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Ziegenfrischkiise mit Eiweifl, Knob-
lauch, Krautern, Salz und Pfeffer verrithren. Kalbsschnitzel abtupfen und auf der Arbeitsfliche
ausbreiten. Frischkisemischung auf die Schnitzel streichen. Schnitzel aufrollen und mit Holz-
spieBen feststecken und wiirzen. Schnitzel in Mehl wenden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Schnitzel darin anbraten, herausnehmen und warm stellen. Zwiebeln und Suppengemiise putzen,
bzw. schilen und fein wiirfeln. 1 EL Ol im Involtini-Bratfett erhitzen. Zwiebeln und Suppenge-
miise darin anbraten. Tomatenmark unterriihren. Thymian und Rosmarin zugeben. Mit 250 ml
Kalbsfond und Rotwein abloschen. Zugedeckt etwa 30 Minuten garen. Danach die Sauce durch
ein Sieb zuriick in den Topf geben. Aufkochen und abschmecken. Involtini in die Sauce legen und
warm stellen. Fiir das Risotto Schalotte schélen und fein wiirfeln. In 1 EL Olivenol andiinsten.
Risottoreis zugeben und darin glasig andiinsten. Mit dem tibrigen Kalbsfond auffiillen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Reis unter stdndigem Riihren garen. Safran untermischen. Kurz vor dem
Servieren den Parmesan unterriihren und erneut abschmecken. Risotto mit Involtini, Sauce und
den getrockneten Tomaten anrichten.

Otto Koch am 11. Oktober 2013
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Kalb-Kotelett mit Pfifferlingen und Rucola

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbsriicken mit Knochen Salz, Pfeffer 1 Zweig Thymian

1 Zehe Knoblauch 2 EL Rapsol 300 g Pfifferlinge

2 Schalotten 50 g Speck 1 Bund Schnittlauch
200 g Rucola 20 Kirschtomaten 1 Bund Basilikum

1 TL Dijon Senf 2 EL heller Balsamico 8 EL Olivenol

1 TL Honig

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Kalbskarree in 250 g grofle Ko-
telettstiicke schneiden. Nach Belieben salzen und pfeffern. Knoblauch schéilen und andriicken.
Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Kalbskoteletts von beiden
Seiten ca. 2 Minuten braten. Knoblauch und Thymian zugeben und im Ofen ca. 6 Minuten wei-
tergaren. Herausnehmen, danach 2 Minuten ruhen lassen und mit dem schdumenden Bratfett
begielen. Pfifferlinge putzen, Schalotten schéilen und wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. Speck in
einer Pfanne auslassen. Butter zugeben. Schalotten zufiigen und goldgelb andiinsten. Pilze un-
termischen und c. 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch in Réllchen
und unter die Pfifferlinge mischen. Rucola und Tomaten vorsichtig waschen und trocken schleu-
dern. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen von den Stielen zupfen. Tomaten
halbieren. Fiir das Dressing den Senf zusammen mit Balsamico verriihren. Das Olivendl langsam
einrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken. Den Rucola Salat vorsichtig da-
mit betraufeln. Kalbskotelett zusammen mit den Pfifferlingen, Rucola Salat und den halbierten
Kirschtomaten servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 12. August 2013
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Kalb-Riicken mit Maronen, Ahorn-Sirup und Mais-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Maronen 800 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer

2 EL Olivensl 1 Zwiebel 1 Bund Petersilie

6 Maiskolben 200 ml Milch 300 Gefliigelbriihe
2 EL Butter 1 kleines Bund Majoran 2 EL Ahornsirup

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Maronen kreuzweise einritzen. Maronen mit der eingeritz-
ten Seite auf ein Blech legen und im Backofen ca. 20 Minuten résten. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und die Maronen schélen. Fiir den Kalbsriicken den Backofen auf 130 Grad Ober- und
Unterhitze herunterschalten. Das Kalbsriickenfilet von Haut und Sehnen befreien. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer ofenfesten Pfanne Olivendl erhitzen. Das Fleisch darin unter Wenden
ca. 12 Minuten braten. Danach den Kalbsriicken im Backofen etwa 1 Stunde garen. Die Zwie-
bel schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Von den Maiskolben die Kérner vom Kolben schneiden. 1 EL Olivendl in ei-
nemTopf erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Maiskorner zugeben und kurz mit anbraten.
Milch und Gefliigelbriihe zugeben. Die Koérner darin ca.15 Minuten weich kochen. 6 EL Mais-
korner herausnehmen und beiseite stellen. Ubrige Maiskorner piirieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Petersilie und 4 EL Koérner zugeben, erneut erhitzen. Die Maronen halbieren oder vier-
teln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Maronen darin ca. 3-4 Minuten braten und wiirzen. Den
Kalbsriicken aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Den Bratenansatz durch ein Sieb pas-
sieren. und aufkochen. Majoranbldttchen vom Stiel zupfen. Ahornsirup und Majoranbldttchen
zum Bratenfond geben. Ubrige Maiskorner hineingeben. Kurz kicheln lassen und abschmecken.
Braten in Scheiben schneiden. Mit Sauce, Maispiiree und Maronen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. November 2013
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Kalb-Riicken mit Zitronen-Thymian-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

250 ml Kalbsfond 2 EL Butter 5 Stiele Zitronen-Thymian
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 80 ml Milch

100 g Butter 4 EL Tapenade

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi 4 Mini-Zucchini 4 Mini-Riibchen

4 Stangen griiner Spargel 4 Stangen Lauchzwiebeln 4 Kirschtomaten

80 g frische Erbsen Salz 75 ml Gemiisefond

2 EL Butter

Fiir die Pfifferlinge:

150 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 EL Butter

2 Stiele Blattpetersilie Salz

Fiir den Kalbsriicken:

800 g Kalbsriicken ohne Knochen Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendol
1 EL Butter 2 Stiele Zitronen-Thymian

Den Kalbsfond in einen Topf geben und etwa um die Hélfte einkécheln lassen. Kalte Butter in
den Fond rithren. Danach Thymianzweige zugeben und darin ziehen lassen. Vor dem servieren
entfernen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Abgieflen, ausddmpfen lassen. Kartoffeln pellen.
Kartoffeln durch ein Sieb passieren. Milch erhitzen. Mit der weichen Butter nach und nach unter
die Kartoffelmasse riithren. Zuletzt die Tapenade unter das Piiree rithren. Kohlrabi, Zucchini,
Riibchen, Spargel, Lauchzwiebeln und Tomaten waschen, putzen und klein schneiden. Erbsen
abspiilen. Jede Sorte einzeln, bis auf die Tomaten in Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen
und abtropfen lassen. Gemiisefond und Butter erhitzen, und etwas einkochen lassen. Das Gemiise
vor dem Servieren damit glacieren bzw. kurz darin schwenken und erneut abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pilze putzen, die Schlotte schélen und fein wiirfeln. Butter erhitzen. Pilze darin anbraten und
wiirzen. Petersilienblattchen von den Stielen zupfen, fein schneiden und unter die Pilze mischen.
Fiir den Kalbsriicken:

Den Kalbsriicken von Sehnen befreien und in 4 Stiick schneiden. Kalbscheiben mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol erhitzen. Kalbsriicken darin von beiden Seiten scharf anbraten. Temperatur
herunterschalten. Butter und Thymian zugeben und langsam fertig garen. Das Fleisch sollte
noch zartrosa sein. Kalbsriicken mit Gemiise, Pfifferlingen, Kartoffelpiiree und Sauce anrichten.

Paul Stradner am 05. August 2013
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Kalb-Schnitzel mit Limetten-SoBe und Salbei-Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Mehl 6 Eigelb 2-3 EL Olivendl
Salz

Fiir die Limettensauce:

3 unbehandelte Limetten 20 g Butter 2 EL Mehl
150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

Fiir die Salbeibutter:

75 g Butter 3 Salbeibléitter Salz, Pfeffer
Basilikumblétter

Fiir die Schnitzel:

600 g Kalbfleisch Salz, Pfeffer, Mehl 4 Figelb

1 Ei Pflanzenol, Semmelbrosel 3 EL Butter

Fiir die Nudeln:

Das Mehl mit den Eigelben, dem Olivendl und dem Salz zu einer glatten Masse verkneten. In
Folie einschlagen und 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Limettensauce:

Limetten abspiilen und trockenreiben. Die Limettenschale diinn abreiben und kiihl stellen. Li-
metten halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterrithren
und etwas anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond abléschen. Die Sahne dazu geben. Mit Salz und
Limettensaft abschmecken. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und danach
mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle verarbeiten. Einen grofien Topf mit reichlich Salzwasser
aufsetzen.

Fiir die Salbeibutter:

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Salbeibldtter zugeben und ziehen lassen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren. Die Tagliatelle kochen, abgieflen und in der
Salbeibutter schwenken.

Fiir die Schnitzel:

Kalbsoberschale trocken tupfen und parieren. Dann in 4 Stiicke teilen und flach klopfen. Die
Schnitzel wiirzen, zuerst in Mehl, danach in verquirltem Ei und zuletzt in Semmelbréseln pa-
nieren. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin unter stetigem Schwenken goldgelb
braten. Kurz vor dem Anrichten Limettenschale in die Sauce geben. Zum Anrichten die Nudeln
mit einer Fleischgabel zu einem Nest aufrollen, in die Mitte des Tellers legen, die Kalbsschnitzel
darauf legen und die Limettensauce mit einem Loffel darum verteilen. Mit einigen Basilikum-
blédttern garnieren.

Karlheinz Hauser am 16. September 2013
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Kalb-Steak mit Pfeffer-SoBe und Spatzle

Fiir 4 Personen

Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 5-6 Eier Salz
Fiir das Kalbssteak:

20 kleine Champignons 4 Kalbsriickensteaks (a 150 g) Pfeffer

2 EL Sonnenblumensl 6 EL Butter 3 Zweige Thymian

2 EL griine Pfefferkérner 2 Schalotten 1 TL schwarze Pfefferkdrner
1 EL rosa Pfefferkérner 30 ml Cognac 30 ml Madeira

50 ml Weilwein 250 ml Gefliigelfond 4 Stiele glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin 1 Zitrone 100 ml Sahne

Fiir die Spétzle:

Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken, Eier einschla-
gen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen,
bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieffen und den
Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Ein Spatzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig mit
einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Sieblof-
fel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem
Wasser geben. Anschliefend sieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht
ist.

Fiir das Kalbssteak mit Pfeffersauce:

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Champignons putzen. Die Kalbss-
teaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2
EL Sonnenblumendl und 1 EL Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Thymianzweige zugeben
und im Ofen ca. 810 Minuten garen. Die griinen Pfefferkérner in einem Topf mit kochendem
Wasser ca. 3 Minuten blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotten schilen und
fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte mit den grii-
nen, schwarzen und rosa Pfefferkérnern glasig anschwitzen. Mit Cognac, Madeira und Weifiwein
abloschen und einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond zugeben und etwas mehr als die Hélfte ein-
kochen lassen. In einem Topf mit 2 EL Butter 1 fein geschnittene Schalotte glasig anschwitzen,
die Champignons zugeben und kurz schwenken. Mit 50 ml Gefliigelfond abléschen und diesen
einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Etwas Zitronensaft auspressen. Die Champignons mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Zum Schluss die Krauter untermischen. Unter die Pfeffersauce Sahne rithren und abschmecken.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Spétzle warm schwenken. Die Steaks mit den Champignons,
den Spétzle und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 16. Dezember 2013
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Kalter gebratener Kalb-Riicken mit Liebstdckel-Marinade

Fiir 4 Personen

1 kg grofle festk. Kartoffeln 4 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebriihe
1 Bund Liebstockel Salz, Pfeffer 600 g Kalbsriicken

7 EL Rapsol 1 Ei (Zimmertemperatur!) 1 TL Senf

1 EL Zitronensaft 150 ml Sonnenblumenol 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 2 grole Moéhren 3 Schalotten

6 EL Apfelessig Zucker 1 1 Pflanzendol

Kartoffeln waschen, schéilen und in ca. 4-8 cm lange und 1 cm dicke Stdbchen schneiden, in eine
Schiissel mit kaltem Wasser legen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die {ibrig gebliebenen
Abschnitte der Kartoffeln in Gemiisebriihe garen. Liebstockel abspiilen, trockentupfen und die
Blattchen von den Stielen zupfen. Liebestockel fein hacken. Die Hélfte der Liebstockelbléttchen
zu den Kartoffeln geben und alles piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffelmischung er-
neut aufkochen. Ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Kartoffelmischung in eine mit Frischhal-
tefolie ausgelegte Form (ca. 1 Liter Inhalt) geben und im Kiihlschrank erkalten lassen. Backofen
auf 120 Grad vorheizen. Den Kalbsriicken abspiilen, trockentupfen und parieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten.
Anschlieend im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten schmoren. Herausnehmen und abkiih-
len lassen. Fiir die Mayonnaise Ei in eine Schiissel geben und mit Senf, Weilweinessig und etwas
Salz und Pfeffer verrithren. Mit dem Schneebesen zuerst langsam, dann in diinnem Strahl Son-
nenblumendl unterschlagen, bis die Mayonnaise fest und gléinzend ist. Krauter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken und unterriihren. Mayonnaise abschmecken und bis zum Servieren
kiihl stellen. Mohren waschen, schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Mohren zufiigen und ca. 8
Minuten weich diinsten. Ubrige Liebstockelbléttchen mit Apfelessig und 4 EL Rapsdl verriihren.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelstdbchen mehrmals waschen (um die
Stérke zu entfernen).Kartoffelstdbchen trockentupfen. AnschlieBend in reichlich Pflanzenol zwei-
mal frittieren. Beim ersten Mal bei einer Temperatur von ca. 140 bis 180 Grad, bis sie blassgelb
sind. Abkiihlen lassen. Beim zweiten Mal bei etwa 190 bis 200 Grad, goldgelb und knusprig
braten. Die Pommes sind optimal, wenn sie an der Oberfliche schwimmen. (Frittiert man sie
in einem Durchgang, werden sie innen nicht gar oder aulen zu dunkel. Werden zu viele Pom-
mes gleichzeitig ins Fett gegeben, kiihlt es stark ab und die Kartoffeln saugen zu viel Fett auf)
Vor dem Servieren die Pommes frites abtropfen lassen und salzen. Den Kalbsriicken in diinne
Scheiben schneiden (am besten mit der Aufschnitt/ Brotmaschine) und die Liebstockelmarina-
de dariiber traufeln. Das Kartoffelgelee aus der Form nehmen und in Stdbchenform schneiden.
Kalbsriicken, Mohren und Pommes frites anrichten. Kriutermayonnaise dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juli 2013
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Mediterranes Kalb-Gulasch, gebratene Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

400 g Kalbfleisch (aus der Keule) 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

150 g Tomaten 1 kleine Aubergine 1 mittelgroie Zucchini
1 rote Paprika 6 EL Olivensl 1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver 2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer

10 grofle schwarze Oliven 300 g Kartoffeln 4 Stiele Blattpetersilie

Das Kalbfleisch von evtl. noch vorhandenen Sehnen und Fett befreien. Fleisch wiirfeln. Zwie-
beln und Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomaten einritzen und in heifles Wasser geben.
Herausnehmen und kalt abspiilen und héuten. Tomaten vierteln, entkernen und fein wiirfeln.
Aubergine, Zucchini und rote Paprika waschen, putzen, klein schneiden. In einem schweren,
gusseisernen Topf 2 EL Olivenol erhitzen. Kalbfleisch darin braun anbraten. Zwiebeln zugeben
und glasig diinsten. Tomaten, Tomatenmark, Knoblauch und Paprikapulver untermischen und
einige Minuten unter stéindigen Riihren weiter braten. Ubriges Gemiise ebenfalls zum Fleisch
geben. Thymianbldttchen abzupfen und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und wei-
tere ca. 10 Minuten schmoren. Oliven halbieren, entkernen, vierteln und zum Gulasch geben.
In der Zwischenzeit Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. In Salzwasser ca. 5 Minuten ga-
ren. Abgieflen. 4 EL Olivendl erhitzen. Kartoffelwiirfel darin ca. 5-6 Minuten knusprig braten.
Salzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und klein schneiden. Uber die Kartoffeln streuen.
Kalbgulasch mit Kartoffeln anrichten.

Otto Koch am 13. September 2013
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Parmesan-Kalb-Schnitzel mit Tomaten-Ragout und Gnocchi

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Parmesan
5 Eigelb ca. 50 g Mehl Pfeffer, Muskat
Fiir das Tomatenragout:

8 Tomaten 1 Schalotte 1 EL Olivensl
Salz, Pfeffer 1 TL Oregano Zucker

4 Stiele Basilikum
Fiir die Parmesan-Schnitzel:

8 kleine Kalbschnitzel a 30 g Salz, Pfeffer 50 g Parmesan
2 FEier 50 g Semmelbrosel Mehl
2 EL Olivenol 2 EL Butter

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Parmesan reiben. Kartoffeln abgieflen und
gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Sofort die Eigelbe und Parme-
san unterriihren. Mehl untermischen und zu einem festen Teig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus dem Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliiche eine Rolle formen und diese
in kurze Stiicke schneiden. Mit einer Gabel an einer Seite Rillen in die Nocken driicken. Die
Nocken in schwach kochendem Wasser ca. 4 Minuten garen. Wenn sie oben sind, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Fiir das Tomatenragout:

Tomaten einritzen und 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausheben, abtropfen lassen
und h&uten. Tomaten wiirfeln. Schalotte schélen, fein wiirfeln, und in 1 EL Oliventl andiinsten.
Tomaten zugeben und mit diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Oregano und 1 Prise Zucker wiirzen, Bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und
die Blédttchen abzupfen, Bldttchen fein schneiden. Sauce kurz piirieren, erneut abschmecken.
Fiir die Parmesan-Schnitzel:

Kalbsschnitzel diinn plattieren (das geht am besten, wenn man das Fleisch zwischen Frischhal-
tefolie oder Gefrierbeutel legt), mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben, mit Eiern und
Semmelbroseln zu einem glatten Teig verrithren. Die Schnitzelchen zuerst in etwas Mehl wen-
den, vorsichtig abklopfen und danach durch die Parmesan-Ei-Masse ziehen. Ol und Butter in
einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten goldgelb braten.
Tomatenragout mit Basilikum mischen. Mit Gnocchi und den Schnitzeln anrichten.

Vincent Klink am 26. September 2013
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Geschnetzelter Lamm-Riicken mit Sesam

Fiir 2 Personen

50 g Reis Salz 1 Ei

100 g Mehl 50 ml Milch 2 Sténgel Petersilie

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Chilischote
300 g Lammriicken, entbeint Pfeffer 2 EL Olivenol

2 EL Sesam 1 EL Honig 1 EL Sojasauce

2 EL Zitronensaft 2 Zweige Rosmarin  1-2 EL Butterschmalz

Reis in viel Salzwasser gar kochen, abspiilen und auf ein Sieb geben. Ei, Mehl und Milch zu
einem Teig verriihren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotten fein
schneiden, Knoblauch pressen. Chilischote von Kernen befreien und Fruchtfleisch fein schneiden.
Das Lammfleisch in feine Blattchen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch in einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl kurz von allen Seiten anbraten (ca. 3 Minuten). Dann aus der Pfanne
nehmen und im Ofen bei ca. 60 Grad warm stellen. Schalotten, Knoblauch und Chili im restlichen
Olivenol anschwitzen. Sesam dazugeben und kurz mit ddmpfen. SchlieSlich Honig untermischen
und solange weiterrosten bis der Honig karamellisiert. Mit Sojasauce und Zitronensaft abloschen
und um die Hélfte einkochen. In der Zwischenzeit Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und zur Sauce geben. Den gekochten, gut abgetropften Reis mit dem Teig und der
Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, mit
einem Essloffel Reisteigmasse zu kleinen Plétzchen in die Pfanne geben und diese von beiden
Seiten ausbacken. Lammfleisch unter die Sauce mischen und gut durch schwenken. Abschmecken
und mit den Reispldtzchen servieren.

Vincent Klink am 29. August 2013
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Lamm-Filet mit Koriander-Pesto, Minz-Paprika-Salsa

Fiir 4 Personen

4 rote Paprika 2 rote Zwiebeln 10 EL Olivenol

Salz, Zucker 1 Bund Minze Saft und Schale von 1 Zitrone
1 Bund Koriander 50 g Parmesan 1 Knoblauchzehe

100 ml Sonnenblumensl 15 g Sonnenblumenkerne 120 g Mehl

2 Eier 200 ml Milch 150 g Schafkise

300 g Lammfilet

2 Paprikaschoten abspiilen, halbieren, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden. Rote Zwiebeln
schilen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen und zunichst die Paprika darin weich
diinsten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. In der gleichen Pfan-
ne erneut 1 EL Ol erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Ebenfalls mit Salz und Zucker
wiirzen und abkiihlen lassen. Die restlichen Paprikaschoten abspiilen, trockenreiben, halbieren,
entkernen und mit einem Sparschiler schilen. Anschlieflend in sehr feine Wiirfel schneiden. Minze
abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen von den Stielen zupfen. Minze sehr fein schneiden.
Rohe Paprikawiirfel in eine Schiissel geben. Mit abgeriebener Schale und dem Saft einer Zitrone
mischen, Minze (bis auf 1 TL) untermischen. Mit Salz und Zucker wiirzen.

Fiir das Koriander-Pesto:

Koriander abspiilen trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Parmesan fein reiben. Knob-
lauch schélen und mit den Korianderbldttern und dem Sonnenblumendl mit dem Piirierstab
mixen, nach und nach die Sonnenblumenkerne und den Parmesan zugeben und alles zu einer
glatten Masse piirieren. Mit Salz abschmecken.

Fiir den Teig:

Aus Mehl, 2 EL Olivendl, 2 Eiern, Salz und Milch einen diinnfliissigen Teig herstellen. Weich
gediinstete Paprika zugeben und alles piirieren. Nach Wunsch durch ein Sieb passieren. Aus dem
Teig in je 1 TL Ol ca. 8 diinne Crépes backen. Schafskise mit einer Gabel zerdriicken und auf die
Crépes streuen. Crépes einrollen. Lammfilet salzen und im {ibrigen Olivendl von allen Seiten ca.
2 Minuten braten. Herausnehmen, etwas ruhen lassen und in Scheiben schneiden. Das Pesto mit
einem Pinsel auf den Tellerboden aufstreichen, Lammfilet darauf anrichten, Minz-Paprika-Salsa
dariiber tréufeln. Paprikacrépes dazu anrichten. Ubrige Kriuter dariiber streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. August 2013
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Lamm-Haxe in Lavendel geschmort mit Hirten-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Haxe:

4 Lammhaxen (& ca. 300 g) 4 EL Rapsol 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 150 g Staudensellerie 150 g Karotten

300 ml Rotwein 400 ml Lammfond, dunkel 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 2 TL Lavendelbliiten, unbehandelt Meersalz, Pfeffer

Fiir den Hirtensalat:

4 Fleischtomaten Meersalz 5 EL Olivenol

3 rote Paprika 1 Stiel Kerbel 2 Stiele Blattpetersilie
2 Schalotten 80 g Fetakiise 1 EL griine Oliven

Fiir den Hirtensalat:

Backofen auf 75 Grad vorheizen. Am Vortag die Tomaten einschneiden, kurz in kochendem Salz-
wasser blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Tomaten héuten, vierteln und mit dem
Kerngehéduse nach oben auf ein mit 1 EL Olivendl bepinseltes Backblech verteilen. Tomaten im
Backofen ca. 3 Stunden antrocknen. In einer verschlieBbaren Lebensmittelbox die getrockneten
Tomaten mit 2 EL Olivendl {iber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, putzen vierteln und Kerngehéuse entfernen.
Auf ein Blech setzen. Mit 2 EL Olivenotl bepinseln und mit Meersalz wiirzen. Mit Backpapier
abdecken und ca. 15 Minuten garen. Paprika herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann hauten
und Paprika in Rechtecke teilen. Die Krduter abspiilen, trockenschiitteln und sehr fein hacken.
Kréauter mit Paprikarauten und getrockneten Tomaten mischen und mit Klarsichtfolie abdecken.
Fiir die Lammhaxe:

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Haxen salzen und in einem Bréter von allen
Seiten im Rapsol kriftig anbraten. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.
Staudensellerie waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Die Karotten schéilen und ebenfalls fein
wiirfeln. Die Haxen aus dem Bréter nehmen. Das Gemiise im Bratfett gut anrdsten, mit Rotwein
und Fond auffiillen. Die Haxen wieder einlegen, Rosmarin, Thymian und Lavendel zugeben. Die
Lammhaxen zugedeckt ca. 2 Stunden schmoren. Dann den Briter aus dem Ofen nehmen, die
Lammhaxen herausnehmen. Den Schmorfond mit dem Gemiise kréftig einkochen lassen. Thy-
mian, Rosmarin und Lavendel entfernen. Den Fond piirieren und durch ein Sieb, erneut in den
Briter geben. Den Fond einkochen bis eine schéne Bindung und ein kréiftiger Geschmack ent-
steht. Die Haxen wieder hineinlegen und erhitzen.

Fiir den Salat:

die Schalotten schélen und in sehr feine Scheiben schneiden. Den Fetakése grob zerbroseln. Die
griinen Oliven in Ringe schneiden. Schalotten, Kése und Oliven unter die Tomaten und Paprika
mischen und den Salat abschmecken. Die Lammhaxe mit der Sauce anrichten und den Salat
dazu reichen.

Michael Kempf am 07. September 2013
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Lamm-Haxe mit Chorizo-SoBe und Kartoffel-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir das Kartoffelgemiise:

60 g Cocobohnen 2 festk. Kartoffeln 200 g breite Bohnen
2 Schalotten 1 EL Butter 100 g Sahne
Salz, weifler Pfeffer 10 ml weifler Balsamico 1 EL Bohnenkraut

1 EL Bohnenkrautblittchen
Fiir die Lammbhaxe:

2 Lammhaxen Salz, Pfeffer 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

1 Stange Lauch 2 Tomaten 1 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein 50 ml Portwein

1 Prise Zucker 1 L Gefliigelfond 1 Stiel Bohnenkraut

1 TL Bohnenkrautblétter 1 Stiel Thymian 1 Stiel Rosmarin

8 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis, gemorsert
40 g Butter

Fiir die Chorizosauce:

100 g Chorizo 1 Schalotte 1 rote Paprika

50 ml Olivendl 1 Stiel Thymian 1 TL Paprikapulver
100 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer Zucker, Piment d‘Espelette

Fiir das Kartoffelgemiise:

Die Cocobohnen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

Fiir die Lammbhaxe:

Die Lammhaxen parieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Karotte, Sellerie, Zwiebeln, Knoblauch,
Lauch und Tomaten putzen, waschen bzw. schéilen und in etwa 1 cm grofle Stiicke schneiden.
Olivendl in einem Bréter erhitzen. Lammhaxen darin gleichméfig anbraten. Vorbereitetes Ge-
miise, bis auf die Tomaten, zugeben und goldbraun anrésten. Backofen auf 200 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Tomaten und Tomatenmark zugeben. Etwa 1-2 Minuten schmoren. Nach
und nach Rotwein, Portwein und 1 Prise Zucker zugeben. Alles braun anbraten. Fond zugeben,
wiirzen und alles im Backofen ca. 2 Stunden schmoren. Nach etwa 70 Minuten den Bohnen-
krautstiel, Thymian, Rosmarin, Pfeffer. Lorbeer und Sternanis Gewiirze zugeben. Das Fleisch
ist fertig, wenn es sich vom Knochen 16sen ldsst. Haxen aus dem Bréter heben und warmstellen.
Den Kochfond durch ein feines Sieb, zuriick in den Topf passieren. Kochfond auf 300 ml einko-
chen. Kalte Butterflockchen unterrithren. Mit Bohnenkrautbléttchen, Salz und Pfeffer wiirzen.
Wahrend das Fleisch schmort, die Chorizosauce zubereiten.

Fiir die Chorizosauce:

Chorizo fein wiirfen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Paprika putzen und ebenfalls wiirfeln.
1 EL Olivendl erhitzen. Schalotte und Paprika darin andiinsten. Thymian und Paprikapulver
zugeben, mit Gefliigelfond abléschen und mit Salz, Pfeffer und Piment d‘Espelette wiirzen. Pa-
prika weich garen, Chorizo zugeben. Alles aufkochen und das restliche Oliven6l untermischen.
Die Sauce sollte eine cremige Konsistenz bekommen. Sauce durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken.

Fiir das Kartoffelgemiise:

Die eingeweichten Cocobohnen abgieen und in kochendem Wasser ca. 25 Minuten garen. Kar-
toffeln waschen, schélen und in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. Breite Bohnen putzen und
schrig in Stiicke schneiden. Bohnen und Kartoffeln getrennt voneinander in Salzwasser ca. 7 Mi-
nuten garen. Abgieflen und ausddmpfen lassen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Sahne zugeben und etwas einkochen lassen.

109



Wiirzen. Mit Balsamico abschmecken. Cocobohnen, Kartoffeln und breite Bohnen zugeben und
ca. 5 Minuten garen. Bohnenkraut untermischen und abschmecken. Kartoffelgemiise auf Teller
geben. Lammhaxe darauf platzieren, Chorizosauce zugeben und mit iibrigen Bohnenkrautblét-
tern garnieren.

Jorg Sackmann am 05. November 2013

Lamm-Hiifte auf Graupen-Risotto mit Urkarotte

Fiir 4 Personen

Fiir das Risotto:

2 Schalotten 2 TL Butter 200 g Perlgraupen
Salz, Pfeffer 200 ml Riesling 600 ml Kalbsfond
100 g geriebener Parmesan

Fiir die Urkarotten:

3 Urkarotten Meersalz 4 Kirschtomaten
1/2 Bund Petersilie 2 EL Rapsdl Pfeffer

Fiir die Lammbhiifte:

4 parierte Lammbhiiftsteaks (& 200 g) Salz 2 Knoblauchzehen
2 EL Rapsol 4 Zweige Rosmarin

Fiir das Graupenrisotto:

Die Schalotten schélen und fein wiirfeln.Butter in einem Topf zerlassen. Schalotten darin farblos
anschwitzen, die Perlgraupen zugeben und mit anschwitzen, bis sie leicht glasig sind. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit Riesling abloschen. Nach und nach den Kalbsfond angieflen und
gelegentlich gut durchrithren. Wenn die Perlgraupen noch Biss haben, vom Herd nehmen, den
Parmesan unterriihren und etwas ziehen lassen.

Fiir die Urkarotten:

In der Zwischenzeit die Karotten schélen, in Stifte schneiden und in ausreichend kochendem
Salzwasser bissfest garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Kirschtomaten waschen und
halbieren. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stdngeln zupfen und
hacken. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Karottenstifte darin rundherum braten, die To-
matenhélften zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen sowie mit Petersilie bestreuen.

Fiir die Lammbhiifte:

Die Lammbhiiftsteaks waschen, trocken tupfen, mit Salz wiirzen. Knoblauch schilen. 1 EL Ol in
einer Pfanne erhitzen. Lammbhiiftsteaks bei starker Hitze von allen Seiten gut anbraten. Backofen
auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit dem iibrigen Ol bestreichen.
Lammbhiiftsteaks darauf legen und pfeffern. Gewaschenen Rosmarin und Knoblauch zugeben.
Im vorgeheizten Backofen ca. 15 Minuten rosa garen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in Scheiben schneiden. Lammbhiiftsteaks mit Graupen und Karotten anrichten.

Frank Buchholz am 02. Dezember 2013
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Lamm-Keule mit kleinen Kohlrouladen und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Lamm:

800 g Lammkeule Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
250 ml Lammfond 1 EL Butter

Fiir die Kohlrouladen:

1 kleiner Weiflkohl Salz 5 EL Butter

80 g Kastenweiflbrot 1 Tomate 8 schwarze Oliven

2 Schalotten 3 Stiele Blattpetersilie 3 Zweige Bohnenkraut
1 Ei Pfeffer 1 Prise Muskat

100 ml Gemiisebriihe

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, mehlig  Salz, Pfeffer 150 ml Milch
50 ml Olivenol 1 Prise Muskat

Fiir das Lamm:

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Lammkeule parieren und in
2-3 gleichméafig grofle Stiicke zuschneiden, evtl. binden. Die Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einem Briter mit 2 EL Oliventl von allen Seiten anbraten. Eine angedriickte
Knoblauchzehe, Thymian- und Rosmarinzweige zugeben und im vorgeheizten Ofen ohne Deckel
ca. 10-12 Minuten rosa braten. Dann die Fleischstiicke aus dem Ofen nehmen und etwas aus-
kiihlen lassen, die Backofentemperatur auf 70 Grad herunterschalten, dann das Fleisch wieder in
den Ofen geben und dort ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den Bratensatz im Bréter mit Lammfond
abloschen, die Sauce auf die gewiinschte Konstistenz einkochen, durch ein Sieb passieren, mit 1
EL kalter Butter montieren und abschmecken.

Fiir die Kohlrouladen:

Den Strunk vom Kohlkopf herausschneiden und die Auflenblitter entfernen. Den Krautkopf in
einen Topf mit kochendem Salzwasser geben, bis sich die Bldtter ablosen lassen. Ca. 12 groflie
Blétter (fiir die Rouladenhiille) kalt abschrecken und auf einem Kiichentuch trocknen. Vom rest-
lichen Kohl 200 g in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Kohlstreifen
goldbraun glacieren und mit Salz wiirzen. Vom Brot die Rinde entfernen und das Brot in ca. 5
mm grofle Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun résten.
Die Tomate am Strunkansatz einritzen, mit heilem Wasser iiberbriithen, hduten, vierteln, ent-
kernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Oliven klein hacken. Die Schalotten
schiilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, Tomatenwiirfel und
gehackte Oliven untermischen. Petersilie und Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Das Ei trennen. Eiweifl zu Schnee aufschlagen. Die angeschwitzten Kohlstreifen, das
angeschwitzte Gemdiise, gehackte Petersilie und Bohnenkraut mit dem Eigelb in eine Schiissel
geben und vermischen, die Brotwiirfel unterheben und die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken, zuletzt das geschlagene Eiweifl darunter heben. Auf die Kohlbldtter jeweils etwas
Fiillmasse geben und zu einer Roulade einschlagen. In einem Topf mit 2 EL Butter bei schwacher
Hitze die Kohlrouladen rundum anbraten. Mit der Briihe abléschen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze etwa 20 Minuten schmoren. Die gegarten Kohlrouladen herausnehmen, der entstandene
Bratenfond kann unter die Lammsauce gemischt werden.

Fiir das Kartoffelpiiree:

Fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwas-
ser weich kochen. Milch und Olivenol erwédrmen. Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse
driicken. Milch und Olivendl unter die Kartoffeln mischen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
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abschmecken. Die Lammkeule aufschneiden und auf Tellern anrichten. Die Kohlroulade schén
platzieren und das Kartoffelpiiree als Nocke aufsetzen. Die Sauce angieflen und servieren.

Jorg Sackmann am 02. Oktober 2013

Lamm-Koteletts mit gebackenen Bohnen

Fiir 4 Personen

250 g feine griine Bohnen Salz,Pfeffer 1 Zweig Bohnenkraut

5 EL Olivenol 2 Stiick Lammkaree 3 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 4 EL Butter 100 ml Lammjus
Piment d’Espelette 4 Scheiben Parma-Schinken 4 Scheiben Emmentaler
100 g Mehl 2 Eigelb 100 g Semmelbrosel

1,5 1 Pflanzenol 20 Kirschtomaten

Keniabohnen waschen, putzen (Enden abschneiden) und in kochenden Salzwasser bissfest blan-
chieren. In Eiswasser abschrecken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Bohnenkraut abspiilen,
trockenschiitteln und hacken. Bohnen in eine Schiissel geben und mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut
und 3 EL Olivenol marinieren. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Lammkaree parieren, portio-
nieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von allen Seiten
anbraten. Rosmarin, Thymian zugeben und 2 EL Butter zugeben. Das Fleisch damit betraufeln.
Alles in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten rosa garen. Den
Bratensatz in der Pfanne mit Lammjus abl6schen, mit Piment d‘Espelette wiirzen und etwas
einkocheln lassen. Ubrige kalte Butter unterrithren und die Sauce damit binden. Den Parma-
Schinken und den Emmentaler aufeinander legen und die marinierten Bohnen portionsweise
darin einrollen. Die Bohnenréllchen zuerst in Mehl, dann in verquirltem Eigelb und zuletzt in
Semmelbroseln wenden. Pflanzendl erhitzen. Die Bohnenrdllchen darin goldgelb frittieren, ab-
tropfen lassen. Die Enden abschneiden und die Rollchen schriag halbieren. Tomaten abspiilen
und trockenreiben. Tomaten ebenfalls im Pflanzendl ca. 1 Minute frittieren. Herausnehmen und
abtropfen lassen. Bohnen auf vorgewarmten Tellern mit Lamm, Sauce und Tomaten anrichten.
Dazu passen hervorragend in Olivendl gebratene, kleine Kartoffeln mit Schale.

Karlheinz Hauser am 23. September 2013
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Lamm-Koteletts mit weile Bohnen-Basilikum-Mus

Fiir 4 Personen

Fiir das Mus:

200 g grofle, weile Bohnen 2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 300 g Suppengriin

2 EL Olivenol 50 g Rauchspeck 1/2 L Gemiisebriihe

1 Lorbeerblatt 1 Thymianzweig 1 Rosmarinzweig

Salz, Pfeffer 2 Bund Basilikum

Fiir die Lammkoteletts:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Bohnenkraut
1 EL geriebenes Weiflbrot  Pfeffer, Salz 2 EL Olivenol

8 kleine Lammkoteletts

Fiir das Bohnen Basilikum-Mus:

Die Bohnen in ca. 1 Liter kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Am néchsten Tag Zwiebeln
und Knoblauch schéilen und wiirfeln. Suppengriin putzen, waschen und ebenfalls wiirfeln. Oli-
venol erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Suppengriin darin anbraten. Speck ebenfalls zugeben
und kurz mitbraten. Briihe zugeben und alles ca. 40 Minuten kocheln lassen. Bohnen abgieflen
und mit Lorbeer, Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer zu den Speckzwiebeln geben. Zugedeckt
ca.l 1/2 Stunden lang kocheln lassen. Den Speck herausnehmen, die Fliissigkeit etwas einkochen
lassen. Die Mischung durch die ,,Flotte Lotte* zu einem Piiree verarbeiten. Zuriick in den Topf
geben, kurz erwérmen und abschmecken.

Fiir die Lammkoteletts:

In der Zwischenzeit fiir die Lammkoteletts Schalotten und Knoblauch schéilen und fein hacken.
Bohnenkrautblidttchen von den Stielen zupfen. Die Blattchen fein hacken. Olivendl erhitzen.
Schalotten und Knoblauch darin andiinsten. Vom Herd nehmen, Bohnenkraut Wei3brot, Pfeffer
und Salz untermischen. Die Lammkotelettes pfeffern, salzen und in Olivenol, von beiden Seiten
jeweils 2 Minuten braten. Die Koteletts mit der Weilbrotmischung bedecken und unter dem hei-
Ben Backofengrill ca. 1 Minute goldbraun iibergrillen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Bohnenmus mit Basilikum mischen und mit dem Koteletts auf Tellern anrichten.

Vincent Klink am 18. Juli 2013
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Lamm-Riicken mit Senf -Kruste und Gemiise-6ratin

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiisegratin:

4 Kartoffeln (ca. 400 g) 2 Zucchini 4 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter Salz, Pfeffer

100 ml Milch 100 g Sahne 2 EL gehacktes Basilikum
Fiir den Lammriicken:

1 Knoblauchzehe 600 g Lammriicken Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin 4 Scheiben Toastbrot

1 EL geh. Thymianbldttchen 4 EL Dijonsenf 80 g weiche Butter

Fiir die Sauce:

1/4 1 Lammfond 1/8 1 trockener Rotwein 40 g kalte Butter

Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiisegratin:

Kartoffeln waschen, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Zucchini und Zucchini waschen,
trockenreiben und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schélen. Backofen auf 200
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Gratinform (ca. 20 cm Durchmesser) mit der Knob-
lauchzehe und mit 1 EL Butter ausreiben. Die Kartoffelscheiben auflen und die Zucchini- und
Tomatenscheiben in der Mitte der Gratinform einschichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Milch
und Sahne dariiber geben, so dass die Kartoffeln knapp bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen etwa
45 Minuten backen.

Fiir den Lammriicken:

Knoblauch schilen. Den Lammriicken trockentupfen, salzen und pfeffern. Ol in einem Briter
erhitzen Lammriicken mit Rosmarin und Knoblauch von allen Seiten anbraten. Lammriicken
herausnehmen und abkiihlen lassen. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Fiir die Senfkruste Toastbrot fein zerreiben oder mahlen. Thymianblattchen mit Senf und wei-
cher Butter verrithren. Brotbrosel untermischen. Die Masse auf den Lammriicken streichen.
Lammriicken auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und ca. 8-10 Minuten iiberbacken.
Fiir die Sauce:

Den Lammfond mit dem Rotwein in den Briter (Rosmarin und Knoblauch bleiben drin) geben.
Alles aufkochen und um die Héilfte einkocheln lassen. Die Butter in kleinen Stiicken mit dem
Schneebesen einrithren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisegratin aus dem Ofen
nehmen und mit Basilikum bestreuen. Lammriicken aus dem Ofen nehmen und in Scheiben
schneiden. Mit Gratin und Sauce auf vorgewédrmten Tellern anrichten.

Otto Koch am 02. August 2013
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Gebratene Scampi mit Zimtstern-Sofe und Duft-Reis

Fiir 2 Personen

150 g Thai-Duftreis 250 ml Fischfond 125 g Sahne

4 Zimtsterne (Geb#ck) 20 ml brauner Rum 4 EL kalte Butter

Salz, Pfeffer 150 g Blattspinat 300 g Scampi mit Schale

Den Reis gut abspiilen, dann mit 225 ml Wasser aufsetzen, aufkochen und den Reis zugedeckt ca.
15 Minuten ziehen lassen. Den Fischfond und die Sahne in einen Topf geben und die Fliissigkeit
um knapp die Hilfte einkochen lassen. Die Zimtsterne in die Sauce reiben und noch einige
Minuten kochen lassen. Zuletzt Rum zugeben und die Sauce mit einem Piirierstab fein mixen.
Dann langsam die Butter mit einem Schneebesen unterrithren und die Sauce damit binden.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte
schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Scampi schéilen und entdarmen.
Scampi mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butter kurz von allen Seiten
braten. Den Reis in eine gebutterte Tasse abfiillen, auf Teller stiirzen. Mit Spinat , Scampi und
Sauce anrichten.

Otto Koch am 13. Dezember 2013
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Meeresfriichte mit Curry-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 Aubergine 1 Zucchini 1 rote Paprika

2 Tomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

5 EL Olivenol Salz, Piment d’Espelette 1 Prise Zucker

1 Zweig Thymian 200 ml Tomatensaft

Fiir die Meeresfriichte:

14 Garnelen mit Schale 200 g Sahne Salz, Piment d‘Espelette
2 Spritzer Zitronensaft 12 Herzmuscheln 12 Miesmuscheln

weifler Pfeffer 2 Schalotten 3 EL Butter

1/2 TL Curry 100 ml Weilwein 40 ml trockener Wermut
300 ml Fischfond 1/2 Bund Basilikum 40 g Sahne

100 g Créeme double 1 EL Olivenol

Fiir das Gemiise:

Aubergine, Zucchini, Paprika und Tomaten waschen. Aubergine und Zucchini in 5 mm grofle
Wiirfel schneiden. Paprika mit dem Sparschéler schélen, halbieren, entkernen und in 5 mm grofle
Wiirfel schneiden. Tomaten am Strunkansatz einschneiden, kurz blanchieren, dann die Haut ab-
ziehen, vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch schélen, fein
schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anschwitzen, Tomaten und Paprika zugeben
und mit Salz, einer Prise Zucker und Piment d‘ Espelette wiirzen. Thymianzweig zugeben, mit
Tomatensaft abléschen und einkochen. Aubergine und Zucchini in einer separaten Pfanne mit
3 EL Olivenol anschwitzen, wiirzen und zum anderen Gemiise geben. Kurz aufkochen, ziehen
lassen und abschmecken.

Fiir die Meeresfriichte und Curryschaum:

Die Garnelen schilen und den Darm entfernen. 8 Garnelen zur Seite stellen. Die restlichen grob
schneiden und mit der Sahne in einem Cutter zu einer Farce mixen. Mit Salz, Piment d’Espelette
und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen. Mit einem Loffel Nocken aus der Masse abstechen und
diese in siedendem Salzwasser 10 Minuten ziehen lassen. Die Muscheln sdubern und kalt abspii-
len. (Dabei darauf achten, dass die Muscheln geschlossen sind. Offene und beschédigte Muscheln
unbedingt aussortieren und wegwerfen.)100 ml Wasser in einen Topf geben, mit gemahlenem
weiflem Pfeffer wiirzen und aufkochen. Muscheln zugeben und mit geschlossenem Deckel ca. 7
Minuten kochen. Die gekochten Muscheln mit einem Siebloffel aus dem Topf nehmen. (Muscheln
die sich nicht gedffnet haben aussortieren und wegwerfen.) Muschelfond durch ein feines Sieb
passieren und fiir die Sauce zur Seite stellen. Je 4 Mies- und Herzmuscheln in der Schale lassen
fiir die Dekoration, die restlichen Muscheln auslésen. Schalotten schélen, fein schneiden und in
einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Curry zugeben, mit Weilwein und Wermut abléschen.
Die Fliissigkeit ganz einkochen lassen, dann Fischfond und etwas Muschelfond zugeben und die
Fliissigkeit um die Halfte einkochen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter von
den Stielen zupfen. Die Blitter in feine Streifen schneiden. Sahne steif schlagen. Créeme double
zur Sauce geben, kurz aufkochen, Basilikumstiele zugeben und alles mit dem Piirierstab fein
mixen. Die Sauce durch ein Sieb passieren, wieder in den Topf geben, abschmecken mit Salz und
Piment d’Espelette. 2 EL Butter zugeben und mit dem Piirierstab aufschdumen. Basilikumstrei-
fen und Schlagsahne in die Sauce einschwenken. Zum Schluss mit einem Spritzer Zitronensaft
fertig abschmecken, kurz aufkochen, anrichten. Gambas in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl an-
braten, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Zum Anrichten Gemiise in einem Kreis von 10
cm auf dem Teller flach verteilen. Muscheln, Gambas und die Nocken auf das Gemiise setzen,
Curryschaum um das Gericht verteilen und servieren.
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Jorg Sackmann am 31. Dezember 2013

Paprika-Creme mit Gambas und griinen Bohnen

Fiir 2 Personen

250 g rote Paprika 300 g Kartoffeln, fest Salz

1 Zitrone 6 Gambas 7 EL Olivenol
Piment d’Espelette 1 Schalotte 2 EL Butter

80 ml Weilwein 40 ml trockener Wermut 250 ml Fischfond
150 ml Sahne 3 Zweige Estragon 1 Prise Zucker
1/2 TL Speisestirke 1 EL Mehl 50 ml Milch

3 EL Creme-fraiche 2 Eier Pfeffer

150 g frische griine Bohnen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Paprika waschen, halbieren und
entkernen. Mit der Schnittfliche nach unten auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen
ca. 20 Minuten garen, bis die Haut abgezogen werden kann. Die Kartoffeln schéilen und in einem
Topf mit Salzwasser garen, anschlieffend abschiitten und ausdampfen lassen. Von der Zitrone
den Saft auspressen. Die Gambas schéilen und den Darm entfernen. Die Schalen in einer Pfanne
mit 1 EL Olivendl trocken résten, mit Salz, Piment d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft
wiirzen.

Fiir die Sauce:

Schalotte schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter goldgelb anschwitzen, mit
Weilwein abloschen. Wermut zugeben und diesen etwas einkochen lassen. Dann den Fischfond
angieflen und ebenfalls etwas einkochen lassen. Zuletzt die Sahne zugeben. Estragon abspiilen,
trocken schiitteln und grob schneiden. Mit den gerdsteten Karkassen der Gambas zugeben und
20 Minuten ziehen lassen. Dann die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Piment
d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.

Fiir die Paprikacreme:

Die Paprika aus dem Ofen nehmen und die Haut abziehen. Eine Paprikahélfte in feine Wiirfel
schneiden und als Einlage zur Seite stellen. Restliche Paprika grob schneiden und fein mixen.
Gemixte Paprika in einem Topf mit 1 EL Butter und 2 EL Olivendl aufkochen. Mit Salz, Zucker
und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen. Speisestirke mit 1 TL Wasser verrithren und die Paprikacre-
me damit abbinden und aufkochen. Alles nochmal mixen, nach Wunsch durch ein Sieb streichen
und kalt stellen. Salzkartoffeln mit Mehl, Milch, Creme-fraiche und Eiern in einen Mixbecher
geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Piirierstab fein mixen. Aus der Masse in einer
Pfanne mit 1-2 EL Olivendl kleine Crepes ausbacken. Die Bohnen putzen, in 2 mm diinne Schei-
ben schneiden und in Salzwasser knackig kochen, herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen. Die Gambas mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und in einer Pfanne mit
2 EL Olivendl braten. Die Paprikawiirfel und Bohnen unter die Paprikacreme geben, abschme-
cken und als Spiegel in die Tellermitte geben. Darauf die Gambas und Kartoffelcrepes geben.
Die Sauce mit dem Piirierstab schaumig aufmixen und iiber die Gambas triufeln.

Jorg Sackmann am 16. Juli 2013
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Currygulasch von der Rinder-Hochrippe mit Couscous

Fiir 4 Personen

6 Zwiebeln 800 g Hochrippe vom Rind 2 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 3 EL Currypulver 1 Schalotte

3 EL Olivenol 150 g Couscous 300 ml Gemiisebriihe
1 EL Honig 2 TL Zimt 1 TL Kumin

1 Paprika 1 Tomate 2 Friihlingszwiebeln
6 griine Oliven 1 Zweig Minze 1 Bio-Zitrone

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Das Fleisch in ca. 3 cm grofe
Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen, die Zwiebeln zugeben und hell
andiinsten. Fleischwiirfel mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Zwiebeln legen. Mit Currypul-
ver bestduben und alles mit ca. 70 ml Wasser abloschen. Zugedeckt bei mittlere Hitze alles ca.
1 Stunde kocheln lassen. Schalotte schiélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl
anschwitzen, Couscous zugeben und gleich danach die Gemiisebriihe angieflen. Einmal aufko-
chen und noch ca. 10 Minuten ziehen lassen. Nach dem Garen Honig, Zimt, Kumin und 2 EL
Olivendl vorsichtig untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gemiise waschen.
Paprika halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Von den Tomaten den
Strunkansatz entfernen und dann in feine Wiirfel schneiden. Friihlingszwiebeln fein schneiden,
Oliven fein hacken. Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schnei-
den. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Paprika anschwitzen, Tomaten zugeben und kurz braten.
Zuletzt Friihlingszwiebeln, Oliven und Minze untermischen. Salz und Pfeffer wiirzen. Das ge-
bratene Gemiise unter den Couscous mischen. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocken und etwas
Schale abreiben, diese kurz vor Ende der Garzeit zum Gulasch geben. Wenn das Fleisch weich
gekocht ist, die Wiirfel mit einer Spiefigabel aus dem Topf nehmen. Die zerkochten Zwiebeln
mit einem Plirierstab fein mixen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
wieder zugeben und servieren. Currygulasch mit dem Couscous servieren.

Vincent Klink am 15. August 2013

Gekochter Tafelspitz

Fiir 4 Personen

200 g Suppengemiise 1 EL Meersalz 1 Zwiebel
1/2 Stange Lauch 1 kg Rindertafelspitz 1 TL Pfefferkorner
1 TL Senfkorner 1 Lorbeerblatt

Suppengemiise putzen und grob kleinschneiden. Mit 3 Liter Wasser und Meersalz zum Kochen
bringen. Die ungeschiilte Zwiebel halbieren und die Schnittfliichen in einer Pfanne ohne Fett
braun rosten. Lauch putzen und grob schneiden. Rindfleisch abspiilen. Lauch mit dem Rind-
fleisch, der angebratenen Zwiebel und den Gewiirzen in den Topf geben und ca. 2 Stunden
langsam gar kocheln. Den entstehenden Schaum dabei abschopfen. Fertig gegarten Tafelspitz
aus dem Topf nehmen und im Kiihlschrank auskiihlen lassen, die Briihe durch ein Sieb mit
Passiertuch passieren.

Frank Buchholz am 09. September 2013
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Gekochtes Rindfleisch in Lauch-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir das Rindfleisch:

500 g Rinderbrust Salz 1 Zwiebel

1 Karotte 120 g Sellerie 1/2 Stange Lauch
Fiir die Lauchsauce:

40 g Butter 40 g Mehl % 1 Fleischbriihe

3 EL Lauch, in feinen Streifen 1 EL frisch geriebener Meerrettich 4 EL Sahne

Salz 1 Prise Muskat

Fiir das Rindfleisch:

Das Fleisch abspiilen und in einen Topf mit leicht gesalzenem kochenden Wasser (ca. 2 1) geben.
Die ungeschélte Zwiebel halbieren und auf den Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten. Karotte und Sellerie schilen und in grobe Stiicke schneiden. Mit den beiden Zwie-
belhélften zum Fleisch geben. Lauch halbieren, waschen und ebenfalls mit in den Topf geben.
Das Fleisch sacht ca. 2,5 Stunden weich kochen. Dabei immer wieder den entstehenden Schaum
abschopfen.

Fiir die Sauce:

die Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben, kurz rithren und mit der Fleischbriihe abloschen. Bei
schwacher Hitze und héufigem Riihren ca. 10 Min. kochen lassen. Nun die Lauchstreifen hinein
geben. Drei Minuten kochen und dann mit Meerrettich, Sahne, Salz und Muskat abschmecken.
Die Rinderbrust in Scheiben schneiden und mit der Lauchsauce anrichten. Dazu passen Salzkar-
toffeln.

Vincent Klink am 17. Oktober 2013
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Geschmorte Rinder-Schulter mit Perlzwiebeln und Polenta

Fiir 4 Personen

400 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Karotte

300 g Staudensellerie Ca.2 kg flache Rinderschulter Salz, Pfeffer

4 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml roter Portwein
250 ml Rotwein 150 ml Madeira 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 500 ml Kalbsfond 1 EL kalte Butter
Fiir die Polenta:

600 ml Gefliigelfond 400 ml Sahne 1/2 TL Thymian
1/2 T1 Rosmarin 180 g Polenta (Maisgrief3) Salz, Pfeffer, Muskat
4 EL Parmesan 2 EL Kerbelblédttchen

Fiir die Perlzwiebeln:

200 g Perlzwiebeln 100 ml Portwein 50 ml Rotwein

50 ml dunkler Balsamico Zucker, Salz 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 1 Stiel Rosmarin 40 g kalte Butter

Fiir die Rinderschulter:

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Schalotten, Knoblauch und die Karotte schilen und ge-
trennt voneinander wiirfeln. Staudensellerie waschen und in ca.l cm groflie Wiirfel schneiden.
Die Rinderschulter parieren (Fett und Sehnen entfernen) und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
einem Topf erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Fleisch herausnehmen.
Schalotten, Knoblauch und die vorbereiteten Gemiisewiirfel zugeben und im Bratfett anbraten,
Tomatenmark untermischen. Mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abloschen. Die Schulter
wieder in den Topf legen, Kriuter zugeben und den Kalbsfond angieflen. Einen Deckel auflegen
und den Braten im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. Topf herausnehmen. Die Schulter
aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den entstandenen Bratenfond durch ein Sieb zuriick in
den Topf passieren. Den Fond auf die gewiinschte Konsistenz (etwa um ein Drittel) einkochen.
1 EL kalte Butter unterriihren und die Sauce damit binden. Sauce abschmecken und das Fleisch
wieder hineinlegen.

Fiir die Polenta:

Gefliigelfond, Sahne, Thymian und Rosmarin aufkochen, Polenta einriihren und 10 Minuten bei
mittlerer Hitze quellen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan abschmecken. Kerbel-
blattchen vor dem Servieren dariiber streuen.

Fiir die Perlzwiebeln:

Die Perlzwiebel schilen. Portwein, Rotwein, Balsamico, Zucker, Salz, Gewiirznelke, Lorbeer und
Rosmarin in einen Topf geben und ca. 2 Minuten kochen. Den Fond durch ein Sieb, zuriick in
den Topf geben. Zwiebeln zugeben und alles ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zum Schluss die kalte
Butter unterrithren und die Sauce damit binden. Zwiebeln abschmecken. Rinderschulter aus der
Sauce heben, in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit Polenta und Perlzwiebeln
servieren.

Karlheinz Hauser am 25. November 2013
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Ochsen-Zunge mit Pilz-Rahm-Sofe und Bandnudeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Ochsenzunge:

1 gepokelte Ochsenzunge 500 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel

200 g Suppengemiise 2 Pimentkorner 3 Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizengriefl 150 g Mehl 1 Ei

1 EL Olivenol Salz 4 EL Butter
Fiir die Pilzrahmsauce:

2 Schalotten 200 g Champignons 4 EL Butter

3 EL Mehl 300 ml Kochfond 50 ml Kalbsjus
100 ml Rotwein 100 g Sahne 2 EL Portwein

2 EL Madeira

Fiir die Ochsenzunge:

Die Zunge abspiilen und 10 Minuten in Salzwasser kochen. Anschliefend das Wasser abgiefien.
Suppengemiise schilen und grob wiirfeln. 1 Zwiebel schilen und wiirfeln. Die Zunge mit der
Gemiisebriihe, Zwiebeln, Suppengemiise, Piment, Pfeffer und Lorbeer in einen Topf geben und
ca. 2 Stunden weich kochen. Die Zunge herausnehmen, abtropfen lassen, mit kaltem Wasser
abschrecken. In der Zwischenzeit den Kochfond durch ein Sieb geben. Die Haut der Zunge
einritzen und abziehen. Die Zunge warm stellen.

Fiir den Nudelteig:

Grie3, Mehl, Ei, Oliventl und Salz in einer Schiissel vermengen und mit etwas Wasser zu einem
geschmeidigen Nudelteig verkneten. In Frischhaltefolie einwickeln und ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Fiir die Pilzrahmsauce:

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Champignons putzen und halbieren. 2 EL Butter in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin anbraten. Mehl dariiber streuen und anrésten. Wenn das Mehl
leicht gebraunt ist, mit Kochfond, Jus und Rotwein abléschen und zu einer sémigen Sauce
einkochen. Sahne zugeben und erneut etwas einkocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ubrige Butter erhitzen und die Champignons darin braten. Pilze und zur Sauce geben. Mit
Portwein und Madeira abschmecken. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine ausrollen, breite
Bandnudeln schneiden und in reichlich Salzwasser bissfest garen. Nudeln abgielen und in Butter
schwenken. Die Zunge in Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Mit Nudeln und Sauce
servieren.

Karlheinz Hauser am 18. November 2013
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Ochsenschwanz-Ragout mit Ingwer und Kartoffel-Stroh

Fiir 2 Personen
Fiir das Ochsenschwanzragout:

600 g Ochsenschwanz 1-2 EL Mehl Rapsol

2 Zwiebeln 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
1 Tomate 2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark

300 ml Rotwein 200 ml Portwein Zucker

1,5 1 Kalbsfond 8 Pfefferkorner 3 Gewiirznelken

3 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 3 Wachholderbeeren

1 Rosmarinzweig 10 g Ingwer 1 EL Sojasauce

Balsamico, Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

4 kleine Karotten mit Griin 4 kleine Navetten 4 kleine Petersilienwurzeln
2 Stangen Staudensellerie Salz 2 EL Butter

1 Prise Zucker

Fiir die Strohkartoffel:

1 grofle Kartoffel Salz, Pfeffer Piment d’ Espelette

100 ml Olivenol

Fiir das Ragout:

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Ochsenschwanzstiicke in etwas Mehl
wenden. Rapsol in einem Bréter erhitzen und den Ochsenschwanz darin anbraten. In den Back-
ofen geben und ca. 20 Minuten rosten. In der Zwischenzeit Zwiebeln, Karotte, Staudensellerie
und Tomate putzen, bzw. schilen und in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden. Knoblauch schélen.
Alle Gemiise zusammen mit dem Tomatenmark zum Ochsenschwanz geben und weiter schmo-
ren. Mit Rotwein und Portwein abloschen, 1 Prise Zucker zugeben und weiter schmoren, bis die
Fliissigkeit vollstéindig eingekocht ist. Der Ochsenschwanz sollte schon dunkel glasiert werden.
Backofen auf 160 Grad herunterschalten. Gewiirze fein morsern und mit dem Rosmarinzweig
und dem Kalbsfond zum Ochsenschwanz geben. Alles weitere etwa 1,5 bis 2 Stunden schmoren.
In der Zwischenzeit Karotten mit Griin, Navetten, Petersilienwurzeln putzen, waschen und evtl.
halbieren. Staudensellerie waschen und klein schneiden. Das Gemiise in Salzwasser kurz blan-
chieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Ochsenschwanzstiicke aus der Sauce nehmen,
das Fleisch ablosen, vom Fett befreien und das Fleisch in gleichméfige Stiicke schneiden. Die
Sauce durch ein Sieb passieren und auf 300 ml einkochen lassen. Ingwer schélen und fein reiben.
Ingwer, Sojasauce und Fleisch in die Sauce geben und nochmals aufkochen. Mit Balsamico, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Strohkartoffel:

Kartoffel waschen, schilen und in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen kalt abspii-
len und gut trockentupfen. Die Streifen mit Salz, Pfeffer und Piment d “Espelette wiirzen. In
heiflem Olivendl goldbraun braten. Herausnehmen und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne
schmelzen und das blanchierte Gemiise darin warm schwenken, mit Salz und Zucker wiirzen und
abschmecken. Ochsenschwanzragout mit Gemiise und Kartoffelstroh in tiefen Tellern anrichten.

Jorg Sackmann am 22. Oktober 2013
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Rinder-Filet im Rosti- Mantel mit geschmorten Steinpilzen

Fiir 2 Personen
Fiir das Gewiirzsalz:

1 TL Bohnenkraut 1 TL Thymian 1 TL Majoran

% TL Paprikapulver 3 TL Kreuzkiimmel 3 TL Koriander 100 g Salz

Fiir die marinierten Pilze:

1 Knoblauchzehe 2 Schalotten 400 g Steinpilze

2 Stiele Thymian 1 Stiel Rosmarin 50 g Raucherspeck
50 ml Olivendl 30 ml heller Balsamessig 150ml Kalbsjus
Fiir das Rinderfilet:

1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin 360 g Rinderfilet
100 g Poulardenfilet weifler Pfeffer 20 ml Sherry

80 g Créme double 2 grofle Kartoffeln

Fiir das Gewiirzsalz fein geschnittene Krauter und gemorserte Gewiirze mit dem salz mischen.
In ein fest verschlieBbares Glas geben. Fiir die Pilze Knoblauch und Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Steinpilze putzen und nach Belieben klein schneiden. Thymian- und Rosmarinbléttchen
von den Stielen zupfen und fein schneiden. Riucherspeck wiirfeln. Rducherspeck und Schalot-
ten in 1 EL Olivenol andiinsten. Knoblauch und Steinpilze zugeben und goldbraun braten. Mit
Balsamessig und Kalbsjus abschmecken und ca. 5 Minuten leicht schmoren. Restliches Olivendl
iiber die Pilze geben und mit dem Gewiirzsalz abschmecken. Beiseite stellen und marinieren.
Fiir das Rinderfilet Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen von
den Stielen zupfen. Bléttchen fein schneiden. Rindfleisch trockentupfen mit dem Gewiirzsalz
einreiben und pfeffern. Das gut gekiihlte Poulardenfilet wiirfeln. Mit Sherry und gut gekiihlter
Creme double zu einer homogenen Masse plirieren. Mit dem Krautersalz und den Krautern ab-
schmecken. Das Rinderfilet von allen Seiten mit Gefliigelfarce bestreichen. Kartoffeln waschen,
schilen und in feine Streifen schneiden oder raspeln und leicht salzen. Kartoffelstreifen auf einem
Stiick Frischhaltefolie oder Kiichentuch quadratisch auslegen. Backofen auf 220 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Das Rinderfilet auf die Kartoffeln legen und so einrollen, dass sich eine
geschlossene Kartoffelschicht um das Filetstiick bildet. Die Kartoffelstreifen fest anpressen. Das
Filet in einer ofenfesten Pfanne im Olivendl von allen Seiten goldbraun anbraten. Im Ofen ca. 10
-12 Minuten weiter braten. Filet aus dem Ofen nehmen und etwa 5 Minuten ruhen lassen. An-
schlieflend das Filet in 2 gleichméflige Stiicke schneiden. Das Filet auf den Steinpilzen anrichten.
Mit Petersilie bestreuen.

Jorg Sackmann am 15. Oktober 2013
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Rinder-Kotelett mit Gremolata und geschmorten Zwiebeln

Fiir 6 Personen

Fiir das Rinderkotelett:

1 Rinderkotelett (ca.1,2 kg) Meersalz, Pfeffer 50 g Butter
150 ml Rinder-Jus

Fiir die geschmorten Zwiebeln:

300 g Meersalz 3 weifle Zwiebeln 200 ml Gefliigelfond

200 g Sahne 150 g Polentagriefl 100 g geriebener Parmesan
80 g Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Gremolata:

2 Knoblauchzehen 100 g gehackte Mandeln Zitronenabrieb

40 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer 1 TL gehackte Petersilie

Fiir das Rinderkotelett:

Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Rinderkotelett parieren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Kotelett in einer heilen Pfanne ganz kurz auf beiden Seiten anbraten.
Auf einem Gitter, mit Blech darunter, im heiflen Ofen etwa 45 Minuten garen. Herausnehmen,
ca. 20 Minuten ruhen lassen. Kotelett erneut fiir 15 Minuten in den heiflen Ofen schieben, damit
es durchgehend schon rosa ist.

Fiir die geschmorten Zwiebeln:

Backofen auf 180 Grad hochschalten. Meersalz auf ein Backblech verteilen und die weiflen Zwie-
beln, ungeschilt, darauf setzen. Im Backofen ca.l Stunde backen. Zwiebeln herausnehmen, schi-
len und quer halbieren. 6 gleichgrofle schéne Ringe von den Zwiebeln abschneiden und beiseite
stellen. Die iibrigen Zwiebeln piirieren. Gefliigelfond und Sahne aufkochen, Polentagriefl unter-
rithren und quellen lassen. Anschlielend das weifle Zwiebelpiiree zugeben. Parmesan und Butter
untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Gremolata:

Knoblauch schélen und fein hacken. Die Mandeln mit der Zitronenschale und dem Knoblauch
in einer Pfanne ohne goldbraun anrdsten. Das Olivendl zugeben. Die Pfanne vom Herd nehmen
und alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Vor dem Anrichten die Petersilie untermischen. Fiir
das Kotelett Butter in einer Pfanne schmelzen und braunen. Die Rinder-Jus kurz aufkochen, mit
der gebrdunten Butter verfeinern und abschmecken. Das Rinderkotelett kleinschneiden. Fleisch
auf Tellern verteilen. Mit Polenta, Gremolata, Jus und Zwiebelringen anrichten.

Frank Buchholz am 04. November 2013
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Rinder-Koteletts mit Ofen-Kartoffel und Guacamole

Fiir 4 Personen
Fiir den Kréiuterdip:

4 Bund Petersilie 4 Bund Schnittlauch 4 Bund Liebstockel
2 Gewlirzgurken 1 EL saure Sahne 150 g Joghurt
100 g Quark 1 TL Senf 1 TL Zitronensaft

Salz Pfeffer

Fiir die Guacamole:

2 reife Avocados 1 Knoblauchzehe 80 g Creme-fraiche
1 Schalotte Saft von % Zitrone Salz, Pfeffer
Pimente d “Espelette

Fiir die Ofenkartoffel:

4 grofe festk. Kartoffeln Kiimmel, Salz, Pfeffer 100 g weiche Butter
Fiir die Rinderkoteletts:
4 Rinderkoteletts (Céote du Boeuf) 4 EL Ol Salz Pfeffer

Fiir die Ofenkartoffel:

Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Ofenkartoffeln unter kaltem Wasser
griindlich abbiirsten. Jede Kartoffel auf ein grofies Stiick Alufolie legen und mit jeweils 25 g
Butter bestreichen. Mit Salz, Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Danach die Kartoffeln in Alufolie
einschlagen. Kartoffeln Im vorgeheizten Ofen etwa 45 Minuten backen.

Fiir den Krauterdip:

In der Zwischenzeit fiir den Krauterdip Die Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und fein schnei-
den. Gewiirzgurken fein hacken. Alles mit saurer Sahne, Joghurt und Quark vermischen und mit
Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Abdecken, beiseite stellen und kiihlen.

Fiir die Guacamole:

Knoblauchzehe und die Schalotte schilen in ganz feine Wiirfel schneiden. Avocados schilen und
vom Kern befreien. Fruchtfleisch in Stiicke schneiden. Die Avocado mit dem Zitronensaft und der
Creéme- fraiche mixen, die Schalotten und Knoblauch hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Piment
d “Espelette abschmecken. Ebenfalls abdecken und kiihlen. Nach 45 Minuten, den Backofen auf
120 Grad Umluft herunterschalten. Kartoffeln im Backofen lassen.

Fiir das Cote de Boeuf:

Das Cote de Boeuf trockentupfen und fiir ca. 30 Minuten in den Backofen geben. Danach in
einer Pfanne im heiflen etwas Ol von jeder Seite ca. 2 -3 Minuten (je nach Geschmack) braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln herausnehmen und aus der Folie nehmen. Mit dem Cote
du Boeuf und den Dips anrichten.

Soren Anders am 09. August 2013
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Rinder-Roulade mit Speck, Pilzen und Kartoffel-Mousseline

Fiir 4 Personen

4 Zwiebeln 100 g Butter 100 g gerauchter Bauchspeck
150 g Gewiirzgurken 4 Rinder-Steaks edelsiifles Paprikapulver

1 EL Dijonsenf Salz, Pfeffer 150 g Karotten

150 g Staudensellerie 40 g Schweineschmalz 1 EL Tomatenmark

150 ml WeiBwein 250 ml Rotwein 50 ml Madeira

1 1 Kalbsfond 1 kg Kartoffeln 100 ml Milch

100 g Sahne 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Petersilie

2 Stiele Thymian 400 g Mischpilze 1 Schalotte

1/2 Bund Petersilie

2 Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden. 10 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebelstreifen darin andiinsten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Speck und Gewiirzgurken
ebenfalls in Streifen schneiden. Die Steaks diinn plattieren und mit etwas Paprika bestéduben,
dann mit Senf bestreichen. Gurken-, Speck- und Zwiebelstreifen darauf verteilen. Die Scheiben
seitlich leicht einschlagen, dann zusammenrollen und mit einem Faden iiber Kreuz gebunden
fixieren. Die Rouladen auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Zwiebeln schiilen und wiirfeln.
Karotten und Staudensellerie putzen bzw. schilen und wiirfeln. Schmalz in einem Schmortopf
erhitzen. Rouladen darin rundum anbraten und herausnehmen. Im Bratfett, 10 g Butter er-
hitzen. Zwiebelwiirfel, Karotten und Sellerie darin anbraten. Tomatenmark zugeben und mit
Weilwein, Rotwein und Madeira abloschen. Die angebratenen Rouladen wieder einlegen und die
gesamte Fliissigkeit im Schmortopf einkochen lassen. Dann soviel Kalbsfond auffiillen, dass die
Rouladen zur Hélfte mit Fliissigkeit bedeckt sind. Die Rouladen zugedeckt, bei méBiger Hitze
ca. 50 Minuten schmoren. Dabei immer wieder mal wenden und evtl. noch etwas Kalbsfond
n achgieflen. Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Abgieflen, ausdidmpfen lassen und
die Kartoffeln pellen. Milch, Sahne und 50 g Butter erwidrmen. Kartoffeln stampfen und die
Milch-Sahne-Buttermischung unterriihren, so dass eine cremige Masse entsteht. Sommerkrauter
abspiilen, trockenschiitteln, die Blittchen fein hacken und unter die Kartoffeln mischen. Pilze
putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen,
trockenschiitteln und fein hacken. Die Schalotten in einer Pfanne mit 20 g Butter anschwitzen,
die Pilze zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Petersilie un-
termischen. Die gegarten Rouladen aus dem Fond nehmen. 10 g kalte Butter unter den Fond
rithren und abschmecken. Rouladen mit Kartoffel-Mousseline, Pilzen und Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 08. Juli 2013
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Rinder-Tafelspitz mit Krduter-Ravioli und Wurzel-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir den Tafelspitz:

1 Zwiebel 2 kleine Karotten 2 Stangen Staudensellerie
2 Petersilienwurzeln 1 kleine Lauchstange 1 Knoblauchzehe

500 g Rindertafelspitz 200 g Rinderknochen 5 Pfefferkorner

3 Pimentkorner 1 Stiel Liebstockel 1 Stiel Blattpetersilie

1 Zweig Thymian Salz, weifler Pfeffer 150 g Gemiise

Fiir die Ravioli:

100 g Poulardenbrust 120 g Sahne 2 cl weifler Portwein
Salz, Piment d’Espelette 50 g Blattspinat 1 Zweig Thymian

1/2 Bund Blattpetersilie 2 Sténgel Liebstockel 2 Sténgel Estragon

1 EL Olivensl 12 Bléatter Wan Tan Teig 1 Ei

Fiir den Tafelspitz:

Zwiebel mit Schale waschen, halbieren und die Zwiebelhilften mit der Schnittfliche nach unten,
in einer Pfanne dunkel anbraten. Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel und Lauch, putzen, wa-
schen und klein schneiden. Tafelspitz abspiilen. Mit den Knochen in einen Topf geben. Gemiise
zugeben und mit kaltem Wasser bedecken. Aufkochen, langsam kécheln lassen und den aufstei-
genden Schaum immer wieder entfernen. Pfefferkérner und Piment grob morsern. Liebstockel,
Petersilie und Thymian abspiilen und mit den Gewiirzen nach 40 zum Fleisch geben. Weitere
ca.30 Minuten weitergaren bis das Fleisch gar ist. Fleisch aus dem Fond nehmen, mit einem
feuchten Kiichentuch abdecken. Briihe abschmecken und durch ein feines Sieb passieren. Fiir die
Einlage das Gemiise putzen und waschen. Karotte und Kohlrabi in ca. 2 cm dicke Scheiben, Sel-
lerie in feine Streifen, Lauch und Zucchini in 2 mm dicke Rauten. Das Gemiise im Tafelspitzsud
bissfest garen. Herausnehmen, abdecken und beiseite stellen.

Fiir die Ravioli:

Poulardenbrust wiirfeln. Mit 100 g Sahne, Portwein, Salz, und Piment d “Espelette fein piirieren.
Danach durch ein feines Sieb streichen, kalt stellen. Ubrige Sahne steif schlagen und unter die
Farce heben. Blattspinat, Thymian, Petersilie, Liebestockel und Estragon fein schneiden und im
Olivendl ca. 2 Minuten diinsten, kalt stellen. Danach unter die fertige Farce geben. Farce erneu
abschmecken. Wan-Tan-Teigblétter auslegen. Jeweils 1 EL Farce auf in die Mitte von 6 Teigblét-
tern setzen. Ei verquirlen und die Rénder damit bestreichen. Ubrige Teigblitter darauf legen,
verschlieflen und leicht andriicken. Anschliefend mit einen rundem geriffelten Ausstecher Ravio-
li ausstechen. Ravioli danach in leicht kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten garen. Tafelspitz
diinn aufschneiden, in tiefen Teller anrichten, mit Gemiise und Ravioli anrichten. Zuletzt den
heilen Tafelspitzsud eingieflen. Nach Belieben mit frischen Kriautern garnieren. Etwas Olivenol
dariiber traufeln.

Jorg Sackmann am 27. August 2013
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Roastbeef mit Petersilien-Pesto und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Roastbeef:

1 Zwiebel 1 kleine Karotte 50 g Sellerie

1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe 3 Sténgel glatte Petersilie
1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt grobes Meersalz

1 TL Pfefferkorner 400 g Hochrippe (Rinderrticken)

Fiir die Bratkartoffeln:

500 g Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Schweineschmalz

Salz, Pfeffer

Fiir das Petersilienpesto:

2 Bund glatte Petersilie 2 EL Pinienkerne 1 Sardellenfilet
1 TL scharfer Senf 125 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Fiir das Roastbeef:

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Lauch putzen und waschen,
ebenfalls klein schneiden. Knoblauchzehe schélen. Petersiliensténgel, Thymian und Lorbeerblatt
mit Kiichengarn zu einem Striaufichen binden. Einen groflen Topf mit reichlich Wasser fiillen,
Zwiebel, Knoblauch und die Gemiisestiicke zugeben, das Krauterstrauichen, etwas Salz und
angedriickte Pfefferkérner zugeben und aufkochen lassen. Dann das Fleisch zugeben, die Hitze
reduzieren, sodass das Fleisch bei 80 Grad garen kann (hoher soll die Temperatur nicht werden).
Das Fleisch so ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir das Petersilienpesto:

In der Zwischenzeit fiir das Pesto Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen grob
zerkleinern. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Sardellenfilet grob hacken und
mit den Petersilie, Pinienkernen, Senf und Olivenél im Mixer fein piirieren. Sauce mit Salz und
Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Fiir die Bratkartoffeln:

Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Die ausgekiihlten Kartoffeln in diinne Scheiben schnei-
den und in einer Pfanne mit Schweineschmalz schwenken, bis sie Farbe genommen haben. Die
Zwiebelwiirfel zugeben und so lange schwenken, bis alles braun ist. Die Kartoffeln mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Das Fleisch aus der Brithe nehmen, in Scheiben aufschneiden und anrichten.
Petersilienpesto angielen und mit den Bratkartoffeln servieren.

Vincent Klink am 05. Dezember 2013
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Tafelspitz-Ravioli mit Meerrettich-SoBe und Apfel-Gelee

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Mehl Type 405 5 Eigelb

1 Ei 1/2 TL Salz 1 TL Olivendl
1 TL weiche Butter

Fiir das Apfelgelee:

300 ml naturtriiber Apfelsaft 1 — 2 EL Apfelessig 2,5 g Agar-Agar

Fiir die Fiillung:

30 g Butter 30 g Mehl 300 ml Tafelspitzbriihe
50 g Sahne 1 Karotte 1/4 Knollensellerie

2 Stiele Staudensellerie 500 g gekochter Tafelspitz 1 Bund Kerbel

1 — 2 EL Meerrettich, gerieben 1 Ei
Fiir die Meerrettichsauce:

1 Schalotte 4 EL Butter 100 ml Weiiwein

500 ml Tafelspitzbriihe 200 g Sahne 2 — 3 EL Meerrettich, gerieben
1 Eigelb Meersalz, Pfeffer Zucker, Muskat

frischer Meerrettich bunte Kresse

Fiir den Nudelteig:

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Ei, Salz, Olivensl und Butter in einer Kiichenmaschine mit
einem Knethaken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche noch-
mals ca. 5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.
Fiir das Gelee:

Den Apfelsaft mit dem Essig auf 250 ml einkdcheln lassen. Agar-Agar einstreuen und 2 Minuten
kochen lassen. Das noch heifle Gelee in eine eckige Porzellanform gieflen, so dass die Fiillhohe
etwa 1 cm betragt. Gelee sofort kaltstellen und eine gute Stunde abkiihlen lassen. Die Form mit
der Fliissigkeit muss gerade stehen. Wenn der Apfelfond geliert ist diesen dann aus der Form
nehmen und in 1xlem grofle Wiirfel schneiden. Diese bei Zimmertemperatur zugedeckt aufbe-
wahren.

Fiir die Raviolifiillung:

Die Butter in einem Topf schmelzen, Mehl dazugeben und mit einem Schneebesen verriihren.
Mit 250 g Tafelspitzbriihe auffiillen und glatt rithren, sodass sich keine Kliimpchen bilden, dann
die Sahne zugeben und die Sauce bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten cremig kochen. Karotte,
Knollensellerie und Staudensellerie putzen bzw. schélen, in feine Wiirfel schneiden und in etwas
kochendem Salz-Zucker-Wasser blanchieren. Herausnehmen und im Eiswasser abschrecken. Ge-
miise durch ein Sieb gieflen und auf einem Kiichentuch trocken tupfen. 4 EL von den Wiirfeln
mit der iibrigen Tafelspitzbriihe bedecken und beiseite stellen. Den Tafelspitz in feine Wiirfel
schneiden.

Fiir die Meerrettichsauce:

Meerrettich unter die Sauce mischen und mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken.
Gemiisewiirfel unterheben, zu einer homogenen Masse verriihren, abschmecken. Den Kerbel ab-
spiilen, trockenschiitteln, fein schneiden und unter die Masse geben.

Fiir die Ravioli:

Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine sehr diinn auswalzen. Die Teigbahn in der Mitte halbie-
ren und eine Hélfte diinn mit verquirltem Ei bepinseln. Darauf mit einem Teeltffel die Fiillung
auflegen (Abstand ca. 5 cm). Die andere Teighbahn dariiber schlagen und den Teig so eng an
die Fiillung driicken, dass keine Luftblasen entstehen. Mit einem (Durchmesser 8 cm) gezackten
Ausstecher Ravioli ausstechen.
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Fiir die Meerrettichsauce:

Die Schalotte schilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig anschwitzen, mit Weifiwein abléschen
und auf die Hélfte einkochen. Tafelspitzbrithe und Sahne unterriithren und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. Meerrettich zufiigen und die Sauce zum Schluss mit Salz, Pfeffer, Zucker sowie
evtl. einem Spritzer weilen Balsamico nachschmecken. Die Ravioli in leicht wallendem Salzwas-
ser ca. 3 Minuten kochen, anschliefend in einer Pfanne in etwas zerlassener Butter schwenken.
Die beiseite gestellten Gemiisewiirfel in der Briihe erhitzen, diese dann als erstes in tiefen Tel-
lern anrichten. Ravioli darauf setzen. Mit der erhitzten und aufgeschdumten Meerrettichsauce
betraufeln. Apfelgeleewiirfel nach Belieben im Teller verteilen. Mit etwas bunter Kresse und
frischen geriebenen Meerrettich garnieren.

Frank Buchholz am 09. September 2013
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Gurken-Salat

Fiir 6 Personen

125 ml weifler Traubensaft 1 TL Zucker 60 ml Weilweinessig
1 Salatgurke Salz, Pfeffer 1 Schalotte

1/2 Bund glatte Petersilie  1/2 Bund Dill 1 EL Olivensl

Traubensaft, Zucker und Essig in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Saft-Essig-Sud abkiihlen lassen. Die Gurke waschen, schilen und in diinne
Scheiben hobeln. Gurkenscheiben in einen Suppenteller geben und salzen. Darauf einen umge-
drehten Suppenteller geben, an den Tellerrdndern gut festhalten und 2 Minuten kréftig schiitteln.
Schalotte schilen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Gesalzene Gurkenscheiben in eine Schiissel geben. Schalotten zugeben. Mit Olivenol
und etwas eingekochtem Saft-Essig-Sud marinieren. Krauter untermischen und mit Pfeffer den
Salat abschmecken.

Vincent Klink am 12. September 2013
Hirten-Salat

Fiir 4 Personen

4 Fleischtomaten Meersalz 5 EL Olivenol
3 rote Paprika 1 Stiel Kerbel 2 Stiele Blattpetersilie
2 Schalotten 80 g Fetakiise 1 EL griine Oliven

Backofen auf 75 Grad vorheizen. Am Vortag die Tomaten einschneiden, kurz in kochendem Salz-
wasser blanchieren und mit kaltem Wasser abschrecken. Tomaten h&uten, vierteln und mit dem
Kerngehéuse nach oben auf ein mit 1 EL Olivendl bepinseltes Backblech verteilen. Tomaten im
Backofen ca. 3 Stunden antrocknen. In einer verschlieBbaren Lebensmittelbox die getrockneten
Tomaten mit 2 EL Olivendl {iber Nacht im Kiihlschrank aufbewahren. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Paprika waschen, putzen vierteln und Kerngehiuse entfernen.
Auf ein Blech setzen. Mit 2 EL Olivendl bepinseln und mit Meersalz wiirzen. Mit Backpapier
abdecken und ca. 15 Minuten garen. Paprika herausnehmen, kurz abkiihlen lassen, dann hauten
und Paprika in Rechtecke teilen. Die Kréuter abspiilen, trockenschiitteln und sehr fein hacken.
Krauter mit Paprikarauten und getrockneten Tomaten mischen und mit Klarsichtfolie abdecken.

Michael Kempf am 07. September 2013

Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 2 Personen

500 g feste Kartoffeln 1 Salatgurke 1 Zwiebel
4 EL Pflanzenol 1 EL mittelscharfer Senf 3 EL Essig
100 ml Gefliigelfond  Salz, Pfeffer, Zucker 1 Bund Schnittlauch

Die Kartoffeln mit Schale weich kochen, ausddmpfen lassen, pellen und in Scheiben schneiden.
Die Salatgurke in diinne Scheiben hobeln. Die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden und in einem
kleinen Topf, in 1 EL Ol glasig anschwitzen. Die gepellten Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in einer Schiissel mit dem Senf, den Zwiebelwiirfeln, dem Essig, 3 EL Ol und dem Gefliigelfond
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker kréftig abschmecken. Den Schnittlauch fein schneiden
und mit den Gurkenscheiben unter den Salat heben. Gegebenenfalls nochmal abschmecken.

Karlheinz Hauser am 02. September 2013
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Spitzkohl-Salat mit Apfel und Cashew-Kernen

Fiir 4 Personen

800 g Spitzkohl Salz 1 Boskop-Apfel
1 rote Zwiebel 1 Orange 2 EL Cashewkerne
3 Stiele Minze 2 EL Rapsol 1 EL Olivendl

weifler Pfeffer, Kreuzkiimmel

Den Spitzkohl putzen, waschen und vierteln. Den harten Strunk entfernen. Die Spitzkohlblétter
in sehr feine Streifen schneiden. In eine Schiissel geben, mit Salz wiirzen, gut verkneten und
ca.30 Minuten ziehen lassen. Den Apfel und die rote Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die
Orange dick schélen, so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Die Filets herausschneiden, den
Saft dabei auffangen. Orangenfilets wiirfeln. Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne
Fett goldgelb anrtsten. Minze abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen von den Stielen
zupfen. Blattchen in feine Streifen schneiden. Aufgefangenen Orangensaft, Rapsdl und Olivenol
verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Mit Apfel, Zwiebel, Orangenfilets, Minze
und Cashewkernen unter den Spitzkohl mischen und abschmecken. Den Salat etwa 20 Minuten
ziehen lassen, erneut abschmecken und servieren. Dazu passt Baguette.

Michael Kempf am 04. Oktober 2013

Tomaten-Salat mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

2 Fleischtomaten 8 gelbe Kirschtomaten 8 rote Kirschtomaten

4 Romanatomaten 1 Bund Basilikum 1 Brotchen vom Vortag
1 Zwiebel 10 EL Olivendol Salz, Pfeffer, Zucker
300 g Ziegenfrischkiise 3 EL heller Balsamessig 1 TL Senf

1 Stiick Friihlingsrollenteig 1 TL Butter

Alle Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einschneiden, mit heilem Wasser iiberbrithen und
die Schalen abziehen. Fleisch-, Kirsch- und Romano-Tomaten getrennt voneinander in Stiicke
schneiden. Basilikum abspiilen und trockenschiitteln. Brotchen grob wiirfeln. Mit der Hélfte des
Basilikums im Cutter fein zermahlen. Zwiebel schilen und wiirfeln. 1 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Die Hélfte der Fleischtomatenwiirfel zugeben, mit Salz, Pfef-
fer, etwas Zucker wiirzen und ca. 15 Minuten zu einer dickfliissigen Tomatensauce einkochen.
Den Kise mit etwas Salz verrithren und zu murmelgrofien Kugeln formen. Die Hilfte der Zie-
genfrischkésekugeln in den Basilikum-Semmelbroseln wenden. Essig, Senf und 5 EL Olivenol
in einer Schiissel geben und zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken. Alle Tomaten zugeben und darin ca. 20 Minuten marinieren. Friihlingsrollenteig in
ca. 12 Tortenstiicke teilen. Den iibrigen Kése darauf verteilen und von der breiten Seite zu fin-
gerdicken Stibchen aufrollen. 4 EL Ol erhitzen, die Ziegenkise-Stébchen darin von allen Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. und Die Tomatensauce piirieren, nach
Wunsch durch ein Sieb passieren. Kalte Butter unterrithren und abschmecken. Jeweils einen
Klecks Tomatensauce auf Tellern anrichten. Tomatensalat darauf verteilen. Mit Ziegenkésestab-
chen und Ziegenkésekugeln anrichten. Vom iibrigen Basilikum die Bléttchen von den Stielen
zupfen und iiber den Tomatensalat streuen.

Jacqueline Amirfallah am 31. Juli 2013
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Gebratene Rosmarin-Schweine - Medaillons mit Curry-Kiirbis

Fiir 2 Personen

800 g Muskatkiirbis 2 Schalotten 1 EL Butter

80 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer 1 EL Currypulver

1 Bund Petersilie 1 TL Sambal Manis 1/2 rote Chilischote
2 Zweige Rosmarin 1 Schweinefilet (400 g) 2 EL Butterschmalz
30 g Pinienkerne 1 EL Olivenol

Kiirbis halbieren, schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. 1 Schalotte schilen und fein wiir-
feln. 1 EL Butter in einer Kasserolle erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Kiirbis zugeben und
ebenfalls anbraten. Mit Gemiisebrithe abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen. Kiirbis
ca. 15 Minuten weich schmoren. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Blédttchen von den
Stielen zupfen. Petersilienbliattchen fein hacken. Mit Sambal Manis unter den Kiirbis riihren.
Erneut abschmecken. Fiir das Filet die iibrige Schalotte schélen und wiirfeln. Chilischote hal-
bieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Rosmarinnadeln von den Zweigen streifen.
Rosmarin grob hacken. Das Filet trockentupfen und parieren. Filet in Medaillons schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Medaillons von allen Seiten
ca. ca. 3-4 Minuten braten. Herausnehmen und warm stellen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett rosten. 1 EL Olivencl im Bratfett erhitzen. Schalotten darin anbraten. Chili und Rosmarin
zugeben und ca. 1 Minute schmoren. Pinienkerne untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Medaillons mit Rosmarin-Pinienkernmischung und Currykiirbis anrichten. Dazu passt Reis.

Vincent Klink am 05. September 2013

Marinierte Spareribs mit Kartoffel-Ecken und Sauerrahm

Fiir 4 Personen

1,5 kg Schwein-Schélrippchen  Salz 6 Kartoffeln, fest
300 g Frittierfett 5 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone

80 ml Sojasauce 1 EL Honig Pfeffer

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 300 g Sauerrahm

Schalrippchen so zuschneiden, dass moglichst gleichméfige Stiicke entstehen, die man nach dem
Braten in nahezu gleich lange Stiicke schneiden kann. Diese Stiicke in einem Topf mit Salzwasser
ca. 1 Stunde kochen. Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln
gut waschen und in langliche Ecken schneiden. In einem Topf mit Frittierfett oder einer Fritteuse
bei 150 Grad ca. 15 Minuten backen, herausnehmen und abtropfen lassen. Den Knoblauch schélen
und sehr fein hacken oder pressen. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und mit der Schale in
sehr diinne Scheiben schneiden. Sojasauce mit Honig und Knoblauch gut vermischen, zuletzt die
Zitronenscheiben untermischen. Die gekochten Rippchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
der Soja-Knoblauch-Zitronenmarinade bestreichen. Die Rippchen auf ein Backblech geben und
im vorgeheizten Ofen braten, bis sie schén braun sind, dabei mehrmals wenden. Schnittlauch und
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Sauerrahm glatt rithren, die Krauter
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelecken im Frittierfett bei 180
Grad kross ausbacken, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und salzen. Die Spareribs aus
dem Ofen nehmen und die Rippen einzeln aufschneiden. Zusammen mit den Kartoffelecken und
dem Sauerrahm anrichten.

Soren Anders am 05. Juli 2013
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Schnitzel aus dem Wok

Fiir 2 Personen

200 g Schweineschnitzel 1 TL Speisestérke 2 Friithlingszwiebeln

1 Zucchino 50 g Zuckerschoten 50 g feine griine Bohnchen

2 EL Sonnenblumendol 1 TL Sesamol 1 EL Ingwer, feingewdirfelt

1 EL Knoblauch, feingewiirfelt 1 EL Chili, feingewiirfelt Je 1 EL Salz, Pfeffer, Zucker
2 EL Sojasauce 2 EL Sherry 2 EL Briihe

3 Bund Koriander

Das Fleisch mit einem scharfen Messer quer zur Faser in feine Streifen schneiden. Mit der Stérke
tiberpudern, sie gut einmassieren. Friihlingszwiebeln putzen, in halbzentimeterfeine Scheibchen,
den Zucchino in halbzentimetergrofie Wiirfel schneiden. Zuckerschoten, wenn notig fadeln, dabei
Stiel- und Bliitenansatz entfernen. Bohnen spitzen und mit kochendem Wasser iiberbriihen.
Das geniigt, wenn es sich um wirklich stricknadelfeine Béhnchen handelt. Dickere Bohnen muss
man ein paar Minuten blanchieren. Den leeren Wok erhitzen. Sobald es sich heiff anfiihlt, wenn
man die flache Hand dariiber hilt, das Ol zufiigen, das jetzt sofort zu rauchen beginnt. Das
Fleisch in die Mitte legen, einige Sekunden unberiihrt braten, erst dann mit der Bratschaufel
zu rithren beginnen und nicht mehr damit aufhéren, bis alles fertig ist. Ingwer, Knoblauch,
Chili iiber das Fleisch streuen, ebenso Salz, Pfeffer und Zucker. Dann nacheinander Zucchini,
Erbsenschoten und Béhnchen zufiigen. Das neu hinzugekommene Gemiise immer mit einigen
Salzkérnchen wiirzen, am Ende nochmals eine Zuckerprise in den Wok streuen. Wenn alles
glanzt und griin leuchtet, Sojasauce, Sherry und Briithe angieflen. Koriander waschen, trocken
schiitteln und hacken. Reichlich Koriandergriin tiber das Gericht streuen und auf einer Platte
servieren. Dazu passt thaildndischer Duftreis.

Martina Meuth am 23. Juli 2013
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Schweine-Filet mit Spitzkohl-Lasagne und Altbier-SoRe

Fiir 4 Personen

Fiir die Lasagne:

1 Spitzkohl 50 g Friihstiicksspeck 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer, Muskat 6 Scheiben Roggenbrot

Fiir das Schweinefilet:

500 g Schweinefilet 1 EL Senfsaat 3 EL Schwarzkiimmel
1 Bund Blattpetersilie 3 Bund Kerbel

Fiir die Altbiersauce:

200 ml Altbier 200 ml dunkle Fleischbrithe 2 EL kalte Butter
Salz, Pfeffer

Fiir die Spitzkohl-Brot-Lasagne Den Spitzkohl putzen halbieren und den Strunk herausschneiden.
Spitzkohl in sehr feine Streifen schneiden. Den Speck fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch
schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Speck in einer Pfanne knusprig auslassen. Butter in einer
zweiten, groflen Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin glasig diinsten. Den Spitzkohl,
die Sahne und den Speck zugeben und alles einkochen lassen. Mit Salz, weiflem Pfeffer und
etwas Muskat abschmecken. Aus dem Roggenbrot mit einem Metallausstecher (Durchmesser ca.
6 cm. Die Ausstecher auch als Form fiir die Lasagne benutzen. Gebraucht werden 4 Stiick) 12
Scheiben ausstechen Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Metallringe
leicht buttern und auf ein Backblech mit Backpapier setzen. Jeweils eine Scheibe Brot als Boden
in den Metallring legen. Etwas Spitzkohlmasse einfiillen, erneut eine Scheibe Brot darauf legen,
wieder mit Spitzkohlmasse fiillen und mit der dritten Brotscheibe abschliefflen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis alle vier Lasagne-Ringe fertig sind. Spitzkohllasagne auf der mittleren Schiene
ca. 20 Minuten backen. Fiir das Filet Die Sehnen und Silberhédute des Filets entfernen. Senfsaat
und Schwarzkiimmel in einer Pfanne ohne Fett rosten und fein morsern. Petersilienbléttchen
und Kerbel abzupfen und sehr fein hacken. Mit piirierten Gewlirzen mischen. Das Filet in der
Kriautermischung wilzen. Dann in Frischhaltefolie, anschlieffend in Aluminiumfolie fest einrollen.
In einem flachen Topf Wasser erhitzen Fleisch hineingeben und etwa 25 Minuten pochieren (bis
das Fleisch eine Kerntemperatur von 65 Grad (Bratenthermometer) hat. Fiir die Altbiersauce In
der Zwischenzeit Bier und Briihe in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Die Butter
langsam einriithren und die Sauce damit binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Lasagne
aus dem Ofen nehmen und mit den Metallringen auf vorgewdrmte Teller setzen, Metallring
vorsichtig entfernen. Das Schweinefilet auspacken, in Scheiben schneiden und ebenfalls auf dem
Teller anrichten. Sauce dariiber traufeln.

Michael Kempf am 29. November 2013

140



Schweine-Fleisch-Réllchen mit Bohnen und Rosti

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln 1 Zweig Rosmarin
4 EL Olivenol 300 g Schweineriicken Salz, Pfeffer

400 g breite Bohnen 1 Schalotte 1/4 1 Gemiisebriihe
1/4 1 Milch 2 EL Butterschmalz 1/8 1 Rotwein

1 TL kalte Butter 1/2 Bund Bohnenkraut 1 TL Speisestérke

Die Kartoffeln halb gar kochen, anschlieflend pellen. Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Rosmarin
abspiilen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1
EL Olivendl die Zwiebeln andiinsten und den Rosmarin untermischen. Schweineriicken in 4
Scheiben a ca. 75 g schneiden. Die Fleischscheiben diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Auf jede Scheibe etwas gediinstete Rosmarin-Zwiebeln geben und fest aufrollen, eventuell mit
Kiichengarn fixieren. Die Bohnen putzen und in drei Zentimeter grofle Stiicke schneiden. Die
Schalotte schilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Olivendl die Schalotte anschwitzen.
Brithe und Milch dazugeben und zum Kochen bringen. Darin die Bohnen in ca. 10 Minuten
weich kochen. Die Kartoffeln grob reiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, die Kartoffelspiane gleichméfBig darin verteilen und die Résti von beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Die Fleischrollchen in einer Pfanne mit 2 EL Olivensl 5 Minuten
rundum anbraten, heraus nehmen und warm stellen. Den Bratensaft mit Rotwein abléschen und
etwas einkochen lassen. Mit 1 TL kalter Butter binden und abschmecken. Bohnenkraut abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Die Speisestéirke mit 1 EL Wasser verrithren und zusammen
mit dem gehackten Bohnenkraut unter die Bohnen rithren. Kurz aufkochen und abschmecken.
Die Fleischrollchen anrichten, mit etwas Sauce begieflen, pro Portion je ein halbes Rosti und das
Bohnengemiise dazu servieren.

Vincent Klink am 22. August 2013
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Schweine-Nacken in Gewlirz-Pflaumen-Jus mit SiiBkartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir den Schweinenacken:

500 g Schweinenacken 90 g Salz 1 g Pokelsalz
Mehl

Fiir das Gewiirzpflaumenjus:

10 Pflaumen 5 Pfefferkorner 4 Gewiirznelken
8 Wacholderbeeren 1 Sternanis 4 Zimtstange
40 ml Sherry Essig 120 ml Rotwein 80 ml Portwein
5 g Earl Grey Teeblétter 150 ml Gefliigeljus 10 g Butter

Salz, Zucker
Fiir die Siiflkartoffeln:

3 Siilkartoffeln (a ca. 150 g) 100 g Butter Salz

1 Zweig Thymian 100 ml Milch 100 ml Sahne
Fiir die Garnitur:

4 Lauchzwiebeln 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Schweinenacken:

Schweinenacken abspiilen. 1 Liter Wasser, Salz und Pokelsalz aufkochen, abkiihlen lassen und
den Schweinenacken darin abgedeckt 12 Stunden ziehen lassen. Das geptkelte Schweine-Fleisch
aus dem Behilter nehmen, trocken tupfen und straff zuerst in Frischhaltefolie und dann in Alufo-
lie einrollen. Beide Enden fest verschlieen und im Wasserbad bei 85 Grad 5 Stunden lang garen.
Das gegarte Fleisch in Eiswasser gut abkiihlen lassen, aus der Folie nehmen, trocken tupfen und
in 2 cm dicke Scheiben schneiden. Fiir das Gewiirzpflaumenjus Pflaumen waschen, trockentupfen
und entsteinen. Gewiirze zerstoflen und in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Mit Essig abloschen.
Rot- und Portwein zugeben. Aufkochen und um die Hélfte einkochen lassen. Teeblétter zufiigen
und darin 5 Minuten ziehen lassen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und die Fleischscheiben
1 Stunde darin ziehen lassen, dann herausnehmen und abtropfen . Gefliigeljus aufkochen, den
reduzierten Gewiirzfond zugeben und die kalte Butter unterziehen, Pflaumen in die heifle Sauce
geben und mit Salz und Zucker abschmecken.

Fiir die Siifkartoffeln:

Siilkartoffeln waschen und schélen. Von 1 Siilkartoffel mit einem Kugelausstecher von 1 cm
Durchmesser 10 Kugeln ausstechen. 20 g Butter erhitzen, die Kartoffelkugeln, etwas Salz, den
Thymian, 120 ml Wasser aufkochen und abgedeckt ca. 10 Minuten kécheln. Dann ohne Deckel
weitergaren, dabei die Fliissigkeit einkochen lassen. Sobald die Kugeln gar sind und die Fliissig-
keit reduziert ist, Thymianzweig entfernen und 30 g kalte Butter unter die Kartoffeln mischen.
Ubrige Siikartoffel wiirfeln und in 50 g Butter andiinsten. Sahne und Milch zugeben, mit Salz
wiirzen und die Kartoffeln langsam gar kochen. Anschlieend piirieren, durch ein feines Sieb
streichen und abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Lauchzwiebeln putzen und kurz blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser tauchen, abtropfen
lassen. Butter erhitzen. Lauch zwiebeln darin ca. 2 Minuten braten. Schnittlauch abspiilen, tro-
ckenschiitteln und in Rollchen schneiden. Schweinenacken in Scheiben schneiden. In wenig Mehl
wenden. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Schweinenacken darin von jeder Seite 2 Minuten braten.
Das Fleisch mit Pflaumenjus, Stikartoffelpiiree und —kugeln, Schnittlauch und Lauchzwiebeln
anrichten.

Jorg Sackmann am 02. Juli 2013
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Chorizo-Sofle

Fiir 2 Personen

100 g Chorizo 1 Schalotte 1 rote Paprika
50 ml Olivendl 1 Stiel Thymian 1 TL Paprikapulver
100 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer Zucker, Piment d‘Espelette

Chorizo fein wiirfen. Schalotte schélen und fein wiirfeln. Paprika putzen und ebenfalls wiirfeln.
1 EL Olivendl erhitzen. Schalotte und Paprika darin andiinsten. Thymian und Paprikapulver
zugeben, mit Gefliigelfond abléschen und mit Salz, Pfeffer und Piment d‘Espelette wiirzen. Pa-
prika weich garen, Chorizo zugeben. Alles aufkochen und das restliche Olivensl untermischen.
Die Sauce sollte eine cremige Konsistenz bekommen. Sauce durch ein Sieb passieren und ab-
schmecken.

Jorg Sackmann am 05. November 2013

Curry-Kokos-SoRe

Fiir 4 Personen

1/2 Ananas 4 Schalotten 20 g Ingwer

2 EL Pflanzenol 3 EL Curry 50 ml Weilwein
300 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne 100 ml Kokosmilch
50 g Butter

Die Ananas schilen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Scha-
lotten schilen und fein schneiden. Ingwer schéilen und fein hacken. In einem Topf mit 2 EL
Ol Schalotten anschwitzen, Ananasstiicke und Ingwer zugeben, mit Curry bestiuben und mit
Weilwein abloschen. Den Wein fast vollstdndig einkochen lassen, dann mit Gemiisebriihe, Sahne
und Kokosmilch auffiillen und kurz kdcheln lassen.

Soren Anders am 17. Juli 2013

Lauch-Sofe

Fiir 2 Personen

40 g Butter 40 g Mehl 1 1 Fleischbriihe
3 EL Lauch, in feinen Streifen 1 EL frisch geriebener Meerrettich 4 EL Sahne
Salz 1 Prise Muskat

Die Butter schmelzen lassen, Mehl zugeben, kurz rithren und mit der Fleischbriihe abléschen.
Bei schwacher Hitze und hédufigem Riithren ca. 10 Min. kochen lassen. Nun die Lauchstreifen
hinein geben. Drei Minuten kochen und dann mit Meerrettich, Sahne, Salz und Muskat ab-
schmecken. Die Rinderbrust in Scheiben schneiden und mit der Lauchsauce anrichten. Dazu
passen Salzkartoffeln.

Vincent Klink am 17. Oktober 2013
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Limetten-Sofle

Fiir 4 Personen
3 unbehandelte Limetten 20 g Butter 2 EL Mehl

150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

Fiir die Salbeibutter:

75 g Butter 3 Salbeiblédtter Salz, Pfeffer
Basilikumblatter

Limetten abspiilen und trockenreiben. Die Limettenschale diinn abreiben und kiihl stellen. Li-
metten halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterrithren
und anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond abloschen. Die Sahne dazu geben. Mit Salz und Limet-
tensaft abschmecken.

Karlheinz Hauser am 16. September 2013

Mandarinen-SoRe
Fiir 4 Personen
1 L Mandarinensaft 2 Limetten 80 g Ingwer
50 g Butter Tabasco, Zucker, Salz

Den Mandarinensaft in einem Topf um 1/3 einkochen lassen. Die Limetten halbieren, auspressen
und zum Mandarinensaft geben. Den Ingwer schélen und in die Sauce reiben und kdcheln lassen.
Kalte Butter stiickchenweise in die Mandarinensauce rithren und die Sauce damit binden. Danach
die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Tabasco, Zucker und Salz abschmecken.

Soren Anders am 25. Oktober 2013

Paprika-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika
3 Tomaten 1/2 rote Peperoni 1 EL Olivenol
1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer
Zucker

Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein schneiden. Paprika halbieren, mit einem Sparschéle
schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofle Rauten schneiden. Tomaten kreuzwei-
se einschneiden, iiberbrithen, hduten, Tomaten vierteln und entkernen. Peperoni halbieren, die
Kerne entfernen und grob wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anbraten.
Tomatenmark, Paprika, Peperonischote, Tomaten und Paprikapulver zugeben und alles ca. 15
Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Vincent Klink am 25. Juli 2013
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Pilz-SoRe

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 40 g gerducherter Bauchspeck 100 g Champignons
1 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Die Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln, Pilze putzen und hacken. In einem
Topf mit 1 EL Butter Speck, Zwiebel und Pilze anbraten, mit Mehl bestduben. Fleischbriihe
zufiigen und alles ca. 6 Minuten einkdcheln lassen. Mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein hacken und unter die
Sauce mischen.

Vincent Klink am 19. September 2013
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Blumenkohl!-Suppe mit Lachsforelle

Fiir 4 Personen

1 Kopf Blumenkohl (ca. 1 kg) Salz 4 Schalotten

40 g Butter 1 EL Mehl 750 ml Gemiisebriihe
500 ml Gefliigelfond Pfeffer, Muskat 200 g Sahne

100 g Creme-fraiche 300 g Lachsforellenfilet 2 EL Sonnenblumenél
1 Knoblauchzehe 1 Stiel Thymian 4 Stiele Kerbel

Blumenkohl putzen und in Réschen teilen. Die Roschen etwa 30 Minuten in leicht gesalzenem
Wasser wissern. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. 20 g Butter erhitzen. Scha-
lotten darin anbraten und die Blumenkohlréschen zugeben. Mit etwas Mehl bestduben, Briihe
und Fond unterriihren. Alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Etwa 4 EL Roéschen herausnehmen
und beiseite stellen. Die Suppe piirieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Sahne
und Creme-fraiche zugeben und erneut abschmecken. Die iibrigen Roschen in die Suppe geben
und erwidrmen. Das Lachsforellenfilet abwaschen, trocken tupfen und in 4 gleich grofle Stiicke
portionieren. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets auf der Hautseite anbraten.
Mit Salz und etwas Pfeffer wiirzen. Wenn die Haut kross ist den Fisch wenden, Knoblauchzehe
schilen und etwas andriicken. Thymianzweig abspiilen, trockenschiitteln. Knoblauch und Thy-
mian mit der tibrigen Butter zum Fisch geben. Mit einem Loffel die Gewiirzbutter {iber den
Fisch triufeln. Die Pfanne vom Herd nehmen. Der Fisch sollte innen noch glasig sein. Kerbel
abspiilen und trockenschiitteln. Kerbelbldttchen von den Stielen zupfen. Blumenkohlsuppe und
Lachsforelle anrichten. Kerbelblattchen dariiber streuen.

Karlheinz Hauser am 16. September 2013

Franzésische Zwiebel-Suppe

Fiir 2 Personen

1 Gemiisezwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Scheiben Speck
1 EL Butter 20 ml Cognac 250 ml Weifiwein
250 ml Fleischbriihe 3 Stiele Thymian 3 Stiele glatte Petersilie

2 Scheiben Kastenweifibrot 50 g Bergkése Salz, Pfeffer

In einem Topf mit Butter die Zwiebel mit Knoblauch hellbraun anrésten, mit Cognac abléschen.
Dann mit Wein und Briihe auffiillen, Thymian zugeben und 30 Minuten kocheln lassen. In der
Zwischenzeit Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Weifbrotscheiben leicht
toasten oder in einer Pfanne rosten. Kése fein reiben, auf die Brotscheiben streuen und kurz vor
dem Servieren der Suppe unter der Grillschlange gratinieren. Thymian aus der Suppe entfernen,
Petersilie unter die Suppe mischen und abschmecken. Die Suppe in Suppentassen anrichten, die
gratinierten Brotscheiben oben auflegen, mit grobem Pfeffer bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 21. November 2013
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Gemiise- Suppe unter der Bldatterteig-Haube

Fiir 4 Personen

20 g getrocknete Pilze 200 g Knollensellerie 2 Karotten

200 g Petersilienwurzel 1 Stange Lauch (ca. 200 g) 15 g getrocknete Tomaten
8 Pfefferkérner 1 1 Gemiisebriihe 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 3 Lorbeerbléatter Salz, Pfeffer

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch

2 Eigelb 150 g Bléitterteig

Zunichst die getrockneten Pilze in Wasser einweichen. Das Sellerie, Karotte und Petersilienwur-
zel schillen und waschen. Von jedem Gemiise jeweils ca. 15 g in 5 mm grofle Wiirfel schneiden
und fiir die Einlage beiseite stellen. Den Rest grob wiirfeln. Lauch putzen, waschen und grob
wiirfeln. Die getrockneten Tomaten hacken. Die Pfefferkérner grob zerstofien. In einem grofien
Topf die Gemiisebrithe mit den groben Gemiisewiirfeln, Lauch, Tomaten, den dem Einweichfond
der Pilze (Pilze ebenfalls fiir die Einlage beiseite stellen), den Kriauterzweigen, Lorbeerbléttern
und zerstolenem Pfeffer aufkochen. Alles ca. 30 Minuten koécheln lassen, dann durch ein Tuch
passieren, die Brithe mit Salz und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Petersilie, Basilikum
und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitten und fein hacken. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die Suppentassen am dufleren Rand mit verquirltem Eigelb bepinseln,
Pilze und kleine Gemiisewiirfel in die Tassen geben und zu drei Viertel mit der Briihe fiillen. Die
gehackten Kréuter darauf verteilen. Vom Blétterteig so grofie Scheiben ausstechen, dass sie rund
um die Suppentassen 1 cm hinaus stehen. Mit den Teigplatten als Deckel die Tassen verschlieen
und behutsam andriicken. Die Teigoberfliche mit dem restlichen Eigelb bepinseln und alles ca.
25 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Wenn der Teigdeckel goldgelb gebacken ist, die
Suppentassen aus dem Ofen nehme und sofort servieren.

Otto Koch am 13. Dezember 2013
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Gersten-Cremesuppe mit Rducherschinken

Fiir 4 Personen
Fiir die Gerstencremesuppe:

100 g Gerstenreis 2 Schalotten 1 junger Lauch

1 kleine Karotte 1 Stange Staudensellerie 30 g gerducherte Speckwiirfel
1 TL Olivenol 60 ml Weilwein 500 ml Gefliigelfond

300 g Sahne 1 EL Bohnenkraut Salz, weifler Pfeffer

1 EL Sauerrahm
Fiir die pochierten Eier:
120 g Schwarzwiélder Schinken 60 ml Weinessig 4 Eier

Fiir die Gerstencremesuppe:

Den Gerstenreis iiber Nacht im kalten Wasser einweichen und quellen lassen. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Lauch putzen und waschen. Das weifle vom Lauch fein wiirfeln. Die griinen
Teile in diinne Rinde schneiden. Karotte und Sellerie schilen bzw. putzen und ebenfalls fein
wiirfeln. Gerste abschiitten, Schalotten und Speck in Olivendl andiinsten. Gerste zugeben und
kurz schmoren. Weiflwein und Gefliigelfond zugeben und alles ca.12 Minuten langsam kocheln
lassen. Gemiisewiirfel, Sahne und Bohnenkraut unterriihren. Alles weiter ca. 10 Minuten garen.
Mit Salz und Pfeffer und abschmecken. Den Schinken in feine Streifen schneiden. 1,5 Liter Was-
ser zum Kochen bringen. Weinessig zugeben.

Fiir die pochierten Eier:

Gekiihlte Eier in einer Tasse vorsichtig aufschlagen. Eier nach und nach in das ungesalzene Was-
ser geben und 3 bis 4 Minuten pochieren. Eier herausnehmen und kurz in warmes, gesalzenes
Wasser geben. Eier herausnehmen und abtropfen lassen. Abstehende Eiweiflsegmente abschnei-
den. Eier wiirzen. Pochierte Eier auf vier Teller verteilen. Die Gerstencremesuppe mit Sauerrahm
verfeinern und iiber die Eier geben. Die griinen Lauchringe und den Schinken dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 19. November 2013
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GrieB-KloBchen-Suppe

Fiir 4 Personen
500 g Fleischknochen 1/2 TL weifle Pfefferkérner 300 g Siedfleisch

1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise Salz

250 ml Milch 60 g Butter 80 g Weichweizengrief3
1 Ei 1 Eigelb Pfeffer

1 Prise Muskat 1/2 Bund Schnittlauch

Die gewaschenen Fleischknochen mit den Pfefferkérnern in einem Topf mit 1,5 1 kaltem Wasser
aufsetzen und zum Kochen bringen. Das Fleisch mit Wasser abspiilen und in die kochende Fliis-
sigkeit geben. Die Hitze so reduzieren, dass die Briithe nur noch simmert. Alles 1 Stunde simmern
lassen, dabei immer wieder die Briithe abschdumen. Die Zwiebel ungeschélt halbieren und auf der
Schnittfliche in einer Pfanne dunkel anrésten. Das Suppengemiise waschen, schilen und in Wiir-
fel schneiden. Die Briihe leicht salzen, das gewiirfelte Suppengemiise, die beiden Zwiebelhélften
zugeben und weitere 30 Minuten simmern lassen. Dann die Gemiisewiirfel und das Siedfleisch
aus dem Topf nehmen, die Briihe passieren, wieder in den Topf geben und abschmecken. Das
Fleisch nach Belieben in kleine Wiirfel schneiden. Es kann mit dem Gemiise als Einlage fiir
die Suppe verwendet werden. Fiir die Kl68chen die Milch aufkochen, Butter darin auflésen und
den Grief} einrithren, bis die Masse recht dick wird und fast am Topfboden anbrennt. In eine
Schiissel umfiillen, Ei und Eigelb schnell unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Aus der GrieBmasse mit einem Loffel Nocken abstechen
und diese im siedenden Salzwasser ca. 8 Minuten sanft garen. Die Fleischbriihe erneut aufko-
chen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Kléfchen als Einlage in
Suppenteller geben, mit Fleischbriihe aufgieflen, mit Schnittlauch bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 17. Oktober 2013
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Holunderbeeren-Suppe mit Schnee-Eier

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
1 kg Holunderbeeren 250 ml Apfelsaft 1 Zitrone

100 g Zucker 1/2 TL Zimt 1 Nelke
Fiir die Schneeeier:

1 1 Milch 1 Vanilleschote 90 g Zucker
4 Fiweif3

Fiir die Suppe:

Holunderbeeren waschen, trocken tupfen und von den Stédngeln zupfen. Die Beeren in einem
Topf mit 500 ml Wasser aufkochen und 15 Minuten kocheln. Holunderbeeren auf ein Sieb geben
und den Saft auffangen. Saft und abgeriebene Schale von der Zitrone zugeben. Apfelsaft, Zucker,
Zimt und Nelke zur Suppe geben und kurz aufkochen.

Fiir die Schneeeier:

die Milch zum Kochen bringen. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und auskratzen.
Das Vanillemark beiseite stellen. Die beiden ausgekratzten Schalen der Vanilleschote mit einem
Essloffel Zucker in der Milch eine Viertelstunde kochen. Den Topf zur Seite stellen. Eiweifl mit
dem restlichen Zucker in eine Schiissel geben und steif schlagen. Das Vanillemark zum Schaum
geben und solange weiterschlagen, bis sich das Mark gleichméflig verteilt hat. Das Eiweif3 sollte
nicht zu steif geschlagen sein. Mit einem Essloffel aus der steifen Masse Nocken ausstechen und in
die heifle Milch gegeben. Der Topf kommt wieder auf den Herd, sollte aber nur leicht kochen. Sind
alle Nocken in der Milch den Topf vom Herd nehmen und abdecken. Die Nocken bei neunzig Grad
10 Minuten ziehen lassen, dann die Schneeeier drehen und wieder ziehen lassen. Keinesfalls darf
die Milch kochen. Die Holundersuppe in tiefe Teller geben und mit den Schneeeiern servieren.

Vincent Klink am 24. Oktober 2013
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Kalte Paprika-Suppe mit gebratenem Kalb-Tatar

Fiir 4 Personen

300 g Kalbfleisch Salz 6 EL Olivenol

1 Mohre 1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen

1 Stiick (ca. 2 cm) Ingwer 4 gelbe Paprikaschoten Zucker

1 1 Kalbsbriihe 1 Bund Lauchzwiebeln 1-2 EL Senf

500 g Frittierfett 8 Wan Tan Blétter Paprikapulver, edelsiif3

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kalbsoberschale salzen und in 1
EL Olivendl rundherum anbraten und herausnehmen. Kalbfleisch im Backofen ca. 8 Minuten
weiter garen. Herausnehmen und abkiihlen lassen. M6hre putzen, schilen und klein schneiden.
Gemiisezwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und getrennt voneinander wiirfeln. Paprika wa-
schen, putzen und in grobe Stiicke schneiden. Etwa die Menge einer halben Paprika beiseite
stellen. Ubrige Paprikawiirfel, mit der Mohre, Gemiisezwiebel, Knoblauchzehe und dem Ingwer
in 2 EL Olivenol sanft braten. Mit Salz und Zucker wiirzen. Briihe zugeben und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Suppe danach piirieren, nach Belieben durch ein Sieb passieren und kalt stel-
len. Lauchzwiebeln putzen und quer halbieren. Den weiflen Teil sehr fein wiirfeln und in 1 EL
Olivenol kurz anbraten. Den griinen Anteil des Lauchs und iibrige Paprika sehr fein wiirfeln.
Das abgekiihlte Kalbfleisch ebenfalls fein wiirfeln. Alles mischen. Mit Salz, 2 EL Olivensl und
Senf abschmecken. Frittierfett in einem Topf (etwa 2 cm hoch) erhitzen. Wan Tan Blétter darin
nacheinander knusprig frittieren. Mit Salz und Paprikapulver bestreuen. Die kalte Suppe mit
Tatar und Wan Tan anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. September 2013

Kiirbis- Samtsuppe mit gebratener Jakobsmuschel

Fiir 4 Personen

400 g Muskatkiirbis 3 Schalotten 3 EL Butter

3 TL Currypulver 300 ml weiflen Portwein 1 L Gefliigelfond
Salz 1 Prise Zucker 150 ml Sahne

4 Jakobsmuscheln Pfeffer 50 g Pinienkerne
Kiirbiskernol

Kiirbis entkernen, schélen und in mittlere Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen und grob
wiirfeln. In einem Topf 2 Essloffel Butter erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen, den
Curry zufiigen und kurz mit anschwitzen. Mit dem Portwein abléschen und diesen auf ein Drittel
reduzieren lassen. Den Kiirbis und den Gefliigelfond in den Topf geben, mit Salz und Zucker
wiirzen und fiir ca. 1 Stunde bei schwacher Hitze kécheln lassen. Den weichgekochten Suppenan-
satz mit der Sahne auffiillen und mit einem Mixer zu einer feinen samtigen Suppe mixen, durch
ein Sieb passieren und in einem Topf auf der Herdseite warm halten. Die Jakobsmuscheln in
einer Pfanne mit der restlichen Butter bei mittlerer Hitze leicht anbraten und garen. Mit Salz
und etwas Pfeffer wiirzen. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Die Suppe mit etwas
geschlagener Sahne aufmixen und in einen Suppenteller geben. Die Jakobsmuschel in die Mitte
der Suppe setzen. Mit Pinienkernen und steirischem Kiirbiskernol garnieren.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013

153



Linsen-Suppe mit gerduchertem Tofu

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsensuppe:

100 g kleine Berglinsen 1 kleine Zwiebel 50 g durchw. Réucherspeck

50 g Butter 2 EL Balsamessig Meersalz, Pfeffer

1 Zweig Thymian 3 Stiele Petersilie 1 Msp scharfer Senf

Fiir den gerduchertem Tofu:

200 g gerducherter Seidentofu Sesamol 1 TL frisch gehackter Majoran

Fiir die Linsensuppe:

Die Linsen in kaltem Wasser ca. 2-3 Stunden einweichen. Zwiebel schilen fein wiirfeln. Speck
ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebeln und Speck in 10 g Butter andiinsten. Linsen abgieflen und mit
1 EL Essig und 800 ml Wasser zu der Zwiebel-Speckmasse geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Alles einmal aufkochen und bei schwacher Hitze 20 Minuten kocheln. Die Kriuter waschen,
zugeben und alles weitere ca. 20 Minuten weich kochen. 2 EL Linsen aus dem Topf nehmen und
beiseite stellen. Die restliche Suppe fein piirieren, anschlieBend durch ein Sieb passieren. 40 g
Butter in einem Pfannchen goldbraun aufschiaumen lassen. Butter mit dem Senf und 1 EL Essig
unter die piirierte Suppe riithren.

Fiir den gerduchertem Tofu:

Den Tofu mit Sesamdl betrdufeln und mit Salz, Pfeffer sowie Majoran wiirzen, in der restlichen
heilen Butter von beiden Seiten anbraten. Tofu herausnehmen und in Scheiben schneiden. Die
Suppe auf vorgewirmte Teller verteilen, die nicht piirierten Linsen und Tofuscheiben jeweils in
die Mitte geben.

Frank Buchholz am 04. November 2013

Melonen-Suppe mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

1 reife Honigmelone 8 Garnelen mit Schale 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz 11 Gemiisebriihe Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker 1 Bund Estragon

Die Melone halbieren und die Kerne herausstreichen. Dann mit einem Kugelausstecher eini-
ge Kugeln Fruchtfleisch zur Dekoration ausstechen. Restliches Fruchtfleisch auslosen. Garnelen
schilen und den Darm entfernen. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz anbraten. Die Garnelenschalen und ca. 3 EL Melone zugeben und mit anbra-
ten. Mit der Briihe abléschen. Die Schalen wieder entfernen. Restliche Melone zugeben, alles
piirieren, durch ein Sieb streichen und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.
Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken, unter die Suppe mischen und kalt stellen.
Die Garnelen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten. Melonenkugeln zugeben und kurz
mit anschwenken. Die kalte Suppe anrichten und mit den heiflen Garnelen und Melonenkugeln
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juli 2013
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Rducherforellen-Suppe

Fiir 4 Personen

2 gerducherte Forellen 1 Pastinake 1 Mo6hre

1 Stange Lauch 1 Lorbeerblatt 2 Pimentkorner
Salz 3 mehlig kochende Kartoffeln 1 Ei

2 EL Speisestirke 200 g Sahne Mehl, Pankomehl

300 g Butterschmalz

Das Fleisch der Raucherforellen herauslosen. Pastinake, Mohre und Lauch putzen, bzw. schilen.
Die Gemiiseabschnitte mit Fischgrdaten und Haut in einen Topf geben und mit ca. 1,5 Liter
Wasser bedecken. Lorbeer, Piment und etwas Salz zugeben und alles ca. 30 Minuten kochen.
Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Lauch, Pastinake und Mo6hre fein wiirfeln.
1 des Gemiises in wenig Wasser diinsten. Ubriges Gemiise abdecken. 1 halbes Forellenfilet fein
hacken. Gegarte Kartoffeln abgieflen und ausddmpfen lassen. Kartoffeln schélen und durch eine
Presse in eine Schale driicken. 2 EL Kartoffelmasse beiseite stellen. Ei trennen. Ubrige Kar-
toffeln mit gehackter Riucherforelle, gediinsteten Gemiise, Eigelb, Starke und Salz zu kleinen,
etwa walnussgroflen Béllchen formen und abdecken. Inzwischen die Forellenbriithe durch ein Sieb,
zuriick in den Topf passieren. Gemiisewiirfel zugeben und alles ca. 10 Minuten kocheln lassen,
bis das Gemiise bissfest gegart ist. Ubrige 2 EL Kartoffeln und Sahne unterriihren. Aufkochen
und wiirzen. Forellenbéllchen in Mehl, verquirltem Eiweifl und Pankomehl panieren. Im Butter-
schmalz frittieren, abtropfen lassen und zur Suppe servieren. Die restliche Réducherforelle zum
Beispiel zu Nocken verarbeiten (siehe Rezept Vincent Klink am 7.11.2013)

Jacqueline Amirfallah am 06. November 2013

Rote-Bete-Suppe mit Frischkdse-KloBchen

Fiir 2 Personen

400 g Rote Bete Salz 1/2 Bund Schnittlauch
150 g Ricotta Pfeffer 1 Eigelb

1 EL Mehl 2 Schalotten 1 EL Butter

400 ml Gemiisebrithe 100 ml Sahne 1/2 Orange

1 Prise Zucker 1 Spritzer Himbeeressig

Rote Bete waschen und in Salzwasser ca. 30 Minuten kochen. Schnittlauch abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Fiir die Klé83chen den sehr gut abgetropften Ricotta
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eigelb, Mehl und Schnittlauch zugeben. Gut durchmischen und aus
der Masse mit einem Teel6ffel Nocken abstechen. Diese in siedendem Salzwasser 5 Minuten ziehen
lassen. Gekochte Rote Bete schilen und in Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen, in feine
Wiirfel schneiden und in einem Topf mit der Butter anschwitzen. Rote-Bete-Wiirfel zugeben und
ebenfalls andiinsten. Mit Brithe und Sahne auffiillen und 10 Minuten leicht kécheln lassen. Von
der Orange den Saft auspressen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker, etwas frischem
Orangensaft und Himbeeressig abschmecken und mit einem Piirierstab fein mixen. Die Suppe
mit Klo8chen anrichten.

Vincent Klink am 19. Dezember 2013
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Schwarzwurzel - Schaumsuppe mit gebratenem Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1/2 1 Milch 2 EL Zitronensaft 2 Schalotten

1,5 kg Schwarzwurzeln 50 g Butter weifler Pfeffer
100 ml Weiflwein Saft von 1/2 Limette 1 1 Gefliigelfond
400 g Sahne

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets (4 50 g) 4 EL Olivensl Pfeffer, Mehl

50 g Butter 3 Stiele Thymian 1 Knoblauchzehe
Meersalz 2-3 Stiele Kerbel

Fiir die Schwarzwurzelcremesuppe:

Etwa 2 1 Salzwasser mit Milch und Zitronensaft in einer Schiissel mischen. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Die Schwarzwurzeln schélen, klein schneiden und sofort in die Salzwasser-
Milch-Mischung geben. Schalottenwiirfel in heifler Butter glasig anschwitzen. Die abgetropften
Schwarzwurzeln zugeben, mit Salz sowie Pfeffer wiirzen, kurz mit anschwitzen, mit Weilwein
und Limettensaft abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Gefliigelfond zugeben, nochmals
auf die Hélfte einkochen lassen und dann die Sahne zugeben. Sobald die Schwarzwurzeln weich
sind, die Suppe piirieren, passieren und eventuell nachwiirzen.

Fiir den gebratenen Zander:

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, leicht mehlieren und
auf der Hautseite bei mittlerer Hitze fast gar braten. Kurz vor Schluss Butter, eine zerdriickte
Knoblauchzehe und Thymian dazugeben und den Zander fertig braten. Die Schwarzwurzelcre-
mesuppe in tiefe Teller verteilen, jeweils ein gebratenes Zanderfilet als Einlage zugeben und mit
Kerbel garnieren.

Frank Buchholz am 02. Dezember 2013
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Tomaten-Suppe mit Basilikum und Quark-Nockerln

Fiir 4 Personen

Fiir die Tomatensuppe:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Bund Basilikum

6 frische Tomaten 600 g Dosen-Tomaten 6 EL Olivencl

400 ml Gefliigelbriihe Salz, Pfeffer, Zucker 150 g Biiffelmozzarella
Fiir die Quarknockerl:

4 EL Semmelbrosel 4 EL Milch 1 EL Mehl

100 g Quark 1 Eigelb 1 EL gehacktes Basilikum
Salz, Pfeffer

Fiir die Tomatensuppe:

Die Schalotten schilen und fein wiirfeln. Knoblauch schilen und hacken. Von 2 Zweigen Basili-
kum die Blétter abzupfen und beiseite legen. Frische Tomaten in Wiirfel schneiden. Die Dosen-
tomaten in einer Schiissel zerdriicken. 2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln
und den Knoblauch darin unter Riihren glasig anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
frischen Tomaten und Die Dosentomaten und alle Basilikumstiele dazu geben. Mit der Briihe
auffiillen und aufkochen. Die Suppe bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kochen, und die Suppe
sehr fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Mozzarella abtropfen lassen
und in feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Nockerl:

Die Semmelbrosel mit Milch, Mehl, Quark, Eigelb und 1 EL Basilikum verriihren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Quarkmasse ca. 30 Minuten ruhen lassen. In einem Topf reichlich Salzwasser auf-
kochen. Aus der Quarkmasse mit einem Essloffel Nockerln abstechen. Ins siedende Salzwasser
geben und die Nockerl darin in etwa 10 Minuten ziehen lassen, bis die Nockerln an die Oberfléche
steigen. Das Wasser sollte dabei nicht kochen. Die Suppe in eine Schiissel geben, Mozzarella,
Nockerl und Basilikumblétter dariiber verteilen und mit dem restlichen Olivendl betrdufeln.

Karlheinz Hauser am 12. August 2013
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Zucchini-Rahm-Suppe mit Basilikum-KlaBchen

Fiir 4 Personen

80 g Schichtkise 2 Eigelb 20 g Semmelbrosel
20 g Mehl 1/2 Bund Basilikum Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 100 g Lauch 50 g Staudensellerie
250 g Zucchini 2 EL Olivenol 150 ml Weiiwein
500 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne 1 Limette

Fiir die Kl68chen:

Schichtkése und Eigelbe griindlich verrithren, dann die Semmelbrosel und das Mehl unterheben.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Klochenmasse mischen.
Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse, mit einem Kaffeelotfel, kleine Klofichen
ausstechen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen
lassen.

Fiir die Suppe:

Zwiebel, Lauch und Sellerie putzen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die griine Zucchinischale
0,5 cm stark abschneiden und fein wiirfeln. Das Fruchtfleisch der Zucchini wiirfeln und mit dem
Wurzelgemiise in einem Topf mit etwas Ol anschwitzen. Den Ansatz mit Weifiwein abloschen,
etwas spéter mit Brithe und Sahne auffiillen und weich kochen. Die Suppe piirieren und durch ein
grobes Sieb passieren. Die Zucchinischalenwiirfel untermischen. Limette abreiben und den Saft
auspressen. Zuletzt die Suppe mit Limettensaft, Limettenschale, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Suppe anrichten und die Kléf3chen als Einlage dazu geben.

Flora Hohmann am 30. Juli 2013
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Bulgur-Zucchini mit Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen
Fiir die Zucchini:

2-4 Zucchini Salz 1 Gemiisezwiebel
1 Tomate 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund glatte Petersilie
3 EL Olivenol 1 Prise Kreuzkiimmel 100 g Bulgur

80 ml Gemiisebrithe Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 3 Fleischtomaten 3 Zweige Thymian
2 Zweige Oregano 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Fiir die gefiillten Zucchini:

Die Zucchini der Lange nach teilen und das Innere mit einem Kaffeeloffel herauspulen. Die Zuc-
chinischalen in Salzwasser blanchieren. Das Zucchiniinnere fein hacken. Die Zwiebel schilen und
fein hacken. Tomate mitsamt der Schale auf einer Reibe zerkleinern. Die Friihlingszwiebeln fein
schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebel in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl anschwitzen. Kreuzkiimmel dariiber streuen. Tomate und Bulgur dazugeben, Ge-
miisebrithe angieflen und alles zusammen kocheln lassen. Nach etwa 15 Minuten ist der Bulgur
weich und die Fliissigkeit sollte verkocht sein. 3 bis 4 Minuten vor Garende, die Friihlingszwie-
beln in den Bulgur geben und mitkocheln lassen. Fiir die Tomatenasauce Zwiebel schilen, langs
halbieren und in diinne Streifen schneiden. Tomaten am Stiel kreuzweise einritzen, kurz in ko-
chendem Wasser blanchieren, herausnehmen, die Haut abziehen, halbieren, entkernen und das
Fruchtfleisch grob schneiden. Thymian und Oregano abspiilen, trocken schiitteln und die Blétt-
chen abstreifen. In einem Topf mit 1 EL Olivenol die Zwiebel anschwitzen, die Tomaten sowie
Krauterblittchen zugeben und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Alles ca. 10
Minuten leicht kocheln lassen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl gehackte Zucchini anbraten,
Petersilie untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles unter den Bulgur mischen.
Die Bulgurmasse in die ausgehohlten und blanchierten Zucchinischalen fiillen und mit der Tom-
tatensauce anrichten.

Vincent Klink am 04. Juli 2013
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Burger von Karotte mit Koriander-Schmand und Réstzwiebeln

Fiir 4 Personen

400 g Bio-Karotten 200 g grobe Haferflocken 2 EL grobkorniger Senf
2 Eigelb Salz, weiler Pfeffer 1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Piment d’Espelette Mehl 2 EL Sonnenblumenol
3 weile Zwiebeln ca. 200 g Frittierfett 1/4 Bund Koriander

3 Zweige Minze 1/2 Bio-Zitrone 200 g Schmand

4 Vollkornbrétchen 1 Romatomate Vogelmiere

Die Karotten schélen und grob reiben. Die Haferflocken, den Senf und die Eigelbe zugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Piment d’Espelette gut abschmecken. Diese Masse mindestens
20 Minuten abgedeckt ziehen lassen. Den Backofen auf 160 Grad Umluft (170 Grad Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Die Karottenmasse nochmals abschmecken, in vier Teile portionieren und
mit befeuchteten Hénden wie Frikadellen formen. Die Karottenfrikadellen leicht melieren und in
einer Pfanne mit Ol von allen Seiten goldbraun anbraten. Dann aus der Pfanne nehmen, auf ein
Backblech setzen und im Backofen ca. 6 Minuten fertig garen. Die weiflen Zwiebeln schélen, vier-
teln und in sehr feine Streifen schneiden. Diese in ungesalzenem Wasser ca. 4 Minuten kochen,
dann abschiitten und die Zwiebelstreifen auf einem Kiichentuch trocknen. In einem Topf mit
Frittierfett die Zwiebeln langsam goldgelb frittieren. Mit einer Fleischgabel ab und zu riihren,
sonst entsteht ein ,,Nest“. Anschliefend die Zwiebeln auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit
Salz wiirzen. Koriander und die Minze abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden. Zi-
tronen heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Schmand mit Zitronenschale, Salz
und weiflem Pfeffer abschmecken, die Krduter untermischen. Brotchen halbieren und toasten. To-
mate waschen, das Kerngehéuse entfernen und in feine Scheiben schneiden. Vogelmiere waschen
und trocken schiitteln. Zum Anrichten die unteren Brotchenhilften mit Korianderschmand be-
streichen. Eine Tomatenscheibe und die Karottenfrikadelle auflegen. Darauf Korianderschmand
streichen und wieder eine Tomatenscheibe, etwas Vogelmiere und die Rostzwiebeln darauf ver-
teilen. Obere Brotchenhélfte mit Korianderschmand bestreichen, aufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 06. September 2013
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Curry von der Steckriibe mit Kokos-Milch und Linsen-Chips

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsenchips:

60 g kleine feine Berglinsen Salz 1 EL Tempuramehl
weifler Pfeffer

Fiir das Curry:

1 Knoblauchzehe ca. 10 g Ingwer 1 rote Chilischote
400 g Mohren 400 g Steckriibe 150 g rote Zwiebeln
1 Bund Frithlingszwiebeln 2 Stangen Staudensellerie 1 Bio-Limette

4 EL O1 2 TL Tomatenmark 1 EL Currypulver
100 ml Weilwein 400 ml ungesiifite Kokosmilch  Salz, Pfeffer

Die Linsen in reichlich kaltem Wasser iiber Nacht einweichen. Dann Linsen abschiitten und gut
abtropfen lassen, das Abtropfwasser auffangen. Die Linsen in einem Topf mit leicht gesalzenem
Wasser weichkochen, abtropfen und 1 EL der gegarten Linsen beiseite stellen. Die restlichen
Linsen mit etwas Abtropfwasser und Tempuramehl zu einer dickfliissigen Masse piirieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Linsenchips:

Die Linsenmasse diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech aufstreichen, die zuriickbe-
haltenen Linsen aufstreuen und andriicken. Im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten goldgelb und
knusprig backen. Dann aus dem Ofen nehmen, auf einem Gitter auskiihlen lassen und in Stiicke
brechen.

Fiir das Curry:

Knoblauch und Ingwer schilen und fein wiirfeln. Chili ldngs halbieren, entkernen und quer in
feine Streifen schneiden. Mohren schélen und schridg in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Steck-
riibe schilen und zuerst in 1/2 cm diinne Scheiben und anschliefend in Stifte schneiden. Rote
Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und nur das Weifle und
Hellgriine quer in 1/2 cm diinne Stiicke schneiden. Staudensellerie putzen, das Griin abzupfen
und beiseite legen. Staudenselleriestangen quer in Stiicke schneiden. Limette waschen, trocken
reiben, die Schale fein abreiben. Limettensaft auspressen. Ol in einem breiten flachen Topf erhit-
zen, Knoblauch, die Hélfte des Ingwers und Chili darin bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten diinsten.
Tomatenmark dazugeben und kurz anrésten. Currypulver dazugeben, kurz anschwitzen, alles mit
Weifiwein abloschen. Mit der Kokosmilch auffiillen, kurz aufkochen lassen, Mohren und Steck-
riiben hinzufiigen und ca. 30 Minuten bei mittlerer Hitze zugedeckt garen. Nach 20 Minuten
Garzeit die roten Zwiebeln, nach 25 Minuten den restlichen Ingwer, Staudenselleriestiicke und
Friihlingszwiebeln hinzufiigen. Das fertig gegarte Curry mit Salz, Pfeffer, Limettenschale und
-saft abschmecken. Curry in einer Schiissel anrichten und mit Linsenchips servieren.

Michael Kempf am 18. Oktober 2013
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Filoteig-Muffins mit Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 rote Zwiebeln 1 Bund Rosmarin 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 griine Paprika 1 Fleischtomate

1 Chili 1 Biiffelmozarella (ca. 150 g) 6 EL Olivenol

Salz, Zucker Paprikapulver, Curry 200 g Frischkése

3 Eier 4 Blatter Filoteig (a 40 x 40 cm) 100 g fliissige Butter
1 Bund Rauke 1 Bund Brunnenkresse 2 Romanaherzen

1 Bund Basilikum Saft von 1 Zitrone

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und fein hacken.
Rote, gelbe und griine Paprika waschen, trockenreiben halbieren, entkernen und fein wiirfeln.
Tomate kreuzweise einritzen, mit heilem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomaten-
fruchtfleisch feinwiirfeln. Chili halbieren, entkernen und fein hacken. Mozzarella fein wiirfeln.
Paprika, Tomate und Chili in 1 EL Olivendl kurz braten mit Salz, feingehacktem Rosmarin und
Zucker wiirzen. Herausnehmen und beiseite stellen. 1 EL Olivendl im Paprikabratfett erhitzen.
Zwiebeln darin anbraten. Mit Paprikapulver und Curry wiirzen. Herausnehmen, kurz abkiihlen
lassen und zuerst mit dem Frischkiise, danach mit den Eiern verrithren. Paprika-Chilimischung
untermischen. Mozzarella ebenfalls vorsichtig unterheben und alles abschmecken. Backofen auf
220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.8 Muffinformen ausfetten und mit je 3 Lagen zuge-
schnittenen mit Butter eingefetten Filoteig (ca. 12 x 12 cm) auslegen, so dass die Ridnder etwas
iiberlappen. Die Fiillung hineingeben und im Ofen ca.15 Minuten backen. In der Zwischenzeit
Rauke, Brunnenkresse, Romanasalat putzen, waschen, trockenschiitteln und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bléttchen von den Stielen zupfen.
Zitronensaft, Salz, Zucker und 4 EL Olivenol verrithren und iiber den Salat tréufeln. Basilikum
untermischen, abschmecken. Filoteig-Muffins herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und mit den
Filoteig-Muffins servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2013
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Gebratene Schwarzwurzeln, Taleggio-Sofe, Rote Bete-Piiree

Fiir 4 Personen

1 Knoblauchzehe 4 Knollen rote Bete (ca. 500 g) 1 TL Honig

2 Zweige Thymian 400 g Kartoffeln, mehlig ca. 200 ml Gemiisebriihe

1 Zwiebel 60 g Butter 2 EL Mehl

200 ml Milch 150 g Sahne 1 Lorbeerblatt

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Scheiben Toastbrot 1 Spritzer Essig

600 g Schwarzwurzeln Salz, Pfeffer 1 Prise Sternanis, gemahlen
1 Prise Muskat 300 g Taleggio 1 Ei

1-2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Knoblauchzehe schélen und halbieren. 2 Rote Bete
waschen und mit je 1/2 TL Honig, 1 Thymianzweig und einer halben Knoblauchzehe in Alufolie
packen und im Backofen ca. 40 Minuten garen. 2 Rote Bete schélen und klein schneiden. Kar-
toffeln schélen, ebenfalls klein schneiden und mit den Rote Bete Stiicken in einen Topf geben.
150 ml Gemiisebriihe zugeben und das Gemiise weichkochen. Die Gemiisebriihe sollte nach dem
Kochen nahezu verkocht sein. Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen, mit 1 EL Mehl abstduben, Milch und Sahne angielen und gut verriihren.
Lorbeerblatt zugeben und 15 Minuten unter gelegentlichem Riihren koécheln lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Das Toastbrot mit der Petersilie in ei-
nem Cutter zu griinen Broseln zermahlen. Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser
vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schilen und direkt ins Essigwasser legen, damit sie sich nicht
verfarben. Dann in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unterschiedlich
stark sind, die stérkeren ldngs halbieren oder vierteln. In eiern Pfanne Butterschmalz erhitzen
und die Schwarzwurzeln darin langsam braten, falls notig ein wenig Gemiisebriithe zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote-Bete- Kartoffelmischung stampfen, 50 g Butter zugeben und
mit Salz, Sternanis und Muskat abschmecken . Den Taleggio in 4 Stiicke a 40 g schneiden und
beiseite legen. Restlichen Taleggio klein schneiden, in die Sauce geben, Lorbeerblatt entfernen
und die Sauce piirieren . Dann durch ein Sieb passieren und abschmecken. Rote Bete aus dem
Ofen nehmen, aus der Folie packen, schilen und in schéne Stiicke schneiden und leicht salzen.
Taleggiostiicke in restlichem Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Petersilienbro-
seln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Gebratene
Schwarzwurzeln anrichten, Sauce angieflen, panierten Taleggio, Piiree und Rote Bete Gemiise
dazu geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 20. November 2013
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Gefiillte Kohlrabi, Griinkern-Pldtzchen, Curry-Kokos-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Plitzchen, Kohlrabi:

250 g Kartoffeln, mehlig 50 g Mohre 50 g Sellerie

50 g Lauch 500 ml Gemiisebriihe 200 g Bulgur

150 g Griinkernmehl 4 Eigelb 1 Bund Koriander
1-2 EL Sweet Chili Chickensauce Salz, Pfeffer 4 Kohlrabi

2 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Milch

1 Prise Muskat 1/2 Bund glatte Petersilie 3-4 EL Olivendol
Fiir die Sauce:

1/2 Ananas 4 Schalotten 20 g Ingwer

2 EL Pflanzencl 3 EL Curry 50 ml Weilwein
300 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 100 ml Kokosmilch
50 g Butter

Fiir Platzchen und Kohlrabi:

Kartoffel schilen und in Salzwasser weich kochen. Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. sché-
len und in sehr feine Wiirfelchen schneiden. In einem Topf die Gemiisebriihe erhitzen, Bulgur
und Gemiisewiirfelchen zugeben und garen, bis der Bulgur die gesamte Fliissigkeit aufgenommen
hat. Die gekochten Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit dem Griinkernmehl und den
Figelben unter den Gemiisebulgur mischen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken
und untermischen. Die Masse mit Sweet Chili Chickensauce, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Sauce:

Die Ananas schilen, den harten Strunk entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Scha-
lotten schiilen und fein schneiden. Ingwer schilen und fein hacken. In einem Topf mit 2 EL Ol
Schalotten anschwitzen, Ananasstiicke und Ingwer zugeben, mit Curry bestduben und mit Weif3-
wein abloschen. Den Wein fast vollsténdig einkochen lassen, dann mit Gemiisebriihe, Sahne und
Kokosmilch auffiillen und kurz kocheln lassen. Kohlrabi schéilen und vorsichtig aushohlen. Die
Kohlrabistiicke fein hacken. Die ausgehohlten Kohlrabi in Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Butter in einem Topf zerlassen, Mehl einstreuen und unter Riihren die
Milch zugeben und aufkochen. Fein gehackte Kohlrabistiicke zugeben und etwas kdcheln lassen.
Mit Salz und Muskat wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die
Kohlrabicreme mischen. Aus der Blugur-Griinkern-Masse kleine Pléitzchen formen und diese in
einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten knusprig braten. Kohlrabicreme nochmals abschme-
cken und in die ausgehohlten Kohlrabi fiillen. Die Sauce passieren und mit Butter montieren.
Kohlrabi auf den Plédtzchen anrichten und die Sauce angieflen.

Soren Anders am 17. Juli 2013
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Gemiise-Krapfen mit Schwarzwurzel-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Schwarzwurzelkompott:

600 g Schwarzwurzeln Saft von 1 Zitrone 4 Schalotten

1 EL Butter 150 ml Weilwein 150 ml Wermut
Salz 300 ml Sahne weifler Pfeffer

Fiir den Brandteig:

125 g Butter 1 Prise Salz 250 g Mehl

4 FEier Pfeffer, Muskat

Fiir die Gemiisefiillung:

500 g Kartoffeln, mehlig 200 g Karotten 200 g Knollensellerie
2 Knoblauchzehen 100 g Schalotten 1 EL Rapsol

2 EL Pinienkerne 1 kg Frittierfett

Fiir den Salat:

60 g Feldsalat 3 EL Estragonessig Salz, Pfeffer, Zucker

5 EL Olivenol

Fiir das Schwarzwurzelkompott:

Die Schalotten schéilen und in der Butter glasig andiinsten. Schwarzwurzeln waschen, schélen
(am besten mit Latex- oder Gummihandschuhen) und in etwas Zitronenwasser legen. Schalotten
schélen und wiirfeln. Schwarzwurzeln schrég in ca. 4 cm dicke Scheiben schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen. Schalotten darin anbraten. Schwarzwurzeln zugeben und mit braten. Mit
Weilwein und Wermut abloschen, salzen und bei mittlerer Hitze ca. 15 Minuten garen. Sahne
zugeben, Schwarzwurzeln weitere ca. 5 Minutenweich garen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Es sollte eine schéne cremige Sauce entstehen. Falls diese zu fliissig ist, die Schwarzwurzeln
herausnehmen und die Sauce einkochen.

Fiir den Brandteig:

Butter, 450 ml Wasser und Salz in einen Topf geben und aufkochen. Mehl unterrithren. Dabei
bilden sich Klumpen und der Teig setzt am Boden etwas an. Solange riihren, bis sich eine weifle
Schicht am Boden bildet Die warme Teigmasse in eine Schiissel fiillen und lauwarm abkiihlen
lassen. Die Eier nach und nach mit den Knethaken des Handriihrgerdtes unterriihren.

Fiir die Fiillung:

Kartoffeln waschen und in der Schale weich kochen. Kartoffeln abgielen und pellen. Durch eine
Kartoffelpresse driicken und gut ausddmpfen lassen. Das restliche Gemiise waschen, schéle und
wiirfeln. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Zuerst Schalotten und Knoblauch, dann das iibrige
Gemiise darin anrtsten. Mit etwas Salz wiirzen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Herausnehmen und grob hacken. Kartoffeln, Gemiisewtiirfel und Pinienkerne unter den
Brandteig kneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Fiir den Salat Feldsalat abspiilen
und trockenschiitteln. Aus Essig, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und Ol eine Marinade riihren.
Frittierfett erhitzen. Die Krapfen mit 2 Essloffeln zu Nocken formen. Im heiflen Fett goldbraun
backen. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Feldsalat mit der Marinade
mischen. Das Schwarzwurzelkompott mit Gemiisekrapfen und Feldsalat anrichten.

Michael Kempf am 27. Dezember 2013
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Gratinierte Kartoffeln mit Pilzen und Wildkrduter-Salat

Fiir 2 Personen

600 g Kartoffeln Salz, Pfeffer 200 g Romadur
100 g Wildkrautersalat-Mischung 3 EL Estragonessig 8 EL Sonnenblumendl
1 TL brauner Zucker 1 Msp. Zitronen-Abrieb 100 g Krautersaitlinge

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen und ausddampfen lassen. Den Back-
ofen auf ca. 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln aufbrechen oder
halbieren. Mit der offenen Seite nach oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Den Kise in diinne Scheiben schneiden und auf den Kartoffeln verteilen. Alles pfeffern. Die
Kartoffeln mit dem Kise ca. 10 Minuten goldgelb iiberbacken. In der Zwischenzeit die Wild-
krauter waschen und trockenschiitteln. Aus Estragonessig, 6 EL Sonnenblumendl, Zucker, Zitro-
nenabrieb, Salz und Pfeffer eine Salatsauce zubereiten. Die Kréutersaitlinge in feine Scheiben
schneiden. Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin ca. 3-4 Minuten braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln aus dem Ofen holen. Wildkrduter mit der Salatsauce mischen.
Kartoffeln mit den Pilzen auf Tellern anrichten. Salat dazu servieren.

Flora Hohmann am 26. Juli 2013

Halloumi-Burger
Fiir 2 Personen
30 g Hefe 20 ml Milch 1 Prise Zucker
150 g Mehl 150 ml Olivenol Salz, Pfeffer
1 TL schwarzer Sesam 3 Tomaten 1 Chilischote
1/2 Bund glatte Petersilie 2 Lauchzwiebeln 1 kleiner Romanasalat
1 Eigelb 1 TL scharfer Senf 1 EL Zitronensaft
100 g Halloumi 6 schwarze Oliven

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Hefe in der Milch auflésen,
mit einer Prise Zucker wiirzen. Mehl, Hefemilch, 1 EL Olivenol, ca. 60 ml Wasser und eine
Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig kneten. Der Teig sollte sich gut von den Hinden bzw.
dem Schiisselrand 16sen. Ist er zu trocken, noch einen Spritzer Wasser untermischen, ist er zu
feucht, noch etwas Mehl zugeben. Den Teig ca. 30 Minuten gehen lassen, nochmals durchkneten
und flache Brotchen von ca. 70 g daraus formen. Diese oben gitterférmig einritzen, mit Ol
bestreichen, mit Sesam bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 - 14 Minuten backen. Zwei
Tomaten héuten, entkernen und piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Chili halbieren,
Kerne und weifle Hautchen sorgfiltig entfernen, dann fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Lauchzwiebeln putzen, in feine Ringe schneiden. Romanasalat in
Streifen und iibrige Tomate in Scheiben schneiden. Das Eigelb in eine Schiissel geben, mit Senf
und Zitronensaft vermischen. Unter stetigem Riihren mit einem Schneebesen das Ol (ca. 100
ml) langsam zugeben, bis die gewiinschte Konsistenz der Mayonnaise erreicht ist. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, und mit Petersilie, Lauchzwiebeln, Chili und Tomatenpiiree mischen. Halloumi
in 2 Stiicke schneiden, mit Oliventl bepinseln und in einer Grillpfanne von beiden Seiten braten.
Die Brotchen lings aufschneiden, von beiden Seiten mit der Tomatenmayonnaise bestreichen,
mit Salat, Kése, Tomate und halbierten Oliven belegen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juli 2013
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Herzhafte Crostata

Fiir 4 Personen
Fiir den Boden:

200 g Butter 225 g Mehl 55 g Polenta

20 g Zucker 3/4 TL Salz 80 ml eiskaltes Wasser
Fiir die Fiillung:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Zucchini 2 EL Olivenol
Meersalz 1 EL Pinienkerne 50 g Parmesan

1 Bund gemischte Krduter 100 g milder halbfester Schnittkédse 1 Kugel Mozzarella
1 Ei

Fiir den Boden:

Butter in kleine Stiicke schneiden und in das Gefrierfach legen. Mehl, Polenta, Zucker und Salz
in eine grofle Schiissel geben und vermengen. Die eiskalte Butter mit den Fingern unterarbeiten
bis alles grob kriimelig ist. So viel Wasser zugeben, bis der Teig gerade zusammenhélt. Den Teig
schnell auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer Scheibe mit 15 cm Durchmesser formen. In
Klarsichtfolie wickeln und 2 Stunden in den Kiihlschrank legen.

Fiir die Fiillung;:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Paprika putzen und in Streifen schneiden. Die Scha-
lotten schélen und in diinne Streifen schneiden, Knoblauch schéilen und fein wiirfeln, Zucchini
in Scheiben schneiden. Das Gemiise auf einem Backblech verteilen, mit Olivendl und Meersalz
bestreuen und 25 Minuten im Ofen rosten. Abkiihlen lassen, dann die Fliissigkeit abgieflen. Pi-
nienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht rosten. Parmesan reiben. Kriuter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 5 mm dick ausrollen. Eine
Scheibe mit einem Durchmesser von 34 cm ausschneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen. Mit geriebenem Parmesan bestreuen, das Gemiise in die Mitte geben. Zu den
Seiten 3— 4 cm frei lassen. Den Schnittkéise in Scheiben schneiden und auf das Gemiise geben,
frische Krauter und Pinienkerne dariiber streuen. Vom Mozzarella Stiickchen abzupfen und dar-
iiber verteilen. Den Teigrand anheben und rundum zu einem Rand formen und dabei ein wenig
tiber die Fiillung klappen. Das Ei verschlagen und den Rand damit bestreichen. Die Crostata
backen bis sie goldbraun ist (ca. 35 Minuten). Dazu passt griiner Salat.

Cynthia Barcomi am 29. Juli 2013
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Kartoffel-Mais-Crépes mit Lauch-Pilz-Rahm-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Kolben Zuckermais Salz 3 EL Butter

300 g Kartoffeln 2 EL Mehl 2 Eier

ca. 200 ml Milch Pfeffer 2 Eiweif3

3 EL Butterschmalz 2 Stangen Lauch (ca. 300 g) 600 g Champignons
2 Schalotten 300 ml Gemiisebriihe 300 g Sahne

Maiskolben in einem Topf mit Salzwasser und 1 EL Butter weich kochen, herausnehmen und die
Korner mit einem Messer vom Kolben schneiden. Kartoffel schilen, in Salzwasser weich kochen,
abschiitten und ausdidmpfen lassen. Dann die Kartoffel durch die Presse driicken. Mais in einen
Mixer geben, Mehl, Eier und Milch zufiigen und kurz mixen. (Der Mais sollte dabei noch etwas
stiickig sein.) Kartoffelmasse unterrithren. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eiweif§ steif
schlagen und unterheben. Aus dem Teig portionsweis, im heiflen Butterschmalz, ca. 5 cm grofie
Kiichlein backen. Lauch putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Champignons putzen
und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne
mit der {ibrigen Butter andiinsten. Lauch darin kurz anbraten. Pilze zugeben, kurz mitbraten und
mit der Briithe abloschen. Etwas einkocheln lassen. Sahne zugeben und erneut etwas einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiichlein mit der Lauch-Pilzsauce anrichten und
servieren. Nach Belieben mit Petersilie garnieren. Dazu passt ein griiner Salat.

Otto Koch am 16. August 2013

Kdse-Knddel
Fiir 4 Personen
1 kg Weilkohl 2 Zwiebeln 6 EL Butter
Salz, Pfeffer 1 TL Kiimmel, gehackt  Zucker
1 EL Mehl 125 g Sahne 200 ml Milch
4 Brotchen, vom Vortag 1/2 Bund Blattpetersilie 200 g Bergkése, fein gewiirfelt
2 Eier Muskat

Kohl vierteln, den Strunk entfernen und die Kohlviertel waschen und trockenschiitteln. Kohl in
Rauten schneiden. Eine Zwiebel schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen.
Zwiebel darin andiinsten. Kohl zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Salz, Pfeffer, gehacktem
Kiimmel und etwas Zucker wiirzen. Kohl zugedeckt, ca. 10 Minuten schmoren. Mehl dariiber
stduben. Sahne unterriihren und weitere ca. 20 Minuten kocheln lassen. Fiir die Knédel Milch
zum Kochen bringen. Die Brétchen in diinne Scheiben schneiden, mit der kochenden Milch iiber-
giefen und ca. 15 Minuten ziehen lassen. Zweite Zwiebel schélen und fein schneiden. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Blédttchen fein schneiden. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin anbraten. Mit der Petersilie und dem Kiése zur Brot-
masse geben. Die Eier untermischen und alles zu einem geschmeidigen Teig vermischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ist die Masse zu fest, noch etwas Milch untermischen. Die
Masse zu frikadellenartigen Knodeln formen. Ubrige Butter portionsweise erhitzen. Klo8e darin
bei schwacher Hitze, von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Rahmkraut erneut abschmecken
und mit den Knoédeln anrichten.

Vincent Klink am 12. September 2013
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Kirbis-Kartoffel-Cannelloni

Fiir 2 Personen

200 g Kiirbisfruchtfleisch  Salz 200 g Kartoffeln, mehlig
1 Schalotte 4 Tomaten 2 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian 3 Eigelb 6 Lasagneblitter

200 g Mozzarella

Fiir die Fiillung das Kiirbisfruchtfleisch evtl. schélen in Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich
kochen. Die Kartoffeln schélen, vierteln und ebenfalls in Salzwasser weich kochen. In der Zwi-
schenzeit Schalotte schilen und fein schneiden. Tomaten waschen, trockenreiben und wiirfeln.
1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Tomatenwiirfel und Rosma-
rinzweige zugeben und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie,
Basilikum und Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen. Die Hélfte der Ba-
silikumblétter zur Seite stellen, die restlichen Krauter fein hacken. Kiirbis und auch Kartoffeln
abschiitten und auf dem Herd nochmals gut ausdampfen lassen. Kiirbis- und Kartoffelstiicke
noch heifl durch die Kartoffelpresse driicken, schnell Eigelbe untermengen, die Krauter unter-
mischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lasagneblétter ca. 4 Minuten in
Salzwasser vorkochen (sie sollten nicht zu weich sein), kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (160 Grad Heiluft, Gas Stufe 3) vorheizen.
Die Lasagnebldtter mit der Kiirbis-Kartoffelmasse fiillen und zusammenrollen. In eine mit Oli-
venol gefettete Auflaufform geben und mit der Tomatensauce iibergielen. Den Mozzarella in
Scheiben schneiden und obenauf geben. Die Auflaufform in den Ofen geben und ca.15 Minuten
goldbraun iiberbacken. Die Cannelloni auf Tellern anrichten, mit iibrigem Basilikum bestreuen
und anrichten.

Soren Anders am 14. November 2013
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Lasagne vom Butternut-Kirbis

Fiir 2 Personen

1 Butternutkiirbis (600 g) Salz 200 g Blattspinat
1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 3 EL Butter
Pfeffer, Muskat 1 Schalotte 1 EL Mehl

250 ml Milch 100 g Gorgonzola

Den Kiirbis schélen und in 5 mm starke Scheiben schneiden, die inneren Kerne herausschneiden.
In einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser die Kiirbisscheiben weich kochen. Dann heraus-
nehmen und gut abtropfen lassen. Spinat putzen, waschen und gut abtropfen. Zwiebel schélen,
halbieren und in diinne Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Zwie-
belscheiben goldbraun rosten. Den Spinat in einer Pfanne mit 1 EL Butter zusammenfallen
lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Fiir die Sauce die Schalotte schilen, fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Mehl zugeben, hellgelb anrésten und mit dem
Schneebesen nach und nach die Milch einriihren. Die Sauce ein paar Minuten kochen lassen und
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Eine Auflaufform mit Butter ausfetten und eine Schicht Kiirbis einlegen. Mit etwas
Spinat, und gediinsteten Zwiebeln belegen. Etwas Sauce darauf geben. Dann wieder Kiirbis ein-
legen und mit Zwiebeln, Spinat und Sauce schichten, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Mit
Kiirbis abschlielen, darauf die restliche Sauce geben und den Kise in Stiickchen drauf streu-
en. Im vorgeheizten Ofen alles ca. 20 Minuten garen, bis der Kése schon geschmolzen ist. Die
Lasagne aus dem Ofen nehmen und anrichten. Dazu passt sehr gut Feldsalat mit Vinaigrette.

Vincent Klink am 19. Dezember 2013
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Pastinaken mit Linsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Fiir das Linsenpiiree:

200 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 30 g Butter

500 g rote Linsen 700 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Curry
1/2 Bund glatte Petersilie 100 g Sahne

Fiir die Pastinaken:

800 g Pastinaken 2 EL Butterschmalz  Salz, Pfeffer

80 g Mandeln, geh&utet 4 Stiele Thymian

Fiir das Linsenpiiree:

Eine Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Scha-
lotten und Linsen darin glasig diinsten. Mit Briihe auffiillen, mit Salz, Pfeffer und Curry wiirzen.
Abdecken und etwa 20 Minuten weich garen.

Fiir die Pastinaken:

In der Zwischenzeit die Pastinaken schélen und in ca. 5 cm lange und ca.2 cm dicke Stifte schnei-
den. Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Pastinaken darin bei mittlerer Hitze
ca. 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mandeln grob hacken. Thymianblédttchen
abstreifen und ebenfalls grob hacken. Die Mandeln und Thymian etwa 5 Minuten vor Ende der
Bratzeit zu den Pastinaken geben und abschmecken. Petersilie abspiilen und trockenschiitteln.
Die Bléttchen von den Stielen zupfen. Blattchen fein schneiden. Die Linsen mit dem Schneid-
stab kurz anpiirieren, es sollen noch einige ganze Linsen zu sehen sein. Sahne unter das Piiree
mischen, kurz erhitzen und erneut abschmecken. Petersilie untermischen. Mit den Pastinaken
auf Tellern verteilen.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013
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Pilz-Blini mit Rosmarin-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Bliniteig:
200 g Weizenmehl 200 g Buchweizenmehl 60 ml Mineralwasser

400 g saure Sahne 1 TL Honig Salz

1 Msp Backpulver 2 Eiweif3 100 g Steinchampignons
100 g Pfifferlinge 100 g Steinpilze 1 Zwiebel

3 Stiele Rosmarin 7 EL Butter Mehl, Salz

250 ml Milch

Die beiden Mehlsorten, Mineralwasser, 200 g saure Sahne, Honig, Salz und Backpulver zu einem
geschmeidigen, zahfliissigen Teig verrithren. Eiweif steif schlagen und unterheben. Abdecken und
ca. 15 Minuten quellen lassen. Champignons, Pfifferlinge und Steinpilze putzen. Etwa 1/3 der
Pilze fein hacken und unter die Blinimasse rithren. Rest abdecken und beiseite stellen. Fiir die
Rosmarinsauce Zwiebel schéilen und wiirfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen und die
Nadeln fein hacken.1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebelwiirfel darin anbraten. Rosmarin
zugeben und mit braten. Etwas Mehl dariiber stiduben und verriihren. Mit Milch abléschen und
zu einer cremigen Sauce kdcheln. Sauce piirieren, durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Aus dem Teig, in 4 EL Butter, portionsweise ca.20 Blini (ca. 5-6 cm Durchmesser) backen. Die
restlichen Pilze in 2 EL Butter goldbraun braten, salzen. Ubrige saure Sahne mit etwas Salz
verrithren. Blini mit Pilzen, Rosmarinsauce und saurer Sahne anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 09. Oktober 2013
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Ragout von Herbst-Riiben mit Kartoffel-Biskuit

Fiir 4 Personen
600 g mehligk. Kartoffeln Salz, Muskat, Muskatbliite 5 Eier

120 g Mehl 120 g Créme-fraiche 110 g Butter
800 g Herbstriibchen 1 Zwiebel Zucker, weifler Pfeffer
200 ml Milch 200 g Sahne 4 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Fiir das Kartoffelbiskuit:

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser garen. Abgieflen und ausddmpfen. Kar-
toffeln pellen. 400 g Kartoffeln durch eine Presse diicken. Kartoffelmasse mit Salz, Muskat und
Muskatbliite wiirzen. Eier trennen. Eiweifl steif schlagen. Eigelbe, 100 g Mehl, Créme-fraiche
und 40 g Butter unter die Kartoffelmasse riithren. Eiweifl unterheben. Backofen auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffelmasse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech etwa
0,5 cm dick streichen. Im Backofen ca. 20 Minuten backen. Ragout von Herbstriiben Die Riib-
chen waschen, schilen und in hiibsche Stiicke schneiden. Zwiebel schilen und fein wiirfeln.10
g Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Riibchen zugeben, kurz anbraten. Mit Salz, etwas
Zucker und Pfeffer wiirzen. Abgedeckt ca. 20 Minuten diinsten. Riibchen aus dem Topf neh-
men, warm stellen. Ubrige 20 g Mehl in den Topf geben und kurz andiinsten. 100 ml Milch
und Sahne nach und nach unterrithren. Alles zu einer cremigen Sauce einkocheln. 30 g kalte
Butter mit einem Piirierstab unterriithren. Riibchen wieder zugeben und abschmecken. Petersilie
abspiilen, trockenschiitteln und grob schneiden. Mit 100 ml Milch piirieren. Ubrige Kartoffeln
durch eine Presse in einen Topf driicken, mit Petersilienmilch und 30 g Butter zu einem griinen
Piiree verriithren, erwérmen und wiirzen. Inzwischen Kartoffelbiskuit aus dem Ofen nehmen, auf
ein Kiichentuch stiirzen und das Backpapier 16sen. Biskuit halbieren. Griines Kartoffelpiiree auf
eine Biskuithélfte streichen. Die zweite Hilfte darauf setzen. Kartoffelbiskuit in Stiicke schnei-
den. Schnittlauch in Réllchen schneiden und tiber das Ragout streuen. Mit dem Kartoffelbiskuit
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 06. November 2013
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Ravioli mit Macadamia-Nissen und Tomaten-Salbei-Ragout

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl 405 7 Eigelb (ca. 120 g)
2 Eiweif} (ca. 40 g ) 1/2 TL Salz 1 EL Olivenol

1 TL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

300 ml Weiiwein 300 g Biiffelmozzarella 50 g Mascarpone
40 g Weifibrotbrosel 4 Eigelb 30 g gehackte Macadamianiisse
30 g geriebener Parmesan

Fiir das Tomaten-Salbei-Ragout:

4 Tomaten 6 Zweige Salbei 100 g Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat

Fiir den Nudelteig:

GrieB, Mehl, 6 Eigelbe, Eiweif}, Salz, Ol und Butter in einer Kiichenmaschine mit einem Knet-
haken auf niedriger Stufe ca. 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche nochmals ca.
5 — 10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens vier Stunden (am besten iiber
Nacht) kalt stellen.

Fiir die Fiillung:

Den Weilwein in einem Topf erhitzen und auf ca. 200 ml einkochen lassen. Den Biiffelmozzarella
mit einer groben Reibe zerkleinern, in eine Schiissel geben und mit Mascarpone, Weiflbrotbroseln
und Eigelben vermengen. Die Niisse in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten. Anschlie-
Bend mit dem Parmesan unter die Masse rithren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und dem reduzierten
Weilwein abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen. Den Nudelteig
mit Nudelmaschine sehr diinn, ca. 1 mm und ca. 10 cm breit ausrollen. Das Eigelb mit 4 TL
Wasser vermischen und die Teigbahnen damit bestreichen. Auf eine Teighélfte mit dem Spritz-
beutel die Fiillung in kleinen Tupfen im Abstand von 3 — 4 cm setzen. Die andere Halfte dariiber
schlagen und rund um die Fiillung blasenfrei andriicken. Mit einem Ausstecher Ravioli ausste-
chen.

Fiir das Ragout:

Die Tomaten kreuzférmig einritzen, in heifles Wasser geben, herausnehmen, mit kaltem Was-
ser abschrecken, hiuten. Tomaten vierteln, entkernen und wiirfeln. Die Salbeibliatter von den
Zweigen zupfen und in feine Streifen schneiden. 70 g Butter in einem Topf zerlassen, die To-
matenwiirfel und den Salbei hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Ravioli in
siedendem Salzwasser etwa 3 Minuten kochen. Herausnehmen abtropfen lassen und in der iibri-
gen Butter schwenken. Je 4 Ravioli auf den vorgewdrmten Tellern in einer Reihe anrichten, das
Tomaten-Salbei-Ragout dariiber geben.

Frank Buchholz am 23. August 2013
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Ricotta-Tortellini mit Paprika-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Ricotta-Tortellini:

180 g Hartweizenmehl 5 Eigelb 1 Ei
2 EL Olivenol 100 g Ricotta 2 Schalotten
4 EL Parmesan, frisch 1 EL Semmelbrosel 1 TL feingeschnittenen Basilikum

2 TL gehackte Blattpetersilie Salz, Pfeffer
Fiir die Paprikasauce:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika
3 Tomaten 1/2 rote Peperoni 1 EL Olivenél
1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer
Zucker

Fiir die Tortellini:

Die beiden Mehlsorten in eine Schiissel geben. 3 Eigelbe, Ei, 1 Prise Salz und 1 EL Olivendl zuge-
ben und alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Teig in Folie wickeln und ca. 30 Minuten
ruhen lassen. Fiir die Fiillung Ricotta in ein Tuch geben und gut ausdriicken. Schalotten schélen
und fein wiirfeln. Schalotten in 1 EL Olivendtl andiinsten. In eine Schale geben und abkiihlen
lassen. Dann 2 Figelbe, Ricotta, Parmesan, Semmelbrosel, Basilikum und Petersilie zugeben und
zu einer geschmeidigen Masse verriithren.

Fiir die Paprikasauce:

In der Zwischenzeit fiir die Paprikasauce Die Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein schneiden.
Paprika halbieren, mit einem Sparschile schélen, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofie
Rauten schneiden. Tomaten kreuzweise einschneiden, {iberbriihen, hduten, Tomaten vierteln und
entkernen. Peperoni halbieren, die Kerne entfernen und grob wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen. Zwiebel
und Knoblauch darin anbraten. Tomatenmark, Paprika, Peperonischote, Tomaten und Paprika-
pulver zugeben und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken. Nudelteig mit einer Nudelmaschine sehr diinn ausrollen. Teig in ca. 6 cm
grole Quadrate schneiden. Auf jedes Teigquadrat jeweils 1 TL Ricottafiillung geben. Das Teig-
stiick diagonal iiberschlagen, sodass ein Dreieck entsteht. Die Teigriander gut zusammendriicken.
Das Dreieck auf den Zeigefinger legen, sodass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die
beiden Enden um den Zeigefinger wickeln und iibereinanderschlagen, sodass eine Art Bischofs-
miitze entsteht. Die Spitze nach auflen in Richtung Fingernagel biegen. Dabei mit dem Daumen
beide Enden zusammendriicken. Tortellini in reichlich kochendem Salzwasser ca. 3-4 Minuten
garen. Herausnehmen, abtropfen lassen und mit der Paprikasauce servieren.

Vincent Klink am 25. Juli 2013
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Rotkraut-Crépes mit gebratenen Pfeffer-Apfeln

Fiir 2 Personen

400 g Rotkraut 150 ml kréftiger Rotwein 1 EL Apfelessig

100 ml Apfelsaft 1 EL Johannisbeergelee 1 EL Preiselbeerkonfitiire

1 Msp. Piment, gemahlen 1 Msp. Koriander, gemahlen 1 Msp. Zimt, gemahlen

150 g Mehl 200 ml Milch 2 Eier

Salz 1 TL zerlassene Butter ca. 3 EL Butterschmalz

3 EL Butter 2 Boskop Apfel 1 TL schwarzer Pfeffer, grob
150 ml Weilwein 1 EL Honig 1-2 EL frischer Zitronensaft

Kohl fein schneiden oder hobeln. Die Kohlstreifen mit Rotwein, Essig, Apfelsaft, Johannisbeer-
gelee, Preiselbeerkonfitiire sowie Piment, Koriander und Zimt in einem geschlossenen Topf ca.
30 Minuten durch kochen. Fiir die Crépes Mehl, Milch und Eier zu einem glatten Teig riihren,
eine Prise Salz und zerlassene Butter untermischen. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus dem
Teig nach und nach zu diinnen Crepes ausbacken. Den Kohl abschiitten, den entstandenen Fond
in eine Pfanne gielen und zu Sirup einkochen. Den gegarten Kohl in den Sirup geben und unter
Beigabe von 1 EL Butter karamellisieren lassen bis die Restfliissigkeit verdampft ist. Rotkraut
mit Salz abschmecken. Die Apfel vierteln und das Gehiiuse entfernen. In einer Pfanne mit 2 EL
Butter die Apfelviertel zusammen mit dem Pfeffer rundum anbraten. Mit Weifiwein abloschen,
Honig untermischen. Mit etwas Zitronensaft betrdufeln und die Fliissigkeit zu einem Sirup ein-
kochen. Die Crepes mit dem Rotkraut bestreichen, zusammenrollen und anrichten. Pfefferéipfel
dazugeben und servieren.

Vincent Klink am 28. November 2013
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Tofu-Hamburger mit Chili und Peperonata

Fiir 4 Personen
Fiir die Brétchen:

250 g Weizenmehl Type 550

1 Prise Zucker

Fiir das Ketchup:
4 Tomaten

1 Knoblauchzehe
1/4 1 Gemiisebriihe

1 TL Salz
1 EL Olivenol

2 rote Chilischoten
3 EL Tomatenmark
2 EL Honig

10 g Hefe

2 Schalotten
2 EL Olivenol
2 EL Curry

2 EL weifler Balsamico 1 EL Rohrzucker Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

16 kleine festk. Kartoffeln
Fiir die Peperonata:

3 rote Paprikaschoten
Salz, Pfeffer

Fiir den Tofuburger:

1 Knoblauchzehe

5 EL Olivendl Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol
1 EL Puderzucker

2 weile Zwiebeln
1 EL Zitronensaft

1 Stiick Ingwer 1 rote Chilischote

400 g Tofu 6 EL Sojasauce Saft und Schale von 1 Zitrone
2 TL Sesamol 2 EL Sonnenblumensl 4 Blatter Romersalat

1 Stiick Salatgurke (ca. 50 g) 1 feste Tomate

Fiir den Teig:

Mehl, 150 ml Wasser, Salz, Hefe, Zucker und Olivendl in eine Schiissel geben und mit der Teig-
maschine 10 Minuten langsam, dann 5 Minuten schnell zu einem homogenen Teig kneten. Den
Teig mit Frischhaltefolie abgedeckt bei Zimmertemperatur aufgehen lassen Fiir die Brétchen je-
weils ca. 50 g Teig von Hand rund formen .Die Brotchen auf ein Brett geben, mit Frischhaltefolie
abdecken und bis zum doppelten Volumen aufgehen lassen. In der Zwischenzeit den Backofen
mit einem Back- oder Pizzastein auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Brotchen
auf dem Backstein ca. 20 Minuten backen. Fiir die Kartoffeln Kartoffeln waschen, schéilen und
lings vierteln. Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Sobald die Brotchen fertig sind, herausnehmen und den Ofen auf 180 Grad her-
unterschalten. Kartoffeln im Backofen ca. 20 Minuten backen.

Fiir das Ketchup:

Tomaten fein wiirfeln. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und fein hacken. Schalotten und
Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomatenwiirfel, Tomatenmark, Schalotten, Knoblauch
und Chili in einer Pfanne in etwas Olivendl so lange rosten, bis alles etwas Farbe nimmt. Mit
der Gemiisebriihe abléschen, Honig, Curry und Essig zugeben und bei geschlossenem Deckel
weichdiinsten, den Zucker zugeben und reduzieren, mit Pfeffer abschmecken.

Fiir die Peperonata:

Paprikaschoten mit einem Sparschéler schilen. Paprika halbieren, entkernen und achteln. Zwie-
beln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Rote Paprika darin
von allen Seiten anbraten. Zwiebel zufiigen. Mit Salz, Pfeffer Zitronensaft und Zucker wiirzen.
Alles ca. 10 Minuten diinsten. Herausnehmen und lauwarm abkiihlen lassen.

Fiir den Tofuburger:

Knoblauch und Ingwer schélen und sehr fein hacken. Chilischote halbieren, entkernen und fein
hacken. Knoblauch, Ingwer und Chili mit Sojasauce, Zitronensaft und —schale, Sesamdl und
Sonnenblumendl verrithren. Tofu in 4 Scheiben schneiden und auf einen Teller geben. Marinade
iiber den Tofu triufeln und ca. 20 Minuten marinieren. Dabei ab und zu wenden. Inzwischen
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die Romersalatblidtter waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Gurke wa-
schen, in Scheiben und anschlieflend in feine Streifen schneiden. Die Tomate waschen und in
diinne Scheiben teilen. Tofu in einer beschichteten Pfanne in etwas Ol von beiden Seiten ca. 4
Minuten knusprig braten. Die Brétchen aufschneiden und die unteren Halften nach Belieben mit
etwas Ketchup bestreichen. Romersalat darauf verteilen und mit jeweils 1 Tofuscheibe belegen.
Gurken- und Tomatenscheiben darauflegen. Die oberen Brotchenhilften darauf klappen. Burger
mit Peperonata, Kartoffeln und {ibrigem Ketchup servieren.

Vincent Klink am 08. August 2013
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Verschiedenes
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Fondue mit selbstgemachten Dips

Fiir 6 Personen
Fiir das Fondue:

1 Blumenkohl 1 Brokkoli 2 Karotten
1 Sellerieknolle 1 Stange Lauch 200 g Rinderfilet
200 g Kalbsfilet 200 g Schweinefilet 200 g Héhnchenbrust

1,5 1 Gemiisebriihe
Fiir die AIBA-Sauce:

100 g Ketchup 1 Msp Sambal Olek 4 EL Wasser

Zucker 2 Spritzer Tabasco 1 TL schwarzer Pfeffer
Salz

Fiir die Curry Sauce:

1 EL Curry 1 TL Butter 100 g Mayonnaise

4 EL Bananennektar 4 EL Ananassaft 50 ml Sahne

1 Spritzer Zitronensaft Salz, Zucker

Fiir die Ruccolacreme:

3 Bund Rucola 100 g Mayonnaise 50 g Naturjoghurt

11 TL Dijon-Senf Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Salsa rosso:

200 g eingelegte Tomaten 50 ml Olivenol 80 g schwarze Oliven
Basilikum Salz, Pfeffer, Knoblauch

Fiir das Fondue:

Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Roschen teilen, Karotten und Sellerie schélen und in
Wiirfel schneiden, den Lauch putzen und waschen und in Ringe schneiden. Gemiise separat in
Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Das Fleisch
nach Belieben in Wiirfel oder Streifen schneiden und auf einem Teller anrichten. Die Briihe in
einem Topf aufkochen und in den Fonduetopf umfiillen. Am Tisch die Fleisch und Gemiisewtiir-
fel mit Hilfe von Spieflen im Fond garen. Zum Fondue die verschiedenen Dipsaucen reichen. Als
Beilage passen auch Kartoffeln und Baguette.

Fiir die AIBA-Sauce:

Ketchup, Sambal oelek, Wasser, eine Prise Zucker, Tabasco und Pfeffer in einer Schiissel verriih-
ren, mit Salz abschmecken.

Fiir die Curry-Sauce:

Curry und Butter in einer Pfanne anschwitzen, dann unter die Mayonnaise mischen. Den Curry
in Butter anschwitzen und zur Mayonnaise geben. Bananensaft, Ananassaft, Sahne und Zitro-
nensaft unterrithren, mit Salz und Zucker abschmecken. Nach Belieben kann noch etwas Joghurt
zugegeben werden.

Fiir die Rucolacreme:

Den Rucola waschen und trocken tupfen. Mayonnaise mit Joghurt und Senf vermischen, den
Rucola zugeben und piirieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Fiir die Salsa Rosso:

Alle Zutaten miteinander mixen. Mit etwas Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken.

Karlheinz Hauser am 30. Dezember 2013
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Petersilien-Pesto

Fiir 2 Personen
2 Bund glatte Petersilie 2 EL Pinienkerne 1 Sardellenfilet
1 TL scharfer Senf 125 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen grob zerkleinern. Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett leicht rosten. Sardellenfilet grob hacken und mit den Petersilie, Pinienkernen,
Senf und Olivendl im Mixer fein piirieren. Pesto mit Salz und Pfeffer wiirzen und abschmecken.

Vincent Klink am 05. Dezember 2013
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Auberginen-Oliven-Bruschetta mit Parmesan

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 Zweige Zitronenthymian 5 EL Olivendl

1 TL Zucker Piment d’Espelette, Curry 3 Tomaten

1 TL Kreuzkiimmel 40 ml Tomatenessig 150 g saure Sahne

1/2 Bund Rucola 1 EL Mandeln, geschélt 1 EL Walniisse, geschalt
6 griine Oliven, entsteint 6 Kirschtomaten 50 g Parmesan

4 Scheiben Pane Pugliese

Auberginen schilen, halbieren und 10 Minuten in gesalzenes kaltes Wasser legen, danach heraus-
nehmen, abtropfen und in 5 mm grofle Wiirfel schneiden. Schalotten und Knoblauch schélen und
sehr fein schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen. Schalot-
ten in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Auberginen, Thymian, Knoblauch und 1 TL
Zucker zugeben. Mit Salz, Piment d‘ Espelette und Curry wiirzen und ca. 10 Minuten hellbraun
diinsten. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, dann kalt abschrecken, die Haut
abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Kreuz-
kiimmel in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten, dann fein moérsern. Tomatenessig in einen Topf
geben und etwas einkochen lassen, dann Tomatenwiirfel unterheben, kurz weiter kocheln, mit
Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und auskiihlen lassen. Mit dem Auberginenkompott mischen.
Den Ziegenjoghurt mit 1 EL Olivendl, Salz und Piment d’Espelette wiirzen. Rucola abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Walniisse und Mandeln in eine Pfanne geben, mit 1 Prise
Curry und Salz bestreuen, 1-2 EL. Wasser zugeben und rosten, bis das Wasser verdampft ist.
Anschlielend grob hacken. Oliven in feine Scheiben schneiden, Kirschtomaten vierteln. Parme-
san fein hobeln. Die Brotscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz von beiden Seiten
anrosten. Mit je 1 Loffel Ziegenjoghurt und geschnittenem Rucolasalat belegen. Zum Anrichten
das Auberginenkompott auf die Brot scheiben geben, mit Tomatenvierteln, Oliven, Niissen und
Parmesan garnieren.

Jorg Sackmann am 13. August 2013
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Bergkdse-Praline mit Pilzen

Fiir 4 Personen
Fiir die Pilze:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 100 g Steinpilze

100 g Pfifferlinge 100 g Stockschwiammchen 2 EL Olivenol

Salz 1-2 EL Zitronensaft 3 Stiele Blattpetersilie
Fiir die Bergkisepralinen:

250 g Bergkise (z.B. Greyerzer) 2 Blatt Gelatine 100 ml Milch

225 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Ei

300 g Parmesan Mehl 1 kg Frittierfett

Fiir die Bergkésepralinen:

Den Bergkise fein reiben. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Milch und 100 g Sahne aufko-
chen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kése nach und nach in die heifle aber nicht mehr kochende
Fliissigkeit unterrithren und mixen bis eine schéne cremige Masse entsteht. Gelatine ausdriicken
und unter die noch warme Masse rithren. Alles in eine Schiissel umfiillen und kalt stellen. Ubrige
125 g Sahne steif schlagen. Sahne unter die kalte aber noch nicht feste Masse heben. Erneut kalt
stellen und fest werden lassen. Aus der kalten Késemasse etwa 20 Kugeln formen. Ei auf einem
Teller verquirlen. Parmesan fein reiben. Mehl auf einen Teller geben. Késekugeln zunéchst in
Mehl, dann in Ei und zuletzt in Parmesan wenden. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen.
Pralinen erneut kalt stellen.

Fiir die Waldpilze:

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Steinpilze, Pfifferlinge und Stockschwémmchen
putzen, evtl. kurz waschen, gut trocknen und klein schneiden. 2 EL Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten. Pilze zugeben und alles ca. 4 Minu-
ten schmoren. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die
Blattchen abzupfen. Petersilienbliattchen fein schneiden und kurz vor dem Servieren unter die
Pilze mischen. Frittierfett auf ca. 180 Grad erhitzen. Die Pralinen darin ca. 5 Minuten goldbraun
backen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Waldpilze in die Mitte eines Tellers geben und die
Késepralinen darauf anrichten. Die Bergkésepralinen mit einer Gabel aufreifien, so dass der Kése
heraus lauft.

Jorg Sackmann am 10. September 2013
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Blatt-Salat mit gebratenen Artischocken

Fiir 2 Personen

2 grofle Artischocken Saft von § Zitrone 4 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 200 g gemischte Blattsalate 1 Zwiebel

1 Bund Kerbel 2 Stiele Petersilie 1 EL Kréauteressig
1 TL Senf

Von den Artischocken wird den Stil abbrechen, damit moglichst viele Fasern aus dem Boden
entfernt werden. Dann die oberen 2/3 der Artischocken abschneiden. Den unteren Teil vorsich-
tig zuschneiden und mit einem Loffel das sogenannte Heu vom Artischockenboden entfernen.
Artischocken sofort in Zitronenwasser legen, damit sie nicht braun werden. Artischocken kurz
vor dem Braten herausnehmen und in Scheiben schneiden. Olivendl erhitzen, Artischocken darin
goldbraun braten. Leicht salzen und pfeffern. Die Salate putzen, abspiilen und trockenschleudern.
Salatblatter nach Belieben in mundgerechte Stiick zupfen bzw. schneiden. Zwiebel schélen und
fein wiirfeln. Kerbel und Petersilie abspiilen und trockenschiitteln. Kerbel grob zupfen und mit
den Salaten vermischen. Petersilienbliattchen fein schneiden. Aus 2 EL Olivenol, Kriauteressig,
Senf, Zwiebeln, Petersilie, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kurz vor dem servieren mit
den Salaten mischen. Salat anrichten, Artischockenbdden darauf anrichten. Dazu passt Knob-
lauchbaguette.

Otto Koch am 11. Oktober 2013

Dreierlei Melone mit Serrano-Schinken

Fiir 4 Personen

50 g Pinienkerne 1 kleine Charentais Melone 1 kleine Honigmelone
400 g Wassermelone 4 EL Olivenol Saft von 1/2 Zitronensaft
1-2 TL Honig Salz, Pfeffer 1/2 Bund Rucola

2 Zweige frische Minze 1/2 Weiibrot 200 g Serranoschinken

50 g Parmesan, frisch

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett résten und beiseite stellen. Die Honig- und Charentais-
Melone halbieren und entkernen. Von der Wassermelone Kerne und Schale entfernen. Das Fleisch
der Melonen in schéne Wiirfel schneiden und Kugeln ausstechen. Das Melonenfruchtfleisch mit
2 EL Olivenol, Zitronensaft und Honig vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola
und Minze abspiilen und trockenschiitteln. Die Minzeblédttchen von den Stielen zupfen und die
Bldttchen in feine Streifen schneiden. Zusammen mit dem 2/3 Rucola und den gerdsteten Pini-
enkernen unter die Melonen heben und marinieren. Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Das Weilbrot in feine Scheiben schneiden. Mit dem tibrigen Olivendl betraufeln, auf
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im Ofen résten. Melonen mit Serranoschinken auf
Tellern anrichten. Ubrigen Rucola Parmesan dariiber streuen.

Karlheinz Hauser am 19. August 2013
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Falafel mit Joghurt-Sofe und Naan

Fiir 2 Personen
Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill

1 Bund Koriander 1 Bund Lauchzwiebeln  1/2 TL Kreuzkiimmel
1 TL Paprikapulver Salz 1/2 TL Backpulver
ca. 500 g Pflanzendl 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe

300 g griechischer Joghurt 1 Prise Schwarzkiimmel 2 Tomaten
1 Zitrone 4 EL Olivenol Pfeffer
Fiir das Naanbrot:

50 ml Milch 1 TL Zucker 20 g 1 frische Hefe
200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver
1 EL Sonnenblumendl 50 g Joghurt Butterschmalz

Fiir die Falafel:

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen. Fiir das Naan Milch in eine
Schiissel gieflen, Zucker und Hefe einriihren und stehen lassen, bis die Mischung zu schdumen be-
ginnt. Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, eine Prise Salz und Backpulver untermischen. Die
Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol und Joghurt vermengen. Mit in die Mehlschiis-
sel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1/4 TL Sonnenblumendl in eine Schiissel
geben und die Teigkugel darin wenden. Die Schiissel mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig
an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen bis er sich verdoppelt hat. Die eingeweich-
ten Kichererbsen abschiitten und die Hélfte der Kichererbsen weich kochen. Alle Kichererbsen
durch die feine Scheibe des Fleischwolfes drehen. Petersilie, Dill und Koriander abspiilen, trocken
schiitteln und grob hacken. Lauchzwiebeln grob schneiden, Krduter und vorbereitete Lauchzwie-
beln mit den durchgedrehten Kichererbsen mischen und ein zweites Mal durch den Wolf drehen.
Mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Salz abschmecken und Backpulver zugeben. Mit feuchten
Hénden daraus kleine Béllchen von 2 cm Durchmesser formen. In eine Pfanne ca. 1 cm hoch
Pflanzendl geben und die Falafel darin frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die Gurke griindlich waschen und auf einer groben Reibe raspeln, abtropfen lassen. Den
Knoblauch schilen und fein hacken. Gurke und Knoblauch unter den Joghurt mischen mit Salz
und Schwarzkiimmel abschmecken. Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden. Von der
Zitrone den Saft auspressen. Aus Zitronensaft, Olivendl, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren
und iiber die Tomaten geben.

Fiir das Naanbrot:

Den Hefeteig erneut durchkneten, in 4 gleichgrole Kugeln teilen und mit einem Tuch bede-
cken. Die erste Kugel mit etwas Mehl diinn ausrollen. Teigfladen in eine heifle Pfanne mit etwas
Butterschmalz geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen Blasen wirft. Dann umdrehen
und kurz in der Pfanne garen. Naan herausnehmen. Naan, Tomaten , Joghurt-Dip und Falafel
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2013
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Forellen-Filet in WeiBwein-Marinade

Fiir 4 Personen

1 weifle Zwiebel 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie

70 ml Olivenol Salz, Pfeffer 150 ml Orangensaft

100 ml Weilwein 4 EL Weiflweinessig 1 TL Rosinen

1 Gewiirznelke 2 Lorbeerblétter 1 TL schwarze Pfefferkérner

4 Forellenfilets mit Haut 2 EL Pinienkerne

Zwiebeln pellen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Karotte und Sellerie putzen bzw. schi-
len, waschen und klein schneiden. 1 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebeln darin 2-3 Minuten unter
stdndigem Riithren andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hélfte des Olivendls, Oran-
gensaft, Weilwein, Essig, Rosinen, Nelke, Lorbeerbliatter und Pfefferkorner zugeben. Alles um
ca. 1 einkochen lassen. Beiseite stellen und lauwarm abkiihlen lassen. Die Forellenfilets salzen,
pfeffern und im iibrigen Olivenol auf der Hautseite ca. 2 Minuten braten. Herausnehmen und in
die warme Marinade geben. Mindestens 2-5 Stunden marinieren. Pinienkerne ohne Fett rosten.
Forellenfilets mit etwas Marinade servieren. Dazu passen Ciabatta und ein Radicciosalat

Vincent Klink am 15. August 2013
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Frdhlingsrolle mit Curry-Chili-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir die Friihlingsrollen:

1 rote Zwiebel 100 g Weiflkohl 50 g Lauch

1 Karotte 60 g griiner Spargel 100 g Sojasprossen

Salz 2 EL Sesamol 1 Bund frischer Koriander
200 g Gambas (ca. 8 Stiick) 1 EL Dayong 50 ml Sojasauce

50 ml Ketjap Manis 4 Blatter Friihlingsrollenteig 1 Eigelb

1L Ol

Fiir die Vinaigrette:

1 rote Paprika 2 Schalotten 5 Stiele Koriander

100 ml Austernsauce 100 ml Sweet Chili Sauce 50 ml Pflaumensauce

1 TL rote Currypaste Curry (z.B, Jaipur) Dayong (chin. Gewiirzmischung)
1 EL Sesamol 100 ml Gefliigelbriihe Ketjap Manis

Reisessig Salz 1 T1 weiler Sesam

1 T1 schwarzer Sesam Mini Rucola Daikon, Shizo Kresse

Fiir die Friithlingsrollen:

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Weiflkohl, Lauch, Karotte, Spargel und So-
jasprossen putzen, waschen, trockentupfen und in sehr feine Streifen schneiden. 1 EL Sesamol
erhitzen und das Gemiise darin andiinsten. Mit etwas Salz wiirzen und abkiihlen lassen. Ko-
riander abspiilen, trockenschiitteln, die Blitter fein hacken und unter das Gemiise geben. Die
frischen Gambas abspiilen, den schwarzen Darm entfernen und die Gambas in Wiirfel schneiden.
Gambas in einer beschichteten Pfanne im restlichen Sesamol anbraten und unter das Gemiise
mischen. Mit Dayong, Sojasauce und Ketjap Manis abschmecken und alles gut einkochen las-
sen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist. Die Fiillung dann auf einem Tuch abtropfen lassen.
Friihlingsrollenteigbliatter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Die Kanten mit verquirltem Eigelb
bestreichen. Jeweils in die Mitte der teigblétter ca. 2-3 EL Fiillung geben. Die Teigblétter ein-
rollen und dabei an den Kanten einschlagen. Ol in einem Topf auf ca. 170 Grad erhitzen. Die
Frithlingsrollen darin langsam und gleichméfig frittieren bis die Seiten schén knusprig braun
sind.

Fiir die Vinaigrette:

Paprika waschen, putzen, halbieren, entkernen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Schalotten
schélen und ebenfalls sehr fein wiirfeln. Korianderblétter von den Stielen zupfen. Die Bléattchen
sehr fein schneiden. Austernsauce, Sweet Chili Sauce, Plaumensofle, Currypaste, Curry, Dayong,
Sesamdl, Briithe, Ketjap Manis mischen und mit dem Mixstab einmal piirieren. Zum Schluss ge-
hackten Koriander, Schalotten, Paprika sowie etwas weiflen und schwarzen Sesam dazu geben.
Die fertigen Rollen auf einem Teller anrichten und mit der Vinaigrette betrdufeln. Mit etwas
Rucola und Kresse garnieren.

Karlheinz Hauser am 26. August 2013
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Gazpacho mit Ziegenkdse-Crdcker

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

1 Gurke 2 Stangen Staudensellerie 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 5 Tomaten 2 Bund Basilikum

60 ml weifler Balsamico 15 ml Himbeeressig 600 ml Tomatensaft

20 g Tomatenmark Zucker, Salz, Pfeffer 1 Prise Piment d’Espelette

1 Spritzer Tabasco
Fiir die Ziegenkise-Cricker:

4 Scheiben Bauernbrot 2-4 EL Olivenol 1 Bund Basilikum
1/2 Bund Thymian 30 g getr. Ol-Tomaten 50 g griine Oliven
300 g Ziegenfrischkése Salz, Pfeffer 1 Msp. Zitronenabrieb

Fiir die Gazpacho:

Gurke schiilen, Staudensellerie, Paprika und Tomaten waschen und putzen. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln. Alle Gemiise klein schneiden und mit den Basilikumbléittern in ein Mixer
geben. Balsamico, Himbeeressig, Tomatensaft und Tomatenmark zugeben. Alles fein mixen und
durch ein Siep passieren. Die Suppe mit etwas Zucker, Salz, Pfeffer , Piment d’Espelette und
Tabasco abschmecken und kalt stellen.

Fiir die Ziegenkése-Crécker:

Die Brotscheiben in einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten knusprig anrésten. Basilikum
und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Getrocknete Tomaten und Oliven
klein schneiden und mit den Kréutern und dem Ziegenfrischkise gut vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und etwas abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Wiirzigen Ziegenkése auf die gerdsteten
Brotscheiben streichen und zur kalten Suppe servieren.

Soéren Anders am 05. Juli 2013
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Gefiillte Kartoffeln mit Krduter-Creme und Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

8 mehligk. Kartoffeln Salz 1 Bund Schnittlauch
1 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel 8 Stiele Dill

300 g Creme fraiche 150 g Creme double 50 g Sahne

Pfeffer, Zucker Zitronensaft 300 g Lachsfilet

1 unbehandelte Limette Piment d “Espelette

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen, trockenreiben
und leicht mit Salz einreiben. Kartoffeln in Alufolie wickeln, auf ein Blech geben und im Ofen
ca. 40 Minuten weich garen. Fiir die Krautercreme die Krauter abspiilen, trockenschiitteln und,
bis auf Dill und Kerbel, fein hacken bzw. fein schneiden. Die Créme-fraiche, Créme double
und Sahne mischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Die gehackten
Kréauter dazugeben. Fiir den Tatar den Lachs in kleine Wiirfel schneiden. Dillfihnchen von den
Stielen zupfen. Dillfihnchen hacken. Limette abspiilen, trockenreiben und die Schale von der
Limette diinn abreiben. Alle Zutaten in einer Schiissel vorsichtig vermischen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Piment d "Espelette abschmecken. Eventuell noch mit etwas Limettensaft verfeinern.
Die Kartoffeln aus dem Backofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Von der Kartoffel einen
Deckel abschneiden, die Kartoffel mit einen Loffel aushohlen, dabei einen ca. 0,5 cm breiten
Rand lassen. Die Kriutercreme in einen Spritzbeutel fiillen und in die ausgehohlten Kartoffeln
spritzen. Kerbelblattchen grob zerzupfen. Lachstatar und Kartoffeln auf Tellern anrichten mit
Kerbelblédttchen garnieren.

Karlheinz Hauser am 23. September 2013
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Gefillte Tomate mit Melisse, Quark und Pimento

Fiir 2 Personen

1 grofle mehligk. Kartoffel Salz, Pfeffer 2 grofle Fleischtomaten
100 g Quark (40%) 50 g Parmesan, fein gerieben 1 EL Olivenol

Fiir die Melissen-Paste:

1 Bund Zitronenmelisse 1 Bund Blattpetersilie 1 Zweig Liebstockel

1 Zweig Basilikum 1 Knoblauchzehe 2 Sardellenfilets

2 EL Olivenol Salz, Cayennepfeffer

Fiir die Pimentosauce:

1 rote Paprikaschote 4 EL Olivendl Salz, Cayennepfeffer

Kartoffel in der Schale kochen, schéiilen und durch eine Presse driicken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Tomaten schélen, Strunk entfernen und den Deckel vorsichtig abschneiden, Kerne ent-
fernen und die Tomate aushohlen. Den Quark ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Melissenpaste:

Von der Melisse, Petersilie, Liebstockel und Basilikum die Blédtter abzupfen und in gesalzenem
Wasser kurz garen, in kaltem Wasser abschrecken. Die Knoblauchzehe schilen und fein hacken.
Kréauter mit Sardellenfilets, Knoblauch und Olivendl zu einer dicken Paste mixen. Mit Salz und
Cayennepfeffer abschmecken. Den Backofen auf 200 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. To-
maten mit der Kartoffelmasse fiillen, Melissenpaste auf die Kartoffel geben. Den Quark ebenfalls
auf die Tomaten geben. Tomaten in eine Auflaufforn setzen, mit Olivendl betrdufeln und mit
Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten backen.

Fiir die Pimentosauce:

Paprika, halbieren, entkernen, Strunk entfernen und die Paprika klein schneiden. In einem Topf
mit 50 ml Wasser Paprikastiicke langsam weich kochen. Paprikastiicke mit Olivenol mit einem
Piirierstab aufmixen und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen, dann durch ein Sieb passieren.
Pimentosauce in die Teller geben, die iiberbackenen Tomate aufsetzen und mit Melisse garnieren.

Jorg Sackmann am 09. Juli 2013
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Gefiillte Zucchini-Bliiten mit Zucchini-Salat

Fiir 4 Personen

2 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel 4 kleine Zucchini

8 EL Olivendl Salz, Zucker 1 TL Tomatenmark
4 Zucchinibliiten Saft von 1 Zitrone 2 Zweige Thymian

5 griine Oliven 5 schwarze Oliven 1 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Basilikum

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einschneiden, mit heiflem Wasser iiberbrithen und die
Haut abziehen. Eine Tomate in Scheiben schneiden. Die zweite Tomate halbieren. Eine Hilfte
in Scheiben schneiden, die andere Hilfte fein wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls in klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Zucchini abspiilen und trockentupfen. Zucchini mit einem Gemiise-
hobel oder einer Aufschnittmaschine lings in sehr diinne Scheiben schneiden. Ein Drittel der
Zucchinischeiben fein wiirfeln. Die Bliitenstempel der Zucchinibliiten vorsichtig herausdrehen.
Zwiebeln, Tomaten- und Zucchiniwiirfel in 2 EL Olivenol anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen,
Tomatenmark vorsichtig untermischen, abschmecken. Die Zucchinibliiten damit fiillen. Zucchini-
bliiten an der Spitze vorsichtig zusammendrehen Zucchinischeiben auf einen grofien Teller legen.
Tomatenscheiben auf den Zucchinischeiben verteilen. Mit Salz, Zitronensaft und 4 EL Olivendl
marinieren. Von 1 Zweig Thymian die Bléattchen abzupfen und iiber den Zucchini- und Tomaten-
scheiben verteilen. Oliven hacken und ebenfalls dariiber streuen. 2 EL Olivendl in einer grofien
Pfanne erhitzen. Zucchinibliiten darin vorsichtig von allen Seiten ca. 2 Minuten braten. Schnitt-
lauch, Basilikum und {ibrigen Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, Basilikum und Thymianblattchen von den Stielen zupfen. Zucchinibliiten,
Zucchini-Tomaten-Salat und Kréuter anrichten. Dazu schmeckt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 10. Juli 2013

Gegrillter Kiirbis mit Ziegenkdse und Apfel

Fiir 4 Personen

400 g Hokkaidokiirbis 1 EL Olivenol 3 EL Orangensaft

1 EL Haselnussol Saft und Schale von 1 Zitrone Currypulver, Meersalz
1 Apfel 4 Bund Basilikum 5 EL Rapsol

300 g fester Ziegenfrischkidse 1 EL Kiirbiskerne Puderzucker

1 Schalotte

Den Kiirbisputzen und in diinne Spalten schneiden. In einer mit 1 EL Olivendl eingestrichenen
Grillpfanne von beiden Seiten kurz grillen. Kiirbisspalten in eine flache Schale legen. Orangen-
saft mit Haselnussol, Zitronensaft und Schale sowie etwas Currypulver verrithren. Mit Meersalz
wiirzen. Die gegrillten Kiirbisspalten damit iibergieflen und etwa 10 Minuten marinieren. Den
Apfel waschen, trockenreiben, schilen, wiirfeln und zum Kiirbis geben. Das Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und die Blittchen abzupfen. Mit dem Rapsol sehr fein piirieren. Den Zie-
genkése grob zerbrockeln. Im Basilikumol etwa 15 Minuten marinieren. Kiirbiskerne in Streifen
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. 1 EL Puderzucker dariiber streuen
und karamellisieren lassen. Kiirbiskerne auf Backpapier geben und erkalten lassen. Die Schalot-
te schilen und in sehr feine Scheiben schneiden. Die Kiirbisspalten auf flache Teller verteilen.
Die marinierten Ziegenkisestiicke dariiber geben. Schalottenringe auf dem Ziegenkése verteilen.
Gerostete Kiirbiskerne dariiber streuen. Dazu passt Baguette

Michael Kempf am 08. November 2013
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Gemiise-Salat mit Sprossen und Sesam-Hdahnchen

Fiir 2 Personen

200 g Kartoffeln Salz 100 g Knollensellerie

100 g Kiirbis 100 g Zucchini 100 g rote Paprika

6 Champignons 2 EL Zitronensaft 1 EL gehackte Petersilie

1 EL gehacktes Basilikum 1 EL gehacktes Schnittlauch 3 EL heller Balsamessig
Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol 2 Hahnchenbriiste (a 150 g)
100 ml Sojasauce 1 Ei 100 g Sesamkorner

2 EL Sonnenblumendl 4 EL Sprossen

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Abgieflen, ausddmpfen. Kartoffeln pellen und in
Scheiben schneiden. Sellerie Kiirbis, Zucchini und Paprika, putzen bzw. schilen, entkernen und
in Scheiben bzw. Paprika in Stiicke schneiden. Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Mit Zitronensaft betrdufeln. Sellerie und Kiirbis in Salzwasser ca. 1 Minute blanchieren. Heraus-
nehmen und in Eiswasser abschrecken. Petersilie, Basilikum und Schnittlauch in eine Schiissel
geben. Mit Essig, Salz, Pfeffer und Ol zu einer Vinaigrette verriihren. Das vorbereitete Gemiise
zugeben und alles mischen. Etwa 15 Minuten marinieren lassen. Inzwischen die Hihnchenbriiste
abtupfen. Sojasauce in eine flache Schale geben und die Briiste darin von beiden Seiten ca. 5
Minuten marinieren. Ei verquirlen. Sesam in eine flache Schale geben. Héhnchenbriiste aus der
Sojasauce nehmen, trockentupfen. Im Ei wenden und danach mit dem Sesam panieren. Hihn-
chenbriiste im heifien Ol von beiden Seiten ca. 4 Minuten goldbraun braten. Herausnehmen und
schriag in Stiicke schneiden. Sprossen abspiilen und trockentupfen. Gemiisesalat abschmecken.
Mit Héhnchenstiicken und Sprossen anrichten.

Otto Koch am 20. September 2013
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Gerducherte Enten-Brust-Scheiben mit eingelegtem Kiirbis

Fiir 4 Personen
Fiir den Kiirbis:

1 Schalotte 2 EL Apfelessig 1 TL Salz

1 TL Zucker 2 Gewlirznelken 2 Pimentkorner

2 Pfefferkorner 1 Knoblauchzehe 1 Zimtstange

1 Sternanis 2 Lorbeerbldtter 1/2 TL Koriandersaat
1/2 TL Senfsaat 1/2 TL Honig 200 g Hokkaidokiirbis

Fiir die Entenbrustscheiben:

150 g gerducherte Entenbrust 100 ml Rapsol 65 ml heller Balsamico
35 g Senf 50 g Zucker Meersalz, Pfeffer

150 ml mildes Olivendl 200 g Rucola 4 Kirschtomaten

3 EL Rote Bete Sprossen

Die Schalotte schilen und wiirfeln. Mit 200 ml Wasser, Essig und den Gewdlirzen in einen Topf
geben und aufkochen. Den Kiirbis gegebenenfalls schélen, entkernen und in ca. 1 cm grofe
Stiicke schneiden. Die Kiirbiswiirfel in ein Einmachglas fiillen, mit der sprudelnd kochenden
Fliissigkeit iibergieen, verschlieBend und mindestens 2 Tage kalt stellen und ziehen lassen. Fiir
die Entenbrustscheiben Die gerducherte Entenbrust im Tiefkiihlgerit ca. 1 Stunde anfrieren. Fiir
das Dressing Rapsol, Essig, Senf, 3 EL Wasser, Zucker, Salz und Pfeffer in einen Mixer geben
und alles verquirlen. Wahrend der Mixer lduft, das Olivendl nach und nach einflielen lassen
bis eine cremige Emulsion entsteht. Den Rucola putzen, waschen und trocken schleudern, mit
ausreichend Dressing marinieren. Tomaten waschen, trockentupfen und halbieren. Jeweils 1-2
EL Kiirbis aus dem Fond nehmen und mittig auf die Tellern anrichten. Die Entenbrustscheiben
aus dem Tiefkiihler nehmen und in sehr hauchdiinne Scheiben schneiden. Entenbrust auf dem
Teller anrichten, Rucola auf dem Kiirbis anrichten und mit Rote Bete Sprossen bestreuen.

Frank Buchholz am 07. Oktober 2013
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Gratinierte Scampi auf Risotto mit Knoblauch-Sabayon

Fiir 4 Personen

Fiir die Scampi:

6 Scampi 1 TL eingelegter Ingwer 1 TL Weiflweinessig
1/2 TL Estragon

Fiir das Risotto:

1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivensl

250 g Carnarolireis 120 ml Weilwein 750 ml Fischfond

2 EL geriebener Parmesan 80 g Sahne

Fiir die Sabayon:

3 Knoblauchzehen 1 Schalotte 2 EL Olivenol
100 ml Weilwein 1 TL grob zerdr. Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt
3 Eigelb 150 g Butter Meersalz, Pfeffer

Fiir die Scampi:

Scampi aus der Schale brechen, am Riicken aufschneiden und den Darm entfernen. Scampifleisch
grob hacken. Ingwer fein wiirfeln. In einer Schiissel mit Weilweinessig und Estragon vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren. Fiir das Risotto Zwiebel und
Knoblauch schiilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf mit schwerem Boden erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin glasig diinsten. Reis zufiigen und diinsten, bis er glasig ist. Mit Weifiwein
abloschen, mit etwas Fischfond aufgieflen, bis der Reis bedeckt ist. Bei kleiner Hitze unter Riih-
ren kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Nun immer wieder mit Fond auffiillen und kochen,
bis der Reis gar ist.

Fiir die Sabayon:

Knoblauchzehen und Schalotten getrennt voneinander schélen, fein hacken. Knoblauchwiirfel in
Olivenol anrosten. Anschlieend fein piirieren. In einem Topf Weiflwein mit Schalotten, Pfeffer
und Lorbeer einkochen, bis nur noch 1 EL Fliissigkeit iibrig bleibt. Diese Reduktion durch ein
Sieb passieren. Eigelbe und die Reduktion in eine Schiissel geben. Butter schmelzen. Figelbe iiber
einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen schlagen, bis das Eigelb beginnt fest zu werden.
Nach und nach die warme Butter unterriihren, bis eine cremige Sauce entsteht. Knoblauchpiiree
untermischen, mit Salz abschmecken. Backofen auf 180 Grad vorheizen. 4 dickwandige Kaffeetas-
sen auf Teller stellen. Risotto mit Parmesan und Sahne vermischen und halbhoch in die Tassen
fiillen. Marinierte Scampi dariiber verteilen, dann die Tassen mit Sabayon auffiillen. Im heiflen
Ofen iiberbacken, bis die Sabayon leicht gebrdunt ist. Sofort servieren.

Frank Buchholz am 23. Dezember 2013
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Gratinierter Frischkdse mit Tomaten-Chutney

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenchutney:

125 g frische Tomaten 30 g getrocknete Tomaten 80 g Mdohren
2 Schalotten 1 kleine Knoblauchzehe 1 TL Olivenol
30 g Einmachzucker 50 ml weiler Balsamico Salz

1 TL eingelegter griiner Pfeffer 3 Basilikumblétter
Fiir den Frischkise:

4 Tomaten 6 Blédtter Basilikum 20 g Butter

40 g Puderzucker 100 ml Weilwein 50 ml weiler Balsamico
1 Eigelb 60 g Schlagsahne 1 EL Parmesan, frisch
Salz, Pfeffer 160 g Ziegenfrischkése

Fiir die Tomatenchutney:

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen. Kurz in heifles Wasser tauchen. Tomaten kalt
abspiilen und héduten. Tomaten vierteln und entkernen. Getrocknete Tomaten klein schneiden.
Mohren putzen, waschen und fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiir-
fel schneiden. Olivendl erhitzen. Die Schalotten darin farblos andiinsten. Knoblauch zugeben
und ebenfalls andiinsten. Zucker und Essig zugeben und alles etwas einkochen lassen. Frische
und getrocknete Tomaten und Karottenwiirfel zufiigen. Mit Salz wiirzen. Alles ca. 20 Minu-
ten einkochen lassen. Eingelegten Pfeffer und fein geschnittene Basilikumblatter zugeben und
wiirzen. Tomatenchutney in ein fest verschlieBbares Glas (ca. 250 ml Inhalt) abfiillen und fest
verschliefen.

Fiir den Frischkise:

Tomaten am Bliitenansatz kreuzweise einritzen und kurz in heifles Wasser tauchen. Herausneh-
men, kalt abspiilen. Tomaten héuten, halbieren, entkernen und in Sechstel schneiden. Basili-
kumblétter fein schneiden. Butter und Puderzucker in einer Pfanne hell karamellisieren lassen.
Weilwein und Essig zugeben und einkdcheln lassen, bis eine cremige Sauce entsteht. Zwei Drit-
tel der Tomatensechstel und Basilikumbldtter untermischen. In der Zwischenzeit Eigelb und
Schlagsahne glattrithren. Parmesan zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Frischkése auf
4 ofenfeste Teller verteilen, mit dem Eigelbschaum {ibergiefien und unter dem heiflen Backofen-
grill goldbraun gratinieren. Gratinierten Frischkése herausnehmen. Marinierte Tomatensechstel
darauf verteilen und mit dem Chutney in schénen Nocken, den iibrigen Tomaten und Basilikum-
blattern garnieren. Dazu schmeckt gertstetes Sesambrot.

Jorg Sackmann am 20. August 2013
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Gratinierter Kopfsalat mit Parmesan

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Zweig Thymian 1 fester Kopfsalat

1 EL Butter 1 EL Puderzucker 125 ml Gemiisebriihe
2 EL Olivenol 1 Spritzer Zitronensaft Salz, Pfeffer

80 g Parmesan

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen
von den Stielen zupfen. Vom Kopfsalat die dufleren Blétter entfernen. Dann den Salat vierteln
und kurz unter kaltem Wasser abspiilen und trockenschiitteln. Den Strunk herausschneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Salatviertel darin von allen Seiten kurz anbraten, mit
Puderzucker bestduben und hellgelb karamellisieren lassen. Schalotten und Thymian zufiigen,
mit der Brithe abloschen. Alles ca. 3 Minuten diinsten. Salatviertel herausnehmen und in eine
leicht gefettete Auflaufform geben. Die Fliissigkeit in der Pfanne um die Hilfte einkochen lassen.
1 EL Olivenol und Zitronensaft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salatviertel
damit begieflen. Parmesan iiber den Salat hobeln. Mit iibrigem Olivendl betrdufeln und ca. 5-7
Minuten unter dem heiflen Backofengrill gratinieren.

Vincent Klink am 25. Juli 2013

Gratiniertes Fisch-Ragout in der Austern-Schale

Fiir 4 Personen

2 Fenchelknollen mit Griin 70 g Butter Salz, Pfeffer
1 Schalotte 100 ml Weilwein 3 weifle Pfefferkérner
1 Bund Schnittlauch 2 Eigelbe 300 g versch. Fischfilets

Fenchel waschen, putzen, trockenreiben. Fenchelgriin abschneiden und beiseite legen. Fenchel
halbieren und den harten Strunk herausschneiden. Fenchel in feine Wiirfel schneiden. 10 g But-
ter einem Topf erhitzen Fenchelwiirfel darin ca. 10 Minuten weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schalotte schélen und kleinschneiden. Mit den Fenchelabschnitten, Wein, 100 ml Wasser,
Salz und Pfefferkornern um die Hélfte einkdcheln lassen. 50 g Butter schmelzen. Schnittlauch
abspiilen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. Den Fenchelsud durch ein Sieb in
eine Schiissel geben, mit den Eigelben mischen und iiber einem Wasserbad cremig aufschlagen.
Die geschmolzene Butter nach und nach zugeben, mit Salz wiirzen. Fein gehacktes Fenchelgriin
und Schnittlauch unterrithren. Die Fischfilets abspiilen, trockentupfen und in ca. 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Fischstiicke salzen und von allen Seiten, in 10 g Butter, anbraten. Fischstiicke
mit dem Fenchelgemiise in Austernschalen oder kleine Auflaufféormchen (ca. 5 cm Durchmesser)
filllen. Fenchel-Weinsauce dariiber trdufeln. Unter dem heiflen Backofengrill ca. 5 Minuten gold-
braun iiberbacken. Grobes Salz auf Teller geben und die Austernschalen darauf stellen, damit
sie Halt haben.

Jacqueline Amirfallah am 03. Juli 2013
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Hausers Spezial Spiegelei mit scharfer Mini-Currywurst

Fiir 4 Personen
Fiir die Spezial-Curry-Sauce:

1 Zwiebel 50 ml Speisedl 50 g Butter

Jaipur Curry Madras Curry Purple Curry

200 ml Orangensaft 150 ml Cola 300 g geschilte Tomaten
500 g Ketchup Salz, Pfeffer 4 Mini Wiener Wiirstchen
Fiir die Spiegeleier:

6 Eier 1 kleine rote Zwiebel 1 Tomate

1/2 Bund Schnittlauch Meersalz, Pfeffer 1 EL Butter

Fiir die Spezial-Curry-Sauce:

Zwiebel schilen und in grobe Wiirfel schneiden. 30 g Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen.
Die Zwiebel darin glasig anbraten. Die drei Currysorten dariiber stduben und résten. Mit Oran-
gensaft und Cola abléschen und eink6cheln lassen. Die Tomaten zugeben und um die Hélfte
einkochen. Dann die Sauce vorsichtig piirieren. Zum Schluss Ketchup unterriihren, nochmals
aufkochen lassen und abschmecken.

Fiir die Spiegeleier:

2 Eier ca. 7 Minuten hart kochen. Herausnehmen, mit kaltem Wasser abspiilen, pellen und durch
eine Presse (z. B. Kartoffelpresse) driicken. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Tomate mit ko-
chendem Wasser iiberbriithen und héuten. Tomate halbieren, das Kerngehéuse entfernen. Tomate
fein wiirfeln. Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden. In zwei
Pfannen jeweils Butter und das iibrige Ol (fiir die Currysauce) erhitzen. In der Butter aus den
tibrigen 4 Eiern Spiegeleier bereiten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomatenwiirfel, Zwiebeln, ge-
presste hart gekochte Eier und Schnittlauch darauf verteilen. Wiirzen. In der Pfanne mit dem Ol
die Mini Wiener braten. Wiirstchen und Eier auf Tellern anrichten. Sauce iiber die Mini-Wiener
geben. Dazu passt frisches Holzofenbrot.

Karlheinz Hauser am 08. Juli 2013
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Fiir 2 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:
500 g Kartoffeln

80 g Butter

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

100 ml Wermut

50 g Creme-fraiche

Fiir den Chicorée:

Salz
Muskat

50 g Butter
500 ml Fischfond
Salz, Piment d’Espelette

Jakobsmuscheln mit glasiertem Chicorée und Nussbutter

100 g Sahne

200 ml Weilwein
200 g Sahne
Zitronensaft

4 Kolben Chicorée Salz 4 EL Olivenol
30 g Puderzucker 50 ml weiler Balsamico 1 Bund Blattpetersilie
weifler Pfeffer Zitronensaft

Fiir die Jakobsmuscheln:

8 ausgeloste Jakobsmuscheln 4 EL Olivencl Salz, weiler Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen, ausddmpfen lassen
und dann zweimal durch eine Kartoffelpresse driicken. Butter in einer Pfanne leicht briunen.
Sahne und 50 ml gebraunte Butter mischen und in einem kleinen Topferhitzen aber nicht ko-
chen. Anschlieflend zu den Kartoffeln geben und vorsichtig unterheben. Die Masse durch ein
feines Sieb streichen. Mit Salz und Muskat abschmecken und warm stellen.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen und fein schneiden. 20 g Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin
andiinsten. Mit Weilwein und Wermut abléschen und etwa um die Hilfte einkochen lassen.
Fischfond zugeben, und erneut um die Héilfte einkochen. Sahne und Créme-fraiche zugeben
und ebenfalls einkocheln lassen, bis die Sauce eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Piment
d’Espelette und Zitronensaft abschmecken. Dann mit einem Stabmixer aufschiumen, iibrige
kalte Butterflocken unterriihren.

Fiir den Chicorée:

Den Chicorée putzen, halbieren und den Strunk entfernen. Chicorée quer in etwa 2 cm breite
Stiicke schneiden und waschen. In sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abgiefien,
abtropfen lassen und in Eiswasser abschrecken. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
Puderzucker dariiber stduben und zart karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen. Chi-
corée zufiigen und bei kleiner Hitze ca. 5 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln
und die Blattchen von den Stielen zupfen. Unter den Chicorée mischen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln trockentupfen und in heiflem Olivendl von beiden Seiten ca. 2 Minuten braten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kartoffelpiiree auf vorgewérmte Teller geben. Die Chicoréeblét-
ter darauf verteilen. Jakobsmuscheln darauf setzen, restliche braune Butter und aufgeschdumte
Fischsauce dariiber triufeln.

Jorg Sackmann am 17. Dezember 2013
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Kleine Kdse-Zwiebel-Kuchen mit Birne

Fiir 8 Stiick:

3-4 EL Butter 450 g Blétterteig 1 EL Hartweizengrief3
100 ml Milch 150 g magerer Speck 500 g Zwiebeln

100 g Emmentaler 100 g Gruyere 100 g Appenzeller
100 g Fontina 150 g Joghurt 200 g Sauerrahm

400 g Sahne 2 Birnen Saft von 1 Zitrone

1 Ei 2 Eigelb Salz, Pfeffer

8 kleine Tarteletteforemen (ca. 15 cm Durchmesser) mit 1- 2 EL Butter ausfetten. Den Blétterteig
3-4 mm dick ausrollen und die gefettete Tarteletteformen damit auslegen. Den Rand sauber
abschneiden. Fiir den Guss den Griefl mit 25 ml Milch vermischen. Restliche Milch aufkochen,
dann den angeriihrten Grief§ in die Milch geben und unter Riihren kurz aufkochen lassen. Den
Topf vom Herd ziehen und den Grief8 quellen lassen. Den Backofen auf 190 Grad (Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne knusprig auslassen.
Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln im Speckfett mit 2 EL Butter glasig andiinsten, die Speckwiirfel wieder
untermischen. Alle 4 Késesorten reiben und alles, bis auf 4 EL, in eine Schiissel geben. Mit
dem Joghurt, Sauerrahm und 200 g Sahne mischen. Die Birnen schélen, entkernen und in diinne
Streifen schneiden. In Zitronenwasser legen damit sie nicht braun werden. Ubrige Sahne mit Ei
und FEigelben vermischen, mit Salz, etwas Pfeffer wiirzen. Die Sahne-Ei-Masse mit dem Grieflbrei
ca. 2 Minuten gut verrithren. Dann Ké&se-Joghurt-Mischung unterheben. Die Birnenscheiben
als Facher in die mit Teig ausgelegten Formen legen. Die Speckzwiebeln dariiber geben. Den
Guss angieen und mit den Zwiebeln etwas vermischen, Den iibrigen Kése dariiber streuen. Im
vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten goldgelb backen.

Karlheinz Hauser am 02. September 2013

Lachs-Carpaccio mit Krebs-Fleisch und Schnittlauch

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Frisée 1/2 Bund Schnittlauch
1 Limette 50 g eingelegter Ingwer 100 g Flusskrebsfleisch
4 EL Olivensl 250 g Lachsfilet Meersalz, Pfeffer

brauner Zucker 1 EL Champagner-Essig 1 EL Forellenkaviar

Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Frisée putzen, waschen und abtropfen lassen. Schnitt-
lauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden. Von der Limette etwas Saft
auspressen. Eingelegten Ingwer in feine Streifen schneiden. Flusskrebse abtropfen lassen. Zwei
grofle Teller diinn mit Olivendl bepinseln. Den Lachs in diinne Scheiben aufschneiden und die
Teller damit kreisférmig auslegen. Dann den Fisch mit Meersalz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und
etwas Limettensaft wiirzen, die Schalotten dariiber streuen und mit Olivenol betridufeln. Eben-
falls die Flusskrebse darauf verteilen. Essig mit 2 EL Olivenol vermischen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Frisée darin marinieren, dann marinierten Salat mit Ingwer und Schnittlauch
mittig auf dem Carpaccio verteilen. Mit je 1 TL Forellenkaviar garnieren und servieren.

Karlheinz Hauser am 21. Oktober 2013
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Lachs-Carpaccio mit Limetten-Marinade und Zucchini

Fiir 4 Personen

Fiir die Brotchen:

200 g Weizenmehl (Type 450) 1/2 TL Salz 1/2 Wiirfel Hefe
100 g Joghurt 1 Prise Zucker 1 EL Olivenol

1 EL gemahlener Fenchelsamen

Fiir Lachs und Zucchini:

2 mittelgrofle Zucchini Salz 1 Knoblauchzehe
9 EL Olivenol 400 g extrafrisches Lachsfilet 3 Bio- Limetten

2 EL Schnittlauchrollchen

Fiir den Teig:

Mehl, ca. 75 ml lauwarmes Wasser, Salz, Hefe, Joghurt, Zucker, Olivendl und Fenchel zu ei-
nem geschmeidigen Teig verkneten. Teig mit einem Geschirrtuch abdecken und auf die doppelte
Grofle aufgehen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Teig erneut kneten und zu vier
Brotchen formen. Brotchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, erneut abdecken und
gehen lassen. Brotchen im Backofen ca. 20 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen.

Fiir Lachs und Zucchini:

Die Zucchini abspiilen, trockenreiben und mit dem Gemiisehobel ldngs in diinne Scheiben schnei-
den. 2/3 der Zucchini leicht salzen. Knoblauchzehe halbieren. Eine Grillpfanne mit dem Knob-
lauch und 1 EL Olivendl ausstreichen. Die Zucchinischeiben darin portionsweise von beiden
Seiten grillen. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. Lachs abspiilen und trockentupfen.
Vom Lachs 4 fingerdicke Stiicke abschneiden. Den iibrigen Lachs in hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Lachsscheiben auf einen Teller geben. Von 2 Limetten die Schale diinne abreiben. Limetten
halbieren und den Saft auspressen. Salz und 6 EL Olivendl verrithren. Die Hélfte der Marina-
de iiber die Lachsscheiben triufeln. Rohe Zucchinischeiben mit der iibrigen Marinade mischen.
Schnittlauchrollchen dariiber streuen. Die {ibrige Limette dick schilen und die Filets heraus-
schneiden. Lachsscheiben, die gegrillten und roh marinierten Zucchinischeiben abwechselnd auf
Tellern anrichten. Die 4 Lachsstiicke salzen und in den iibrigen 2 EL Olivendl von beiden Seiten
kurz anbraten. Innen sollen die Lachsstiick glasig bleiben. Lachsstiicke auf das Carpaccio setzen
und mit den warmen Brétchen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. August 2013
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Lachs-Timbale mit Joghurt- Anis-Sofle und Feld-Salat

Fiir 6 Personen

1 Stange Lauch Salz 6 Garnelen

4 EL Olivenol Pfeffer 350 g Lachsfilet

300 ml Sahne 1 Ei 20 ml Cognac

1 EL Butter 50 ml Fischfond 2 Sternanis

100 g Feldsalat 150 g Joghurt 150 g Créme-fraiche
10 ml Anisschnaps 1 Schalotte 1 -2 EL. Himbeeressig

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen. Den Lauch léngs halbieren und in kochendem Salzwasser
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Garnelen schilen, den Darm entfernen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl rundum braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gebratene
Garnelen in grobe Stiicke schneiden. Den Lachs fein schneiden, mit Sahne und Ei in einen
Cutter geben und zu einer Farce verarbeiten. Mit Cognac, Salz und Pfeffer abschmecken. 6
Timbaleférmchen (Becherformchen aus Edelstahl, Inhalt ca. 100 ml) mit Butter ausstreichen
und mit den blanchierten Lauchbldttern auslegen, am oberen Rand jeweils 5 cm iiberhéngen
lassen, damit, wenn die Form gefiillt ist, auch die Oberfliche mit Lauch abgedeckt werden kann.
Dann die Férmchen bis zur Hélfte mit Farce fiillen, die Garnelen als Einlage platzieren und mit
der restlichen Farce fiillen. Mit den iiberhdngenden Lauchbléittern gut abdecken. Die Férmchen
in ein Wasserbad stellen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten pochieren. Herausnehmen
und stehen lassen. Fischfond aufkochen, Sternanis zugeben, auf 1-2 EL einkochen, abseihen und
abkiihlen lassen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Den Joghurt mit Creme-
fraiche mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und dem abgekiihlten Fond vermischen,
evtl. noch etwas Anisschnaps zugeben. Schalotte schilen und fein schneiden. 3 EL Olivensl und
Himbeeressig mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Schalotte zugeben und den Feldsalat
damit anmachen. Die Lachstimbale aus der Form stiirzen und mit Sauce und Feldsalat anrichten.

Flora Hohmann am 15. November 2013
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Mandarinen-Creme im Knusper-Teig

Fiir 4 Personen

16 grofle Mandarinen (mit Blatt) 800 ml Orangensaft Zucker

4 Blatt Gelatine 8 g Agar Agar 400 g Creme Fraiche
2 Blétter Friihlingsrollenteig 2 EL Mandelbléttchen

Etwa 12 Mandarinen schilen und grob zerschneiden. Mandarinen mit Orangensaft und 1 EL
Zucker ca. 6 Minuten weich kochen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Agar-Agar nach An-
leitung vorbereiten. Mandarinenmasse piirieren und durch ein Sieb passieren. Mandarinenmasse
erneut erhitzen. Ausgedriickte Gelatine und Agar-Agar unterriihren. Abkiihlen lassen. 1 Man-
darine abspiilen, trockenreiben, und die Schale diinn abreiben. Abgekiihlte aber noch nicht feste
Creme mit 400 g Créme-fraiche verrithren. Mit Mandarinenabrieb und Zucker abschmecken.
Mandarinencreme in 8 halbrunde Formen (z. B. Tassen, ca. 150 ml Inhalt) geben. Die Hélfte der
einfrieren (Creme am besten 1 Tag vorher zubereiten). Die andere Hélfte kalt stellen und fest
werden lassen. Die iibrigen Mandarinen dick schélen, so dass die weifle Haut entfernt wird. Man-
darinenfilets zwischen den Trennh&duten herausschneiden. Den Saft dabei auffangen. Saft und 1
EL Zucker aufkochen, vom Herd ziehen und die Filets darin marinieren. Backofen auf 240 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Jeweils 4 ca. 25x 25 cm grofle Friihlingsteigblédtter mit Man-
deln bestreuen. Das Mandarineneis darauf stiirzen. Die Teigblétter dariiber zusammenschlagen.
Die Péckchen im Backofen ca. 3 Minuten goldbraun backen. Mandarinencreme aus den Formen
stiirzen. Gebackene Mandarineneis, Créme und Filets anrichten. Mit Mandarinenbléttchen oder
Minze anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 04. Dezember 2013
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Mangold mit Kdse-Croustillant und pochiertem Ei

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 EL Essig Salz
80 g Kastenweiflbrot 3 Scheiben Bergkése, diinn 400 g Mangold
1 Schalotte 2-3 EL Olivenol Pfeffer, Muskat

2 sehr frische Eier

Fiir die pochierten Eier zuerst die Zwiebel schélen, halbieren und mit 1 1 Wasser aufsetzen. Das
Wasser salzen (ca. 1 EL Salz), den Essig zugeben und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Fiir die Kése
— Croustillant das Weifbrot in sehr diinne Scheiben (ca. 2 mm stark) schneiden. Die Hélfte der
Scheiben mit Kése belegen und jeweils mit einer weiteren Brotscheibe abdecken. Mangold putzen,
waschen, die harten Striinke in feine Streifen schneiden, die Blétter grob schneiden. Schalotte
schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, zuerst die in Streifen
geschnittenen Mangoldstriinke zugeben und mit anschwitzen, dann die Mangoldblétter. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Zwiebelhélften aus dem kochenden Wasser herausnehmen. Das
Wasser zum Siedepunkt bringen. Die Eier jeweils in eine Tasse schlagen. Sie miissen sehr frisch
und der Dotter darf nicht verletzt sein. Ein Ei ins siedende (nicht kochende) Wasser rutschen
lassen. Den Topf vom Herd ziehen. Das Fi ca. 1 Minute lang unbeweglich verharren lassen, dann
erst das néchste Ei zugeben. Eventuelle Schlieren werden mit einem Schaumléffel korrigiert. Den
Topf wieder auf den Herd geben, so dass der Siedepunkt nahezu erreicht wird. Fiinf Minuten
ziehen lassen, dann herausnehmen. Die Brote in Dreiecke schneiden und in einer Pfanne mit 1-2
EL Olivendl von beiden Seiten braun braten. Mit grobem Pfeffer bestreuen. und zum Mangold
reichen. Mangold auf dem Teller anrichten. Das Ei darauf geben und die Kése-Croustillant dazu
servieren.

Tipp:

Die Eier lassen sich auch sehr gut vorbereiten. Die pochierten Eier einfach in gut gesalzenes,
kaltes Wasser geben und dann in dem abgekiihlten Eierwasser lagern. Vor dem Anrichten wieder
kurz in siedendes Wasser geben.

Vincent Klink am 05. Dezember 2013

207



Marinierte Forelle auf Sommer-Salat

Fiir 4 Personen

2 Forellen (4 350 g) Salz, Pfeffer 2 EL Butter
1 EL Olivenol

Fiir die Marinade:

1 Zwiebel 250 ml Weifiwein 125 ml Weiflweinessig
2 TL Pfefferkorner 1 TL Salz 1 TL Zucker
2 Gewitirznelken 1 Sternanis 1 Bio-Zitrone

1 Chilischoten

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 1 Bund gemischte Krduter 1 TL scharfer Senf
Salz, Pfeffer 3 EL Apfelessig 3 EL Olivenol

Die Forellen innen und auflen griindlich auswaschen, dann rundum salzen und pfeffern. In einem
Gemisch aus Butter und Ol von beiden Seiten je eine Minute braten. In eine flache Schale legen.
Das Bratfett in die Bauchhohle giefien.

Fiir die Marinade:

Die Zwiebel schilen und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf Wein und Essig mit den
Zwiebelscheiben und den Gewiirzen aufkochen. Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, dann
die Schale spiralférmig abschilen und den Saft auspressen. Zitronensaft und -schale am Stiick
zufiigen, ebenso die langs aufgeschlitzten Chilischoten. Etwa 15 Minuten kécheln, dann iiber die
Forellen gieBen — sie sollten davon komplett bedeckt sein. Die Forellen in diesem nun langsam
abkiihlenden Sud eine Stunde marinieren — ruhig auch iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
Zum Servieren die Forellen aus dem Bad heben, abtrocknen, die Haut abziehen. Das Fleisch von
der Mittelgrate heben, wenn kleine Quergréten stecken bleiben, mit einer Pinzette herausziehen.
Fiir den Salat:

Salat putzen. Die Kriuter waschen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen. Salat mit den
Krauterblédttern mischen. Aus den restlichen Zutaten eine Marinade riithren und dariiber gieflen.
Auf Vorspeisentellern verteilen, die Fischfilets darauf anrichten. Von der kalten Marinade einige
Essloffel abnehmen und derselben Menge frischen Olivenols aufschlagen und iiber den Fisch
traufeln. Dazu frisches Baguette.

Martina Meuth am 23. Juli 2013
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Marinierter Gewiirz-Lachs

Fiir 6 Personen
800 Lachsfilet mit Haut 20 schwarze Pfefferkorner 10 Koriandersamen

100 g Meersalz 100 g Zucker 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
1 TL Curry 2 Stiele Basilikum 2 Stiele Koriander

1 Bio-Zitrone 1 Frisée-Salat 1 TL Dijon Senf

2 EL Balsamessig 8 EL Olivenol 1 TL Honig

Lachsfilet entgriten. Pfeffer und Koriandersamen im Morser zerstoflen und mit Salz, Zucker,
Kreuzkiimmel und Curry mischen. Basilikum und Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
grob hacken. Zitrone heify abwaschen, trocknen und etwas Schale abreiben. Eine passende Form
mit einem Drittel der Gewlirzmischung bestreuen, darauf den Lachs mit der Hautseite nach
unten legen. Die Fleischseite mit den gehackten Kréutern und Zitronenabrieb bestreuen, die
restliche Gewiirzmischung auf die Kriuter geben. Dartiber eine Frischhaltefolie geben und dann
den Lachs mit einem Holzbrett oder einem anderen geeigneten Gegenstand beschweren und im
Kiihlschrank ca. 2 Tage marinieren. Wéhrend dieser Zeit einmal wenden. Den Lachs vorsichtig
abspiilen und trocken tupfen und nach Belieben in diinne oder dicke Scheiben schneiden. Den
Frisée-Salat vorsichtig waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing den Senf zusammen
mit Balsamico verriithren. Das Olivenol langsam einrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Ho-
nig abschmecken. Den Salat vorsichtig damit marinieren und zusammen mit ein paar Scheiben
Gewiirzlachs servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 30. Dezember 2013

Maronen-Schmarrn mit Gewiirz- Apfel-Kompott, Granatapfel

Fiir 2 Personen

100 ml Weilwein 1 Zimtstange 2 Gewiirznelken
80 g Zucker 1 Apfel 3 Granatapfel
70 g Maronenmehl 70 g Weizenmehl 2 Eigelb

40 ml Milch 1 Prise Salz 3 Eiweif3

2 EL Butter Puderzucker

Weiflwein, Zimtstange, Nelken und 40 g Zucker in einen Topf geben und aufkochen. Apfel schilen,
halbieren, entkernen und in Achtel schneiden. In den Sud geben und 2 Minuten sanft kécheln
lassen. Apfel beiseite stellen. Granatapfelkerne aus dem Granatapfel brechen. Kerne kurz vor
dem Anrichten unter das Kompott mischen. Maronenmehl (oder Mus) und Weizenmehl mischen.
Eigelb, Milch, Salz und 10 g Zucker zugeben und den Teig glattrithren. Eiweif} steif schlagen
und unter die Masse heben. 1 EL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Masse
ca. 1,5 cm dick einfiillen und etwa 1 Minute stocken lassen, umdrehen und mit Hilfe zweier
Gabeln oder Holzspachteln in mundgerechte Stiicke zupfen. Mit iibrigem Zucker und restlichem
Butterflockchen bestreuen. Den Schmarrn auf Tellern anrichten. Puderzucker dariiber streuen
und mit Gewiirzédpfeln anrichten.

Otto Koch am 01. November 2013
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Petersilien- Schaum-Siippchen mit gebratener Garnele

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisebriihe:

2 grofle Zwiebeln 250 g Karotten 1 kleine Sellerieknolle mit Bléttern
4 Bund frischer Koriander 25 schwarze Pfefferkérner 4 TL Salz

100 g Champignons 1 Lorbeerblatt

Fiir das Petersiliensiippchen:

2 Schalotten 400 g Petersilienwurzeln 3 TL Butter

Meersalz, Pfeffer, Muskat 100 ml trockener Weilwein 1 1 Gemiisebriihe

300 g Sahne 200 g Blattpetersilie 4 Garnelen (mit Schale)

1 EL Olivensl 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

Fiir die Gemiisebriihe:

Zwiebeln schilen und vierteln. Karotten waschen, schilen und halbieren. Sellerie waschen, schi-
len und grob schneiden. Champignons vierteln. Koriander abspiilen und trockenschiitteln. Alles
mit Pfefferkérnern, Salz und Lorbeerblatt in einen schweren Topf geben. Mit gut 2 1 Wasser
auffiillen, aufkochen und 20 Minuten leicht kéchelnd ziehen lassen. Briihe abseihen. Nicht sofort
benétigte Briihe moglichst rasch abkiihlen und einfrieren.

Fiir das Petersiliensiippchen:

Fiir die Suppe die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilienwurzeln waschen,
schélen und in Stiicke schneiden. 1 TL Butter erhitzen, die Schalotten darin andiinsten. Peter-
silienwurzeln zugeben und ebenfalls kurz mit diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Weifiwein und Gemiisebriihe zugeben und ca. 20 Minuten kochen, bis die Petersilienwurzeln gar
sind. Dann die Sahne zufiigen und nochmals ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Alles im Mixer fein
piirieren, durch ein Haarsieb geben und die Suppe nochmals abschmecken. Petersilienbléttchen
von den Stielen zupfen und in reichlich Salzwasser weich blanchieren, herausnehmen, in Eis-
wasser tauchen, abtropfen lassen und gut ausdriicken. Im Mixer zu feinem Piiree verarbeiten,
anschliefend kalt stellen. Die Garnelen abspiilen und trockentupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen.
Garnelen in der Schale von allen Seiten anbraten, bis sie beginnen, sich rot zu farben. Garne-
len herausnehmen, aus der Schale ausbrechen und den Darm entfernen. Anschlieflend iibrige 2
TL Butter im Bratfett erhitzen. Garnelen mit Rosmarin- und Thymianzweigen ca. 1 Minute
schmoren. Kurz vor dem Servieren das griine Petersilienpiiree unter die Suppe mischen. Suppe
in vorgewédrmten Tellern anrichten, jeweils 1 Garnele hineinlegen und servieren.

Frank Buchholz am 01. Juli 2013

210



Pfirsich-Kaltschale mit Schinken und Holzofenbrot-Rinde

Fiir 2 Personen
Fiir die Kaltschale:

350 g reife Pfirsiche 1 gelbe Paprika 1 griine Paprika

1/2 Salatgurke 1 kleine Knoblauchzehe 50 g Holzofenbrot ohne Rinde
50 ml mildes Olivendl 25 ml weifler Apfelessig Meersalz, weifler Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 Scheiben Holzofenbrot 4 EL Olivendl 3 Zweige Zitronenmelisse

1 grofer Pfirsich 3 Scheiben luftgetr. Schinken

Fiir die Kaltschale:

Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und klein schneiden. Griine und gelbe Paprika und die
Salatgurke waschen, putzen, Paprika entkernen, Gurke schélen. Alles klein schneiden. Knoblauch
schiilen und ebenfalls fein schneiden. Die Brote ebenfalls klein schneiden. Alles mit Ol, Essig,
Meersalz und Pfeffer fein piirieren und ca. 35 Minuten kalt stellen.

Fiir die Garnitur:

Das Holzofenbrot in ca. 1 ¢cm grofle Stiicke schneiden. 2 EL Olivendl erhitzen, Brotwiirfel darin
knusprig rosten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Zitronenmelisse abspii-
len, trockenschiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Den Pfirsich
kurz in kochendes Wasser geben und héuten. Pfirsich halbieren, entkernen und in ca. 1 cm grofie
Wiirfel schneiden. Schinken in kleine Stiicke zupfen. Die Kaltschale in Gléser oder schalen fiillen.
Mit Pfirsichwiirfeln, Rostbrot, Schinkenstiicken und Zitronenmelisse anrichten. Pfeffer und etwas
Meersalz dariiber streuen. Olivenol dariiber triufeln.

Jorg Sackmann am 27. August 2013
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Pochiertes Ei mit Salat von Steinpilzen, Parmesan-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Parmesancréme:

2 Knoblauchzehen 100 g Sahne 5 Zweige Thymian
5 Zweige Basilikum 4 Eier 1 EL Butter

200 g Parmesan 30 g Creme-fraiche

Fiir die Balsamico-Vinaigrette:

100 ml Rapsol 65 ml heller Balsamico 5 g Senf

50 g Zucker 150 ml mildes Olivenol Meersalz, Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g griiner Spargel 200 g Steinpilze 4 Schalotten

2 EL Olivenol 1/2 Bund glatte Petersilie einige Blitter Friséesalat
Fiir die pochierten Eier:

50 ml Weilweinessig 4 Bio-Eier Meersalz

Fiir die Parmesancreme:

Knoblauch schélen und fein hacken. Mit Sahne, Thymian und Basilikum aufkochen, 30 Minuten
ziehen lassen und danach durch ein Sieb passieren. Die Eier aufschlagen, verquirlen, wiirzen und
in Butter als Riihrei braten. Parmesan fein reiben und mit Riihrei, aromatisierter Sahne und
Creéme-fraiche in einen Mixer geben und solange mixen, bis eine feine Masse entsteht. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, anschlieflend kalt stellen.

Fiir die Balsamico-Vinaigrette:

Rapsol, Essig, Senf, 3 EL. Wasser und Zucker in einen Mixer geben und verquirlen. Dabei das
Olivenol nach und nach zugeben, bis eine cremige Vinaigrette entsteht. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Salat:

Den Spargel putzen, waschen und das untere Drittel abschneiden. Spargel in diinne Stiicke
schneiden und in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser
abschrecken. Steinpilze putzen und klein schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Schalot-
tenwiirfel in einer Pfanne mit Olivenol farblos andiinsten, Steinpilze zugeben, goldbraun braten
und alles in eine Schiissel geben. Die Spargelstiicke mit den Steinpilzen mischen. Balsamico-
Vinaigrette dariiber trdufeln und alles mindestens 30 Minuten marinieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Bliattchen abzupfen. Petersilienbléittchen
fein schneiden. Petersilie auf dem Salat verteilen.

Fiir die pochierten Eier:

2 Liter Wasser auf ca. 90 Grad erhitzen, Essig zugeben. Jeweils 1 Ei aufschlagen und in eine
kleine Schale gleiten lassen. Das Wasser mit einem Gummispatel leicht zum Drehen bringen.
Die Eier nacheinander in das Wasser gleiten lassen und darin ca. 2,5 Minuten pochieren, bis
sie wachsweich sind. AnschlieBend vorsichtig herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Leicht salzen. Die Parmesancreme jeweils in der Mitte der Teller diinn verteilen. Das pochierte
FEi darauf geben, den Salat dariiber verteilen und mit etwas Friséesalat garnieren.

Frank Buchholz am 30. September 2013
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Poularden-Siilze mit Haselnuss-Zitronen-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Poulardensiilze:

3 reife Tomaten Salz, Zucker Piment d “Espelette

3 EL Olivenol 3 Maispoulardenbrustfilets 500 ml Gefliigelfond

1 Fenchelknolle 1 Stiel Thymian Cayennepfeffer

1 TL Zitronenabrieb 8 Blatt Gelatine Haselnuss-Zitronenquark

50 g Haselnussbliattchen 300 g Quark 100 g Ricotta

1 TL Bliitenhonig 2 EL Oreganobléttchen Saft, Schale von 1/2 Zitrone
2 EL Olivenol 1 EL Zitronenol Piment d “Espelette

Meersalz, Pfeffer
Fiir den Kriutersalat:

80 g Krauter 3 EL Estragonessig 6 EL Olivenol
80 ml Gefliigel-Fenchelfond 1 TL Dijonsenf 1 TL Zitronensaft
Salz, Zucker Piment d “Espelette

Fiir die Poulardensiilze:

Backofen auf 80 Grad vorheizen. Tomaten am Bliitenansatz einritzen und ca. 30 Sekunden in
kochendes Wasser tauchen. Herausnehmen, kalt abspiilen, hduten, halbieren, entkernen und in
Scheiben schneiden. Tomaten in eine flache, feuerfeste Form geben. Mit Salz, Zucker und Piment
d “Espelette wiirzen. Olivendl dariiber triufeln. Tomaten im Ofen ca. 2-4 Stunden trocknen.
Poulardenbrust abspiilen. Gefliigelfond aufkochen, Poulardenbrust einlegen und ca. 8 Minuten
langsam gar ziehen lassen, (nicht kochen). Briiste herausnehmen und schnell abkiihlen lassen (in
Eiswasser oder Kiihlschrank). Briihe beiseite stellen. Den Fenchel putzen, waschen, halbieren und
den harten Strunk herausschneiden. In leicht gesalzenem Wasser mit Thymian, Cayennepfeffer
und Zitronenschale ca. 30 Minuten weichkochen. Fenchel herausnehmen, Fond aufbewahren.
Fenchel in fingerdicke Scheiben schneiden. Gegarte Poulardenbriiste léngs in fingerdicke Scheiben
schneiden. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 300 ml Gefliigelfond und 200 ml Fenchelfond
mischen (80 ml fiir Salatdressing beiseite stellen) und aufkochen. Eingeweichte Gelatine darin
auflosen und abschmecken. Kalt stellen. In eine Terrinenform oder Glasschale (ca. 1, 5 Liter
Inhalt) Poulardenbruststreifen, Fenchelscheiben und getrocknete Tomaten schichten. Mit dem
leicht gelierenden Fond begieflen, kalt stellen und fest werden lassen. Haselnuss-Zitronenquark
Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Quark, Ricotta,
Honig, Oregano, Zitronensaft und Schale, Oliven- und Zitronendl verriihren, sodass Ol und
Quark sichtbar eine schone Marmorierung bekommen. Mit Piment d “Espelette, Meersalz, Pfeffer
wiirzen.

Fiir den Krautersalat:

Die Kriuter abspiilen und trockenschiitteln. Essig, Ol und Gefliigel-Fenchelfond verrithren und
mit Senf, Zitronensaft, Salz, Zucker und Piment d Epelette wiirzen. Kurz vor dem Servieren
mit den Krdutern mischen. Siilze aus der Form stiirzen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Mit Haselnuss-Zitronenquark und Kriutersalat anrichten.

Jorg Sackmann am 03. September 2013
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Piiree von der Urkarotte mit Wachtel-Ei, Graubrot-Crumble

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

400 g Urkarotten 130 ml Gefliigelfond 80 g Butter

130 ml Sahne Salz, Pfeffer 12 Fingermohren
Fiir den Graubrot-Crumble:

200 g Graubrot ohne Rinde 30 g Butterschmalz Salz

1 EL Malzmehl

Fiir den Korianderschaum:

1/2 Bund Koriander 150 ml Gefliigelfond 50 g Butter

50 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir zusétzlich:

4 Wachteleier 20g glatte Creme-fraiche 25 Blétter Koriander-Kresse

60 g Parmesan

Fiir das Piiree:

Die Urkarotten schélen, in grobe Stiicke schneiden und mit 50 ml Fond, 70 g Butter und Sahne
in einen Topf geben und zugedeckt weich kochen, anschliefend zu einem glatten Piiree piirieren,
gegebenenfalls durch ein Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fingermdoh-
ren in ca. 5 cm Lénge schneiden (tournieren) und in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen,
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Vor dem Servieren 80 ml Fond in einer
Pfanne mit 10 g Butter erhitzen, die Fingermohren darin schwenken (glacieren) und mit Salz
abschmecken.

Fiir den Graubrot-Crumble:

Das Brot in kleine Stiicke schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz zu knusprigen
goldbraunen Croutons rosten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit einem Mixer zu kleinen
Kriimel zerbroseln (Achtung: nicht zu fein), anschlieBend das Malzmehl unter die Kriimel mi-
schen und mit Salz abschmecken.

Fiir den Korianderschaum:

Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blidtter abzupfen und diese mit einem Morser
zu einer Paste zerstoflen, dhnlich einem Pesto. Den Gefliigelfond mit Butter und Sahne in einem
Topf aufkochen, zerstoflenen Koriander mit einem Piirierstab untermixen (wenn erforderlich an-
schlieBend durch ein feines Sieb passieren) und abschmecken. Die Wachteleier in einem Topf mit
kochendem Wasser genau 1,45 Minuten abkochen und in Eiswasser abschrecken. Dann schélen
und evtl. warm stellen. Piiree, Fingermohren, Graubroterde und Wachteleier dekorativ auf tie-
fen Tellern anrichten. Den Korianderschaum angieflen und mit Créme-fraiche, Korianderblattern
und frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Paul Stradner am 05. August 2013
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Reibekuchen mit Rducher-Saibling, Meerrettich, Rucola

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 Zwiebel 2 Eier 1 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat 3-4 EL Butterschmalz 6 Wachteleier

10 g frischer Meerrettich 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel

100 g Schlagsahne 100 g Créme-fraiche 1 Bund Rucola

1 TL Dijon-Senf 3 EL heller Balsamessig 5 EL Olivensl

Zucker 4 kleine Schalotten 4 gerducherte Bachsaiblingsfilets

Kartoffeln schélen, waschen und fein reiben. Kartoffelmasse in einem Tuch gut auspressen. Zwie-
bel schilen und fein reiben. Ausgedriickte Kartoffeln mit Zwiebel, 1 Ei und Mehl mischen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Butterschmalz portionsweise in einer schweren (gusseiser-
nen) Pfanne erhitzen. Aus der Kartoffelmasse etwa 12 knusprig diinne Reibekuchen ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das zweite Ei in ca. 7 Minuten hart kochen. Wachteleier in ca. 2:

45 Minuten hart kochen. Alles Eier kalt abspiilen und schélen. Hiithnerei fein wiirfeln, Wachteleier
halbieren. Alles abdecken und beiseite stellen. Meerrettich schélen und fein reiben. Schnittlauch
und Kerbel abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Kerbel-
blattchen fein schneiden. Sahne steif schlagen. Meerrettich, Kerbel und die Hélfte des Schnitt-
lauchs unter 80 g Créme-fraiche rithren. Sahne unterheben. Rucola putzen, waschen und trocken-
schiitteln. Rucola in kleine Stiicke zupfen. Aus Senf, Essig, Ol, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
eine Vinaigrette verrithren. Vinaigrette iiber den Rucola triufeln. Schalotten schélen und fein
wiirfeln. Jeweils 3 Reibekuchen mit Saiblingsfilet, Meerrettichsahne, gehacktem Ei und Wach-
teleihiften, Schalottenwiirfeln und iibrigem Schnittlauch anrichten. Rucola iiber den Saibling
streuen Mit iibriger Creme-fraiche anrichten.

Karlheinz Hauser am 14. Oktober 2013
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Rillette von kaltem Schweine-Braten mit Gurken-Salat

Fiir 6 Personen
Fiir das Rillette:
500 g kalter Schweinebraten 200 g gerducherter Speck 250 ml Weifiwein

2 Zweige Thymian 3 Stéangel Majoran Salz, Pfeffer, Muskat
1 Baguette

Fiir den Gurkensalat:

125 ml weiler Traubensaft 1 TL Zucker 60 ml Weilweinessig
1 Salatgurke Salz 1 Schalotte

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Dill 1 EL Olivenol
Pfeffer

Fiir das Rillette:

Schweinebraten und geréducherten Speck sehr fein wiirfeln oder separat durch den Fleischwolf
drehen. Schweinebraten mit dem Wein zusammen in einen Topf geben und solange kochen bis
die Fliissigkeit nahezu verkocht ist. Dann den Speck dazugegeben. Unter stédndigem Riihren alles
bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Thymian und Majoran abspiilen, trocken schiitteln, fein
hacken und untermischen. Die Masse kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine
Terrinenform (ca. 800 ml Inhalt, vorzugsweise Porzellanterrine) mit dicht schlieBendem Deckel
mit kochendem Wasser ausspiilen, trocknen und die Masse einfiillen, dann mit einem Loffel die
Masse herunterdriicken, bis eine diinne Fettschicht entsteht und so das Fleisch abdichtet. Mit
dem Deckel verschliefen und {iber Nacht im Kiihlschrank erkalten lassen.

Fiir den Gurkensalat:

Traubensaft, Zucker und Essig in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Saft-Essig-Sud abkiihlen lassen. Die Gurke waschen, schéilen und in diinne
Scheiben hobeln. Gurkenscheiben in einen Suppenteller geben und salzen. Darauf einen umge-
drehten Suppenteller geben, an den Tellerréndern gut festhalten und 2 Minuten kréftig schiitteln.
Schalotte schélen und fein schneiden. Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Gesalzene Gurkenscheiben in eine Schiissel geben. Schalotten zugeben. Mit Olivenol
und etwas eingekochtem Saft-Essig-Sud marinieren. Krauter untermischen und mit Pfeffer den
Salat abschmecken. Rillette dhnlich wie Schmalz auf Baguette streichen und mit dem Gurken-
salat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 12. September 2013
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Rosenkohl-Salat mit Birnen und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Personen

400 g Rosenkohl Salz 100 g Blauschimmelkése
3 Schalotten 2 Birnen 3 EL Traubenkernol

3 EL Walnussol 2 EL Estragonessig gemahlener Kiimmel

1 TL scharfer Senf 2 EL Walnusskerne 1 EL Puderzucker
weifler Pfeffer

Die dufleren nicht schonen Blatter des Rosenkohls entfernen und die Rosenkohlblétter vorsichtig
abziehen. Die Blétter kurz in gesalzenem Wasser blanchieren und danach direkt in Eiswasser
tauchen. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Schalotten schélen und in sehr feine Wiir-
fel schneiden. Die Birnen waschen, schilen, vierteln, entkernen (wenn die Haut schon und weich
ist, nicht schiilen!) und in diinne Spalten schneiden. Die beiden Ole mit Essig, Schalottenwiirfeln
und Senf verrithren. Mit Salz, weiflem Pfeffer und Kiimmel abschmecken. Die Birnen darin ma-
rinieren. Walniisse grob hacken, in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Puderzucker dariiber
streuen und karamellisieren. Mit wenig Salz wiirzen und auf einen Teller zum Abkiihlen geben.
Blauschimmelkiise wiirfeln bzw. je nach Konsistenz in kleine Stiicke bréseln. Die marinierten Bir-
nenspalten abtropfen lassen und facherférmig auf flachen Tellern anrichten. Die Rosenkohlblatter
durch die Marinade ziehen und auf den Birnen anrichten. Blauschimmelkéise und karamellisier-
te Walniisse auf dem Rosenkohlsalat anrichten. Nach Belieben noch mit knusprig gebratenen
Speckwiirfeln oder gerducherter Entenbrust anrichten.

Michael Kempf am 27. Dezember 2013

Rote Bete Salat mit Frischkdse-Dill-Crépes

Fiir 4 Personen

4 mittelgrofle Rote Bete Meersalz 4 Knoblauchzehen

4 Zweige Thymian 1 EL Honig 200 g Mehl

2 Eier 300 ml Milch 1 Bund Dill

200 g Frischkése Salz 1 Zitrone

1 EL Butterschmalz 2 EL Olivenol 1 EL Balsamicoessig
Pfeffer 1 Bund Schnittlauch 1 Glas Forellenkaviar

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die roten Beete wa-
schen und den Strunk abschneiden, Aus Alufolie Vierecke schneiden, darauf jeweils ein Stiick
Backpapier legen. Mit Meersalz bestreuen, jeweils eine gequetschte Knoblauchzehe, ein Zweig
Thymian und etwas Honig darauf verteilen und die rote Beete darin einwickeln. Im Backofen ca.
40 Minuten garen lassen. Aus Mehl, Eiern und ca. 250 ml Milch einen Crépeteig herstellen und
15 Minuten quellen lassen. Den Dill waschen, trocken schiitteln, grob schneiden und mit wenig
Milch im Cutter zu einer Paste vermahlen. Den Frischkése mit der Paste zusammen glatt riih-
ren, mit Salz, abgeriebene Zitronenschale und etwas Zitronensaft abschmecken. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und aus dem Teig Crépes ausbacken. Die Crepes mit dem Frischkise
bestreichen und aufrollen. Die Beete aus dem Ofen holen, auspacken, schélen, in Stiicke schnei-
den und noch warm mit Olivensl und Balsamico marinieren. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem
Schnittlauch abschmecken. Dazu die Crépes servieren und mit etwas Forellenkaviar abrunden.

Jacqueline Amirfallah am 30. Oktober 2013
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Rotkraut-Essenz mit gebratenen Pilzen

Fiir 2 Personen
Fiir die Rotkrautessenz:

200 g Rotkohl 1 Schalotte 3 Vanilleschote

4 EL Olivenol 1 EL Zucker 80 ml Rotwein

100 ml Portwein 2 Wacholderbeeren 2 Nelken

5 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Msp. Orangenabrieb
4 TL eingelegte Preiselbeeren Salz 40 ml Holunderessig
1 1 Gefliigelfond 200 g gemischte Speisepilze Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 Lauchzwiebel

Fiir die Gewiirzklo3chen:

1 Schalotte 60 g gekochter Schinken 80 g Butter

3 Eigelb 60 g geriebenes Weifbrot 1 EL Blattpetersilie
1 Msp. Piment 1 Msp. weifler Pfeffer 1 Msp. Sternanis
Muskatnuss 1 Prise Salz 500 ml Gefliigelfond

Fiir die Rotkrautessenz:

Rotkohl putzen, in feine Streifen schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotte schilen und
fein wiirfeln. Von der Vanilleschote das Mark herauskratzen. 1 EL Olivendl in einem Topf erhit-
zen. Schalottenwiirfel darin andiinsten. 1 EL Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen.
Danach mit Rotwein und Portwein abloschen. Die Gewiirze und die Vanilleschote in einen Tee-
beutel geben und verschliefen, mit Vanillemark, Orangenschale und 2 TL Preiselbeeren mit in
den Topf geben, leicht salzen, alles aufkochen lassen. Holunderessig unterriihren. Die Marinade
iiber den Rotkohl gieflen und ca. 2-3 Stunden ziehen lassen.

Anschlieend den Rotkohl in 2 EL Olivendl andiinsten. Gefliigelfond unterriihren und bei schwa-
cher Hitze etwa 40 Minuten garen. Rotkohl und Gewiirzbeutel herausnehmen. Rotkohl als Ein-
lage fiir die Suppe beiseite stellen. Den Fond bzw. die Essenz abschmecken und warm stellen
(Sollte der Fond triib sein, mit geschlagenem Eiweif} kldren:

Je nach Menge der zu kldrenden Fliissigkeit 1 bis 2 Eiweif leicht verquirlen. Langsam in die leicht
kochelnde Fliissigkeit gleiten lassen. Die Eiweif3partikel, binden Triibstoffe in der Fliissigkeit an
sich. AnschlieBend das Eiwei mit einer Schaumkelle abheben und die Fliissigkeit kldren). In
der Zwischenzeit Pilze putzen und klein schneiden. Getrennt voneinander in je 1 TL Olivendl
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirze. Lauchzwiebel putzen und das Griin sehr fein
schneiden (weiflen Teil der Lauchzwiebel anderweitig verwenden).

Fiir die GewiirzkloBchen:

Schalotten schéilen und fein wiirfeln. Schinken ebenfalls fein wiirfeln. 1 TL Butter erhitzen.
Die Schalotten darin andiinsten. Schinken zugeben und mit braten. Vom Herd ziehen und
abkiihlen lassen. Butter schaumig schlagen. Nach und nach Eigelbe unterriithren. Schinken-
Schalottenmasse, Weiflbrot und Petersilie untermischen. Mit Piment, Pfeffer, Sternanis, Mus-
katnuss und Salz wiirzen. Die Masse 10 Minuten ziehen lassen. Danach zu Kléfichen (ca. 1,5
cm Durchmesser) formen. Im Gefliigelfond etwa 5-6 Minuten garziehen lassen. Klochen, Pilze,
tibrige Preiselbeeren, Lauchgriin und Rotkohlstreifen in warmen Teller anrichten. Rotkohlessenz
erhitzen und iiber die Einlage geben.

Jorg Sackmann am 12. November 2013
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Sauerbraten vom Waller mit Rahm-Kohlrabi und Kirschen

Fiir 4 Personen
Fiir den Waller-Sauerbraten:

4 Wallerfilets (& ca. 110 g) Meersalz, Pfeffer 1 EL Olivenol
2 EL Butter 2-3 EL heller Balsamico

Fiir die Rahmkohlrabi:

2 Kohlrabi Salz 1 Schalotte

1 EL Butter 50 ml Wermut 150 g Sahne
Fiir die Sauerkirschen:

50 g getrocknete Sauerkirschen 10 g Butter 50 ml Portwein

50 ml Rotwein
Fiir die Fischsauce:

1 Schalotte Olivendl 50 ml Weilwein
50 ml Wermut 1/2 Lorbeerblatt 450 ml Fischfond
250 g Sahne 50 g kalte Butter 1-2 EL weifler Balsamessig

Fiir den Waller-Sauerbraten:

Backofen auf 85 Grad vorheizen. Die Wallerfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in 1 EL
Olivenol und 1 EL Butter von beiden Seiten ganz kurz anbraten. Mit Balsamico abléschen und
solange einkocheln lassen, bis die Filets beginnen, von jeder Seite leicht zu karamellisieren. Filets
anschlieffend in eine ofenfeste Pfanne umschichten, 1 EL Butter zugeben und in den vorgeheizten
Backofen schieben. Etwa 5 Minuten vor dem Anrichten den Backofen auf 150 Grad schalten und
die Filets ca. 2 Minuten garen.

Fiir die Rahmkohlrabi:

In der Zwischenzeit den Kohlrabi putzen und schilen. Kohlrabi in ca. 3 mm dicke Scheiben
schneiden und dann in Rauten schneiden. Kohlrabirauten in Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen und kalt abschrecken. Schalotte schélen, wiirfeln und in Butter andiinsten. Wermut
zufiigen und einkochen lassen. Sahne zugeben und alles zu einer cremigen Sauce kicheln lassen.
Die Sauce, durch ein Sieb passieren, zuriick in den Topf geben. Kohlrabi zugeben und in der
Sauce ziehen lassen.

Fiir die eingelegten Sauerkirschen:

Fiir die Kirschen die Butter in einen Topf geben und leicht braunen. Kirschen untermischen. Mit
Portwein und Rotwein abléschen. Kirschen kocheln lassen, bis die Fliissigkeit nahezu verkocht
ist. Kirschen danach beiseite stellen.

Fiir die Fischsauce:

die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in 1 EL Olivendl glasig andiinsten. Weiflwein, Wermut
und das halbe Lorbeerblatt hinzufiigen. Den Fliissigkeit nahezu verkochen lassen, dann Fisch-
fond und die Sahne dazugeben. Die Sauce auf ca. 200 ml einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Sauce durch ein Sieb, zuriick in den Topf passieren. Kalte Butter in Stiickchen
mit einem Stabmixer untermischen. Fischsauce mit etwas Balsamessig wiirzen und kurz vor dem
Servieren mit dem Stabmixer aufschiumen. Rahmkohlrabi und Waller anrichten. Mit Fischsauce
betraufeln. Kirschen und etwas Kochfond rundherum verteilen. Sofort servieren.

Frank Buchholz am 07. Oktober 2013
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Steckriibe mit Feldsalat und Schwarzwdlder Schinken

Fiir 4 Personen
Fiir das Brot:

2 Zweige Thymian 250 g Mehl Salz

1/2 Wiirfel Hefe (ca. 20 g) 1/2 TL Zucker 1 Ei

150 ml Milch 3 EL Olivenol

Fiir die Steckriibe:

1 Steckriibe (ca. 800 g ) 1 Zwiebel 60 g Butter
Zucker, Salz, Kurkuma 1 TL Senf 3 EL Apfelsaft
2 EL Apfelessig 6 EL Sonnenblumensl 200 g Feldsalat

50 g Schwarzwalder Schinken

Fiir das Brot:

Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen und fein hacken. Mehl, Thymian
und 1/2 TL Salz in einer Schiissel mischen. Hefe, Zucker, 1 Ei mit lauwarmer Milch verriihren.
Die Hefemischung unter das Mehl kneten. Ol zugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Teig zu einer Kugel formen und in einer Schiissel ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
lassen. Teig sehr diinn ausrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und 10 Minuten
gehen lassen. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Teigfladen mit dem Finger mehrfach eindriicken,
so dass eine unregelmiéiflige Oberflidche entsteht. Im heiflen Ofen auf der untersten Schiene ca. 10
Minuten backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitterauskiihlen lassen.

Fiir die Steckriibe:

Die Steckriibe waschen und schélen. Steckriibe halbieren und zwei, ca. 1 cm dicke Scheiben
abschneiden und beiseite stellen. Die iibrige Steckriibe grob wiirfeln. Zwiebel schilen und eben-
falls wiirfeln.10 g Butter erhitzen. Zwiebel darin andiinsten. Steckriibenwiirfel zugeben. Mit 1
EL Zucker, etwas Salz und Kurkuma wiirzen und weich diinsten. Inzwischen aus Senf, Apfel-
saft, Apfelessig, Sonnenblumendl eine Vinaigrette herstellen Aus den Steckriibenscheiben mit
einem Sparschéiler diinne Streifen schneiden. Die Streifen in Salzwasser kurz blanchieren, her-
ausnehmen, kalt abspiilen, abtropfen lassen und noch warm in die Vinaigrette geben. Die ge-
diinsteten Steckriiben piirieren, durch ein Sieb passieren. Ubrige Butter untermischen und mit
Salz abschmecken. Feldsalat putzen, waschen und trockenschiitteln. Salat zu den marinierten
Steckriibenstreifen geben und wiirzen. Piiree mit den Teigfladen, Salat und Schinken anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 11. Dezember 2013
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SiBkartoffel-Royal mit Berberitzen und Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die SiiBkartoffel-Royal:

300 g Siilkartoffeln 500 ml Gefliigelfond 300 g Creme double
100 g Creme-fraiche 100 ml weiler Portwein 100 ml Wermut

40 g Butter Salz, Cayennepfeffer 2 Eier

1 Eigelb

Fiir die Einlage:

160 g StiBkartoffeln 200 g Blumenkohl 2 EL Olivenol

20 ml Burgunderessig 200 ml Gefliigelfond (Glas) 30 g Rosinen

20 g Berberitzen 20 g Kapern Salz, weifler Pfeffer
40 g Butter 2 Stiele Koriander

Fiir die Siilkartoffel-Royal:

Fiir den gestockten Siiflkartoffelschaum (Royal) die Siilkartoffeln waschen, schilen, kleinschnei-
den und im Gefliigelfond weichkochen. Zusammen mit Creme double und Créme-fraiche piirieren
und anschlieBend durch ein feines Sieb streichen. Portwein und Wermut in einen Topf geben und
um die Hélfte einkochen lassen. Die Reduktion unter die Siikartoffelcreme geben. Mit Salz und
Cayennepfeffer wiirzen. Créeme erneut aufkochen. Die Butterflocken unterriithren. Anschlieflend
600 g SiiBkartoffelcreme mit den Eiern und dem Eigelb verrithren. Backofen auf 85 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Die Royal in 4 grofle Suppenteller geben, mit Folie abdecken und im
Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen.

Fiir die Einlage:

Siilkartoffeln waschen, schilen und in ca. 5 mm groflie Wiirfel schneiden. Blumenkohl putzen,
waschen und in Roschen teilen. Olivendl erhitzen, Siilkartoffeln darin andiinsten. Mit Burgun-
deressig abloschen und etwas einktcheln. Gefliigelfond zugeben und zugedeckt langsam diinsten.
Rosinen, Berberitzen und Kapern zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Blumenkohlréschen
in diinne Scheiben schneiden. In heifler Butter vorsichtig goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Koriander abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen. Bléittchen fein schnei-
den und mit dem Blumenkohl mischen. Siilkartoffel-Royal aus dem Ofen nehmen. Stiflkartoffel-
Berberitzen-Mischung und Blumenkohl darauf anrichten. Mit dem {ibrigen Siikartoffelschaum
servieren.

Jorg Sackmann am 24. September 2013
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Taboulé mit Kichererbsen, Chili und Zitronen

Fiir 4 Personen

100 g Kichererbsen 300 ml Gemiisebriihe 200 g Instant Couscous
1 Bund Petersilie 3 unbehandelte Zitronen Salz

4 EL Olivenol 2 Stiele Thymian 10 Kirschtomaten
Zucker 600 g Fleischtomaten 1 Chilischote

1 Zwiebel Raz el Hanout Fladenbrot

Kichererbsen iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Kichererbsen mit Gemiisebriihe ca. 40
Minuten weich kochen. Kichererbsen abgielen und die Brithe dabei auffangen. Petersilie abspii-
len, trockenschiitteln und Die Blédttchen abzupfen. Bliattchen fein schneiden. 1 Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Die Zitronenhélften beiseite stellen. Die Kichererbsen mit Zitronen-
saft, Salz, fein geschnittener Petersilie, Olivendl marinieren. Backofen auf 120 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Thymianblédttchen von den Stielen abstreifen. Die Kirschtomaten abspii-
len, trockenreiben und halbieren. Tomaten auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und mit
Salz, Zucker und der Hilfte der Thymianblattchen wiirzen. Im Backofen ca. 30 Minuten trock-
nen. Die Fleischtomaten am Bliitenansatz einritzen mit kochendem Wasser iiberbrithen und die
Haut abziehen. Fleischtomaten in kleine Wiirfel schneiden. Chili halbieren, entkernen und fein
hacken. Zwiebel schélen und wiirfeln und in Olivendl anbraten. Mit Raz el Hanout und iibrigen
Thymianblattchen wiirzen. Zusammen mit den Tomatenwiirfeln, der gehackten Chili und ca. 250
ml warmer Gemiisebrithe zum Couscous geben und gut mischen. Coucous mit Salz wiirzen und
etwa 1 Stunde ziehen lassen. Die Masse dabei immer wieder mit einer Gabel auflockern (Der
Couscous sollte schon saftig sein. Ist die Masse zu trocken, noch etwas Brithe untermischen)
Restliche Zitronen abspiilen und trockenreiben. Von 1 Zitrone die Schale abreiben und zum
Couscous geben. Dann beide Zitronen schélen, so dass die weile Haut entfernt wird. Zitronenfi-
lets herausschneiden. Filets beiseite stellen. Die Zitronenschalen und ausgepressten Hélften klein
schneiden und mit 200 ml Wasser und etwas Salz 10 Minuten kochen. Den Sud abgieflen und
abkiihlen lassen. Den Zitronensud durch ein Sieb geben und den Couscous damit abschmecken.
Den Couscous mit Kichererbsen, Kirschtomaten und Zitronenfilets abschmecken und anrichten.
Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 07. August 2013
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Tafelspitz-Silze mit Frankfurter griiner Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Siilze:

10 Blatt Gelatine 750 ml Kalbsfond 40 ml Champagneressig
Salz, Pfeffer 2 Sténgel Liebstockel 3 Stdngel glatte Petersilie
500 g gekochter Tafelspitz 100 g Mohren 100 g Lauch

100 g Schalotten 4 Gewiirzgurken

Fiir die griine Sauce:

1 Bund gemischte Krauter 2 Eier, hart gekocht 1 Schalotte

1 TL Senf 2 EL Essig 30 ml Pflanzendl
Salz, Pfeffer 100 g Créme-fraiche

Fiir die Siilze:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Kalbsfond aufkochen, den Topf vom Herd zie-
hen und die ausgedriickte Gelatine darin auflosen. Den Kalbsfond mit Essig, Salz und Pfeffer
kriftig abschmecken. Liebesttckel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen. In eine Terrinenform (ca. 1,5 1 Inhalt) ungefihr 5 mm Geleekalbsfond angielen. Lieb-
stockelbldttchen als Dekoration auflegen. Im Kiihlschrank erstarren lassen. Den Tafelspitz in
5mm grofle Wiirfel schneiden. Méhren, Schalotten und Lauch schélen bzw. putzen und in 2 mm
groe Wiirfel schneiden. Diese in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, abgieflen, ab-
schrecken und auf einem Tuch gut abtrocknen. Gewiirzgurken in 2 mm grofle Wiirfel schneiden.
Petersilie fein hacken. Die Tafelspitz- und Gemiisewiirfel mit den Gurkenwiirfeln und der Peter-
silie gut vermischen und in die Form fiillen. Etwas festdriicken. Mit der restlichen Gelierbriihe
aufgieffen und im Kiihlschrank, am besten iiber Nacht, erstarren lassen.

Fiir die Sauce:

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, z.T. Stiele entfernen und die Krauter fein schneiden.
Die gekochten Eier schilen, halbieren, Eigelbe herausnehmen und durch ein Sieb streichen. Ei-
weifl fein hacken. Schalotte schélen und sehr fein schneiden. Eigelb mit Schalotte , Senf, Essig
und Ol gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Die gehackten Kriuter
und Eiweifl untermischen und zuletzt die Créme-fraiche unterrithren. Zum Anrichten der Siilze
die Form kurz in heifles Wasser stellen, die Siilze herausstiirzen und in Scheiben schneiden. Siilze
auf Tellern mit etwas griiner Sauce anrichten.

Soren Anders am 17. Juli 2013
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Tatar von Honigmelone und Saibling mit Estragon-Dressing

Fiir 4 Personen

1 reife Honigmelone 2 Saiblinge 1 Bund Estragon

1 Bund Schnittlauch 7 EL Olivenol 3 Limetten

Salz 50 g Pinienkerne 2 Eier

200 g Mehl ca. 350 ml Milch 2 EL Butterschmalz

Die Honigmelone vierteln und die Kerne herausstreichen. Das Fruchtfleisch von der Schale 16sen.
3/4 des Fruchtfleisches in feine Wiirfel schneiden. Ubriges Melonenfruchtfleisch in ca. 8 cm lange
Streifen schneiden. Die Saiblinge abspiilen, trockentupfen, filetieren und entgriaten. Von den
Saiblingen 4 daumendicke Stiicke herausschneiden, den restlichen Fisch in feine Wiirfel schneiden.
Estragon und Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Die Blattchen vom Estragon abzupfen
und fein schneiden. Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Melone und Fischwiirfel mischen mit
Estragon und Schnittlauch, 4 EL Olivenol, Saft von 1 Limette und Salz abschmecken. Etwa 15
Minuten marinieren lassen. 2 Limetten abspiilen und trockentupfen. Die Schale diinn abreiben.
Danach die Limetten dick schélen und die Filets zwischen den Trennhiduten herausschneiden.
Limettenfilets grob hacken. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen und
hacken. Fiir die Pfannkuchen die Eier trennen. Eiweif} steif schlagen, Eigelbe, Mehl, Milch, 2 EL
Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verrithren. Mit Limettenabrieb, Limettenfilets,
und Pinienkerne abschmecken, Eiweifl unterheben. Butterschmalz portionsweise erhitzen und
aus dem Teig kleine (ca. 10 cm Durchmesser) dicke Pfannkuchen backen. Herausnehmen und
etwas abkiihlen lassen. Fischstreifen leicht salzen und in 1 EL Olivendl von beiden Seiten kurz
braten. Pfannkuchen mit Saibling-Melonen-Tatar. Melonenstreifen und gebratenen Fischstreifen
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 28. August 2013
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Teller-Siilze von der Forelle

Fiir 4 Personen
1 kiichenfertige Forelle 1 Bund Suppengemiise 3 EL Butter

500 ml Weiiwein 1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner
1/2 Bund Blattpetersilie Pfeffer, Salz 5-6 Blatt Gelatine
1 Bund Kerbel 1 Bund Schnittlauch 1 EL Zitronensaft

Forelle abspiilen und filetieren. Den Kopf und die Gréten abspiilen. Suppengemiise abspiilen
und schélen. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Gréiten darin andiinsten. Mit 1 Liter Wasser
und Wein abléschen. Suppengemiise, Lorbeerblatt, Pfefferkorner und Petersilie zugeben und
alles ca. 20 Minuten kochen lassen. Den Fond durch ein Sieb, zuriick in den Topf gieflen und
den Fond erneut um die Halfte eink6cheln lassen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Gelatine in
kaltem Wasser einweichen. Kerbel abspiilen und die Bliattchen abzupfen. Kerbel unter den Fond
rithren und piirieren. Gelatine ausdriicken und unter den Fond mischen. Schnittlauch abspiilen,
trockenschiitteln und in Roéllchen schneiden. Ebenfalls unter den Fond rithren. Fond abkiihlen
lassen, bis er zu gelieren beginnt. Forellenfilets salzen, pfeffern und mit Zitronensaft betraufeln.
Filets in 2 EL Butter von beiden Seiten ca. 3-4 Minuten braten. Herausnehmen, in Stiicke
schneiden und abkiihlen lassen. Suppengemiise in feine Wiirfel schneiden. Mit den Forellenfilets
unter den griinen Fond mischen. Alles in tiefe Teller fiillen und iiber Nacht im Kiihlschrank
gelieren lassen (Man kann auch alles in eine Terrinenform fiillen. Diese mit Frischhaltefolie
auslegen und die Masse hineingeben. Abdecken und ebenfalls iiber Nacht fest werden lassen.
Tellersiilze nach Belieben mit Remoulade, griitnem Salat und Baguette anrichten.

Vincent Klink am 26. September 2013
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Tomaten-Safran-Sud mit mariniertem Fenchel

Fiir 4 Personen
Fiir den Tomatensud:

500 ml Weiiwein 1 Msp. Safranfidden 10 Tomaten

Salz, Zucker 1 Spritzer Essig 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir den marinierten Fenchel:

2 Knollen Fenchel mit Griin Meersalz, Zucker Saft und Schale von 1/2 Zitrone
Saft und Schale von 1/2 Limette 3 EL Rapsol 50 g Estragon

50 g Kerbel 50 g Sauerampfer 8 essbare Bliiten

2 EL Olivenol

Fiir den Tomatensud:

Fiir den Sud Weiflwein mit Safran in einen Topf geben und auf ca. 100 ml einkochen. Tomaten
waschen und klein schneiden, mit der Safranreduktion fein piirieren und durch ein Sieb gieflen.
Dann mit Salz, Zucker, Essig und Zitronensaft abschmecken und kalt stellen.

Fiir den marinierten Fenchel:

Fenchel waschen und mit einem Gemiisehobel so fein wie moglich schneiden. Fenchelgriin eben-
falls fein schneiden und untermischen. Mit Salz, Zucker, Zitronensaft und -schale, Limettensaft
und -schale sowie Rapsol wiirzen. Estragon, Kerbel, Sauerampfer und Bliiten abspiilen und tro-
ckenschiitteln. Krauterblidttchen von den Stielen zupfen. Kriuter und Bliiten mit etwas Salz und
Olivenol mischen und kurz marinieren. Sud gut verrithren und auf vier tiefe Teller verteilen.
Gehobelten Fenchel in der Mitte anrichten. Kriuter auf dem Fenchelsalat dekorativ anrichten.
Dazu passt Fladenbrot oder Baguette.

Frank Buchholz am 09. September 2013
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Topinambur-Schaum mit Muschel-Praline

Fiir 4 Personen
Fiir die Muschelpraline:

180 g Kabeljaufilet 1 kg Miesmuscheln Olivenol

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Thymian 10 g Pfefferkérner
5 g Korianderkorner 100 ml Weilwein 100 ml Wermut

3 Stiele Koriander 6 Scheiben Toastbrot 60 g Sahne

je 1 Prise Curry Piment d‘Espelette 20 ml Sojasauce
15 ml Teriyakisauce 500 g Frittierfett

Fiir den Topinamburschaum:

300 g Topinambur 100 g Schalotten 30 g Butter

100 ml Weilwein 500 ml Briihe 200 g Sahne

100 g Creme-fraiche Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Muschelpraline Den Kabeljau in kleine Stiicke schneiden und etwa 30 Minuten anfrie-
ren. Die Muscheln griindlich spiilen. Gedffnete Muscheln aussortieren. 2 EL Ol in einem Topf
erhitzen. Muscheln, mit Lorbeerblatt, Kriautern und Gewiirzen in den Topf geben. Mit Weifiwein
und Wermut abléschen und den Topf mit einem Deckel verschlieen und ca. 2 bis 3 Minuten ga-
ren, bis alle Muschel getffnet sind. Geschlossene Muscheln aussortieren. Die gegarten Muscheln
abkiihlen lassen und das Muschelfleisch aus der Schale 16sen. Fiir den Topinamburschaum To-
pinambur und die Schalotten putzen bzw. schélen und klein schneiden. Butter in einem Topf
erhitzen. Schalotten und Topinambur darin andiinsten. Mit Weilwein abléschen. Briithe, Sahne
und Creme-fraiche unterrithren und weich kochen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Toastbrot in 2 mm feine Wiirfel schneiden. Kabeljaustiicke mit Sahne in einen Cut-
ter geben und zu einer Farce piirieren. Das Muschelfleisch klein schneiden und zur Farce geben.
Mit Salz, Curry, Piment d‘Espelette, Curry, Sojasauce und Teriyakisauce wiirzen. Aus der Masse
pralinengrofle Béllchen formen. Diese im feingeschnittenen Toastbrot wenden. Frittierfett auf ca.
160 Grad erhitzen. Die Billchen darin goldgelb ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen. Die Suppe piirieren und dabei leicht aufschdumen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Suppe mit den Muschelpralinen anrichten, mit Koriander bestreuen.

Soren Anders am 25. Oktober 2013
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Uberbackener Chicorée mit Ziegenkdse und Honig

Fiir 2 Personen

100 g geschiilte Mandeln 3 Stiele Salbei 3 Stiele Blattpetersilie
1 Zitrone Meersalz Zucker

2 Chicorée 250 g Sainte-Maure 3 EL Olivendl

weifler Pfeffer 1 EL Honig

Die Mandeln der Lénge nach halbieren und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Salbei und Blattpe-
tersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Die Kriuterstidngel beiseite stellen.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Den Backofen auf maximale Oberhitze vorheizen. Einen
Topf mit 1 1 Wasser, etwas Zitronensaft, den Krauterstiangeln, 1 TL Salz und einer Prise Zucker
aufkochen. Chicorée waschen, der Lénge nach halbieren, in den Sud geben und ca. 5 Minuten
leicht kocheln lassen. Dann herausnehmen, gut abtropfen und in eine flache Auflaufform oder auf
ein Backblech legen. Ziegenkise in vier Scheiben schneiden und mit den Kréuterbldttern auf dem
Chicorée verteilen. Olivenol, mit 2 EL Zitronensaft, 1/2 TL Zucker, einer Prise Salz und etwas
Pfeffer zu einer Marinade vermischen und iiber den Chicorée gielen. Im vorgeheizten Ofen bei
maximaler Oberhitze ca. 5 Minuten gratinieren, bis der Kése goldbraun glénzt. Den gratinierten
Chicorée auf Tellern anrichten, mit etwas Pfeffer nachwiirzen, die Mandeln iiberstreuen und mit
Honig betraufelt servieren.

Jorg Sackmann am 15. Oktober 2013
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Vanille-Creme mit Zwetschgenrdster, Mandelkrokanthippe

Fiir 4 Personen
Fiir die Vanillecréme:

1 Blatt Gelatine 1 Vanilleschote Orangenabrieb

250 ml Vollmilch 400 g Sahne 6 Eigelb

50 g Zucker 1 — 2 TL Speisestéirke

Fiir die Zwetschgenroster:

400 g Zwetschgen 50 g brauner Zucker 50 g weiler Zucker
200 ml Rotwein 1 Vanilleschote 1 Zimtstange

4 Gewdlirznelken 50 ml Zwetschgenwasser

Fiir die Mandelkrokanthippe:

110 g Zucker 65 g gemahlene Mandeln 65 g fliissige Butter
65 ml Orangensaft 35 g Weizenmehl 12- Stiele Minze

Fiir die Creme:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Vanilleschote ldngs halbieren und das Mark heraus-
kratzen. Zusammen mit der Schote, Orangenabrieb, Milch (bis auf 2 EL) und 250 ml Sahne in
einem Topf erwérmen, aber nicht kochen lassen. Eigelbe mit 30 g Zucker in einem Topf mischen
und schaumig schlagen. Vanilleschote entfernen, die heile Milch unter die Eigelbmasse riihren.
Speisestéirke mit tibrigen 2 EL Milch verriihren und unter die Eimasse riihren, alles einmal aufko-
chen, dabei stetig weiterrithren. Wenn die Creme fester wird, die ausgedriickte Gelatine zugeben,
darin auflésen und die Masse durch ein Sieb passieren. Restliche Sahne und {ibrigen Zucker steif
schlagen, unter die leicht abgekiihlte Vanillecreme heben und kalt stellen.

Fiir den Zwetschgenrdster:

Das Obst waschen, halbieren und entsteinen. Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, mit
Rotwein und 100 ml Wasser abléschen und bei mittlerer Hitze kicheln lassen, bis sich der Zucker
gelost hat. Ausgekratzte Vanilleschote und -mark, Zimtstange, Nelken und Zwetschgen zugeben
und weitere 5 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss Zwetschgenwasser oder Rum zugeben, aus
dem Topf in eine Schiissel oder ein grofies Einmachglas umfiillen und erkalten lassen.

Fiir die Krokanthippe:

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Dann zunéchst auf Pappe einen Kreis
von 10 cm Durchmesser zeichnen, ausschneiden und den Ausschnitt der Pappe als Schablone
nutzen. 110 g Zucker, gemahlene Mandeln, fliissige Butter, Orangensaft und Mehl mit einem
Handriihrgerét ca. 3 Minuten zu einer homogenen Masse rithren. Die Schablone auf Backpapier
legen, 1 TL Masse in die Mitte geben. Die Masse mit einer Teigkarte oder einem Messer diinn
verstreichen und die Schablone wieder abnehmen. Die restlichen Krokanthippen ebenso herstel-
len. Im Backofen ca. 6 Minuten backen. Herausnehmen, auskiihlen lassen und in einer luftdichten
Dose aufbewahren. Mit einen heiflen Loffel schone Nocken von der Vanillecreme abstechen und
mittig auf Teller geben. Mit Zwetschgenrdster und etwas Sud anrichten. Mit Krokanthippen und
Minzeblattchen dekorieren.

Frank Buchholz am 23. August 2013
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Variationen vom Hokkaido-Kiirbis

Fiir 4 Personen

1 Hokkaidokiirbis Salz 3 Stiele Rosmarin

3 kleine Zwiebeln 7 EL Sonnenblumendl 1 kleines Bund Rosmarin
Saft von 1 Limette 4 EL Sonnenblumenél Zucker, Paprikapulver

1 EL Kiirbiskerne 100 g Bergkiise 50 g Schlagsahne

1 Brétchen vom Vortag Mehl 1 Ei

500 g Frittierfett 1 Stange Lauch (Porree) Kiirbiskernol

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne heraus schaben. Kerne mit kaltem Wasser be-
decken. Salz und 1 Stiel Rosmarin zugeben daraus ca. 30 Minuten eine Kiirbisbriithe kochen.
Kiirbisbrithe durch ein Sieb geben. Den Kiirbis vierteln. Ein Viertel vom Kiirbis in sehr feine
Scheiben hobeln. Aus einem zweiten Viertel ca. 8 fingerdicke Stifte schneiden. Die restlichen
Viertel und iibrigen Kiirbisreste grob wiirfeln. 2 Zwiebeln schélen und ebenfalls wiirfeln. 1 EL
Ol erhitzen. Die Hilfte der Zwiebelwiirfel darin braten. Kiirbiswiirfel zugeben und anbraten. 2/3
Kiirbisbriihe zugeben und alles weich kochen, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Restliche Zwiebel
in 1 EL Ol andiinsten. Kiirbisstifte und restliche Briithe zugeben und weich kochen. Limetten-
saft, Salz und 4 EL Sonnenblumendl verrithren. Die Marinade iiber die Kiirbisscheiben geben
und alles ca. 20 Minuten marinieren. Rosmarinnadeln von den iibrigen beiden Stielen zupfen. Die
Nadeln fein hacken. Dritte Zwiebel schillen und fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen, Zwiebeln darin
andiinsten. Rosmarin zugeben und kurz mit garen. Mit Salz, Zucker und Paprikapulver wiir-
zen, Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen. Bergkése in kleine Wiirfel
schneiden. Sahne steif schlagen. Die weichgekochten groben Kiirbiswiirfel piirieren. Das Kiir-
bispiiree mit Kése und Rosmarinzwiebeln mischen. Sahne unterrithren. Brotchen fein reiben.
Die Broselmasse halbieren. Die Hilfte unter 1/4 Kiirbispiiree mischen und abschmecken. Diese
Mischung zu murmelgrofien Kugeln formen und abschmecken. Die Kugeln zunéchst in Mehl,
dann in verquirltem Ei und zuletzt in den Brotbroseln wenden. Kiirbiskugeln im heiflen Fett ca.
2-3 Minuten goldgelb frittieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Lauch putzen, waschen,
halbieren und in Rauten schneiden. Die Rauten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, ab-
tropfen lassen und unter die marinierten Kiirbisscheiben mischen. Abschmecken. Kiirbisstifte
abschmecken. Stifte mit mariniertem Kiirbis, Kiirbispiiree und Kugeln anrichten. Kiirbiskerne
dariiber streuen. Kiirbiskerndl dariiber trauf eln.

Jacqueline Amirfallah am 09. Oktober 2013
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Variationen von der Salatgurke

Fiir 4 Personen

3 Salatgurken 1 Bund Minze 1 Bund Dill

2 Bio -Zitronen 500 g griechischer Joghurt Salz

500 ml Gemiisebrithe 1 Zwiebel 6 EL Butterschmalz
3 EL Olivensl 1 Ei 200 g Mehl

Pfeffer

Gurken waschen und trockenreiben. Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und die Bliattchen von
den Stielen zupfen. 1 Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Eine Gurke grob wiirfeln und
mit Joghurt und der Hélfte der Kréuter piirieren. Mit Salz und Zitrone abschmecken. Eine Hélfte
der Masse in einen Eiswiirfelbehilter fiillen und einfrieren. Den Rest mit ca. 500 ml Gemiisebrii-
he verriihren, abschmecken und kalt stellen. Von der zweiten Gurke mit einem Sparschéler oder
Gemiisehobel langs einige Streifen abschneiden. Den Rest der Gurke in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebel schilen und wiirfeln. 1 EL Butterschmalz erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Die
Hilfte der Gurkenwiirfel zugeben und ca. 2 Minuten mit braten. Ubrige Zitrone abspiilen und
trockenreiben. Die Schale diinn abreiben. Zitrone halbieren und auspressen. Die restlichen Gur-
kenwiirfel mit etwas Zitronenabrieb, Zitronensaft, Salz und Olivenol mischen und ziehen lassen.
Ubrige Kriuter hacken. Die dritte Gurke grob raspeln, mit Ei und Kriautern mischen. Etwa 200
g Mehl untermischen und alles zu einem z#hfliissigen Teig verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Restliches Butterschmalz portionsweise erhitzen und aus dem Gurkenteig ca. 16 Kiichlein
braten (ca. 4-5 cm Durchmesser) Auf die Gurkenstreifen etwas Gurkensalat geben und aufrollen.
Mit einem HolzspieB fest stecken. Die Suppe in Schilchen fiillen und die Eiswiirfel hinein geben.
Auf separaten Tellern, die Gurkenspiefle, gebratene Gurkenwiirfel, den iibrigen Salat und die
Gurkenkiichlein anrichten. Zusammen mit der Suppe servieren. Dazu passt Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 18. September 2013

Wourst-Salat Rucola Style

Fiir 4 Personen

700 g Fleischwurst (Lyoner) 2 Bund Rucola 10 Kirschtomaten
200 g Mozzarella 4 Bio-Eier 1 Knoblauchzehe
10 EL Balsamicoessig 5 EL siiBe Chilisauce 1/2 TL Meersalz
Pfeffer 5 EL Olivenol

Die Fleischwurst zunéchst in Scheiben, dann in diinne Streifen schneiden. Rucola waschen, tro-
ckenschwenken und grob schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Mozzarella wiirfeln. Die
Eier hart kochen, mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und in Achtel schneiden. Fiir das
Dressing den Knoblauch schélen und pressen. Balsamicoessig mit Knoblauch, Chilisauce, Salz
und Pfeffer verrithren. Das Ol unter stindigem Riihren zugieen, bis die Sauce leicht simig ist.
Fleischwurst, Rucola, Tomaten und Mozzarella in eine Schiissel geben. Dressing dariiber trau-
feln und alles mischen. Zuletzt vorsichtig die Eier unterheben. Auf Tellern anrichten und nach
Wunsch mit Ciabatta servieren.

Christian Henze am 19. Juli 2013
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Zander-Filet im Reibekuchen-Mantel

Fiir 2 Personen

2 Zweige Rosmarin 1 Zwiebel 600 g Kartoffeln
Salz 1 Ei 3 Bio-Zitrone

300 g Zanderfilet 3-4 EL Butterschmalz 400 g Blattspinat

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 200 ml Gemiisebriihe
1 EL Butter Pfeffer

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Fischfilet in 3 cm grofie Stiicke
schneiden, trockentupfen. Fischwiirfel mit Salz und etwas Zitronenabrieb wiirzen. Jedes Fisch-
stiick mit der Kartoffelmasse ummanteln. Dazu jeweils auf ein Stiick Frischhaltefolie etwas Kar-
toffelmasse geben, Fisch darauf legen und mit Hilfe der Folie mit Kartoffelmasse ummanteln.
Dann Folie vorsichtig entfernen. Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.
In einer beschichteten backofengeeigneten Pfanne 2-3 EL Butterschmalz erhitzen und die Fisch-
stiicke darin rundherum goldbraun braten, dann im vorgeheizten Ofen noch ca.10 Minuten fertig
garen. In der Zwischenzeit Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Schalotte und Knob-
lauch schiilen und fein hacken. Ubrige Kartoffel fein reiben. In einer Pfanne mit 1 EL Butter-
schmalz Schalotte und eine gehackte Knoblauchzehe mit geriebener Kartoffel farblos anschwit-
zen, Gemiisebriihe zugeben und ca. 8 Minuten kocheln lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Butter
eine gehackte Knoblauchzehe anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Von der Zitrone etwas Saft auspressen. Den Kartoffel-Saucenansatz
piirieren und durch ein Sieb passieren, mit Salz und etwas Zitronensaft abschmecken. Den Fisch
mit Spinat anrichten, etwas Sauce angieflen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 13. November 2013

Zitrusfriichte-Salat mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

2 Limonen 2 Pomelos 2 Grapefruits

3 Orangen 5 Zweige Basilikum 50 g Zucker

Salz 2 EL Sonnenblumenol 100 g Frisée-Salat

2 EL Sherry-Essig 1 TL Senf Pfeffer

6 EL Olivenol 8 Garnelen mit Kopf, Schale 2 Zweige frischer Koriander

Die Zitrusfriichte mit einem Messer schélen (sodass die weifle Haut komplett entfernt wird) und
filetieren, dabei den Saft auffangen. Die Friichte und den Saft in eine Schiissel geben. Basilikum
in Streifen schneiden. Zucker, eine Prise Salz, Sonnenblumendl und Basilikum unter die Friichte
mischen und etwas ziehen lassen. Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir das Dressing
Essig, Senf, eine Prise Salz und Pfeffer, 3 EL Oliventl gut vermischen. Garnelen schilen, das
Schwanzsegment dran lassen. Garnelen unter kaltem Wasser waschen, mit einem Messer am
Riicken entlang schneiden und den Darm entfernen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen
und die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Garnelen auf beiden Seiten ca. 2 Minuten gleichméBig
anbraten. Friséesalat mit dem Dressing anmachen. Die marinierten Zitrusfriichte und den Salat
in der Mitte anrichten und die Garnelen darum arrangieren. Mit Korianderbléttchen anrichten.

Karlheinz Hauser am 16. Dezember 2013
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Coq au Vin von der Wachtel mit Riibchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Wachtel:

100 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g Stangensellerie
50 g Mohren 50 g Petersilienwurzel 1 Stiel Thymian

1 Stiel Rosmarie 5 Pfefferkorner 3 Gewiirznelken

1 Stiel Lorbeerblatt 4 EL Olivenol 200 ml Portwein
500 ml Rotwein 4 grofle Wachteln Salz, Pfeffer

Fiir die Riibchen:
6 kleine Navetten mit Griin 6 kleine Rote Bete mit Griin 6 kleine Karotten mit Griin

Salz 40 g Butter 1 TL Puderzucker
weifler Pfeffer 40 ml Balsamico

Fiir die Sauce:

1 TL Tomatenmark 300 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitrone 120 g Creme-fraiche 50 g Butter

Fiir die Wachtel:

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Gemiise ebenfalls waschen, schilen und
sehr ein wiirfeln. Kréuter abspiilen, die Bldttchen bzw. Nadeln abzupfen und fein schneiden.
Pfeffer und Nelken morsern.1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin anbraten. Gemiise zugeben und mit braten. Mit Port-, und Rotwein abléschen und aufko-
chen. Gewiirze und Krauter zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen und in eine
grofle Schiissel geben. Wachteln mit einem Messer léngs halbieren. Herz und Leber in jeweils 3
Stiicke schneiden und zur Seite legen. Die Keulen von den Briistchen abtrennen. Anschliefend
die Keulen binden. Keulen und Briistchen mit einem Tuch abtupfen oder kurz abwaschen. Die
Teile in die Marinade legen, abdecken und iiber Nacht ziehen lassen.

Fiir die Riibchen:

Am n#chsten Tag alle Riibchen putzen, schéilen, Griin nicht entfernen. Die Riibchen leicht ge-
salzenem Wasser bissfest garen. Abgieflen, abtropfen lassen.

Fiir die Sauce:

Wachtel aus der Marinade nehmen. Die Marinade passieren. Den Fond aufkochen und durch ein
Sieb passieren. Das Gemiise erneut inl EL Olivendtl anbraten. Tomatenmark unterriihren. Geflii-
gelfond nach und nach zugeben und fast komplett einkochen lassen. Den Gefliigelfond dazugeben
und wieder einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen. Creme-fraiche unterriihren
und sanft erhitzen. 2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Wachtelviertel und Innereien braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirze. Wachteln in die Sauce geben und ca. 6 Minuten rosa fertig garen. Inne-
reien warm stellen. In der Zwischenzeit Butter in einer Pfanne erhitzen. Puderzucker zugeben
und karamellisieren lassen. Balsamico zugeben und etwas einkochen lassen. Riibchen darin ca.
2 Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Wachteln herausnehmen und vom Knochen
16sen. Die Sauce durch ein Sieb zuriick in den Topf passieren. Wachtel wieder in der Sauce er-
hitzen und abschmecken. Die Wachtelkeulen, Briistchen, angebratenen Innereien in tiefe Teller
geben. Das Gemiise darauf verteilen und die Sauce dariiber geben.

Jorg Sackmann am 10. Dezember 2013
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Gebratener Reh-Riicken mit Pfeffer und Rahm-Wirsing

Fiir 2 Personen
350 g Rehriicken 1 TL schwarze Pfefferkérner 2 EL Olivenol

Meersalz 400 g Wirsing 2 Schalotten
3 EL Butter 80 ml Gemiisefond 125 g Schlagsahne
1 TL Speisestéirke Pfeffer, Muskat 1 Zweig Thymian

Den Rehriicken parieren, mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Pfeffer fein morsern und mit dem 1
EL Ol vermengen. Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch leicht salzen
und mit Pfefferl einreiben. Den Rehriicken in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Oli-
vendl von allen Seiten anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 12- 15 Minuten
braten. Wirsing putzen und den Strunk keilférmig herausschneiden. Wirsingblétter 16sen, die
dicken Blattrippen herausschneiden. Blitter grob schneiden und in kochendem Salzwasser 10
Minuten weich kochen. Abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Wirsing sehr fein hacken.
Schalotten schélen und fein wiirfeln.1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten darin an-
diinsten. Mit Gemiisefond und Sahne auffiillen und auf die Hilfte einkochen lassen. Speisestérke
mit wenig kaltem Wasser anriihren und die Sauce damit leicht binden. Wirsing gut ausdriicken,
in die Rahmsauce geben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den
Rehriicken dem Ofen nehmen. 2 EL Butter und 1Zweig Thymian erhitzen. Den Rehriicken darin
von beiden Seiten ca. 1 Minute braten. Herausnehmen, kurz Ruhen lassen, dann in Medaillons
schneiden. Rehmedaillons mit Rahmwirsing anrichten. Dazu passt Kartoffelstampf.

Karlheinz Hauser am 09. Dezember 2013
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Gefiillte Reh-Schnitzel mit Wacholder-Sofle

Fiir 2 Personen
Fiir die Schupfnudeln:

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 2 Figelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Fiir die Schnitzel:

1 Apfel 3 EL Butter 1 TL Zucker

1 Prise Zimt 1 Msp. Zitronenabrieb 1 Schalotte

1 Prise Piment 4 Rehschnitzel & 70 g Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz 200 ml Wildfond 2 Wacholderbeeren

100 ml Sahne

Fiir die Schupfnudeln:

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich, abschiitten und wieder
in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Kartoffeln noch heiff durch eine Piirier-
presse driicken. Sofort das Eigelb und anschliefend so wenig Mehl wie notig darunter riihren, so
dass ein formbarer Teig entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu kleinen Wiirstchen
mit spitzen Enden drehen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Wasser abkochen, heraus-
nehmen, abtropfen lassen.

Fiir die Schnitzel:

Den Apfel schilen, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Diese in einer Pfanne mit Butter
anschwitzen, mit Zucker, Zimt und Zitronenschale bestreuen und solange garen, bis der Apfel
ganz zerfallen ist. Die Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen und mit Piment bestreuen. Rehschnitzel zwischen einem Gefrierbeutel diinn plat-
tieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die Fleischmitte Schalotte und Zimtapfel geben , Fleisch
zusammenklappen und die Rénder fest andriicken. Evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. In einer
Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die gefiillten Rehschnitzel von beiden Seiten 1-2 Minuten braten,
dann warm stellen. Bratensatz mit dem Wildfond 16schen, Wacholderbeeren zugeben und um die
Halfte einkochen lassen. Sahne zugeben, nochmals etwas reduzieren und die Sauce nach Belieben
mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. In einer Pfanne mit Butter die Schupfnudeln
kurz vor dem Servieren leicht anbraten. Die gefiillten Schnitzel mit den Schupfnudeln und der
Sauce anrichten

Vincent Klink am 21. November 2013
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Reh-Ragout mit Quitten und Semmel-Knddeln

Fiir 6 Personen
Fiir das Ragout:

600 g Rehfleisch Salz, Pfeffer 6 weile Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 kleine Karotte 50 g Knollensellerie
40 g gerducherter Speck 40 g Ingwer frisch 1/2 Chilischote

4 EL Rapsol 2 EL Tomatenmark 100 ml Rotwein

250 ml Wildfond 1 Gewiirznelke 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 400 g Quitten 1 EL Vollrohrzucker

100 ml Quittensaft

Fiir die Knodel:

10 Broétchen 200 ml Milch 1 Zwiebel
40 g Butter 1 Bund Petersilie 4 Eier
Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Ragout:

Rehfleisch in ca. 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Knob-
lauch, Karotte und Sellerie putzen, schilen und wiirfeln. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Ingwer
schilen und fein hacken. Chilischote entkernen und fein schneiden. Ol in einem grofien Topf
erhitzen. Fleisch darin von allen Seiten anbraten und herausnehmen. Dann Zwiebeln, Karotte,
Sellerie und Speck im Bratfett anbraten. Ingwer, Chili und Knoblauch dazugeben und ca. 10
Minuten schmoren. Das Fleisch zuriick in den Topf geben. Tomatenmark untermischen, alles mit
dem Wein abléschen und kurz einkochen lassen. Anschliefend die Briihe zugeben. Nelken, Lor-
beerblatt und Wacholder in ein Teesieb oder einen Teefilter geben verschliefen und zum Fleisch
geben. Alles bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde schmoren. Die Quitten schiilen, das Kerngehduse
entfernen. Quitten in 1 cm dicke Wiirfel schneiden. Quitten nach ca. 40 Minuten zum Fleisch
geben und mit weitere 20 Minuten schmoren. Wenn das Fleisch weich ist mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Quittensaft abschmecken.

Fiir die Semmelknodel:

die Brotchen klein schneiden und in warmer Milch einweichen. Die Zwiebel schilen und wiirfeln.
Petersilienblidttchen von den Stielen zupfen. Petersilie fein schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten. Petersilie untermischen und lauwarm abkiihlen. Dann zum
Brot geben und verkneten. Eier unterkneten und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Mit feuchten Hénden ca. tischtennisballgrofie Knodel formen. In siedendem Salzwasser etwa 25
Minuten ziehen lassen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Ragout abschmecken und mit den
Knodeln servieren. Dazu passt Rotkohlsalat

Flora Hohmann am 08. Oktober 2013
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Reh-Riicken mit Preiselbeer-Pfefferkruste und Maronen

Fiir 2 Personen

Fiir die Kruste:

10 Pfefferkorner 100 g Pumpernickel 125 g Butter

1 Eigelb 1 TL Curry Orangenabrieb
1 EL eingelegte Preiselbeeren 1 Msp. Kakaopulver Salz, Pfeffer
Fiir die Kastanien:

5 Schalotten 50 g Butter 400 g geschilte Esskastanien
400 ml Gefliigelfond Salz, Pfeffer

Fiir den Rehriicken:

300 g Rehriickenfilet 1 EL Pflanzendl Salz, Pfeffer

Fiir die Preiselbeer-Pfefferkruste:

Pfefferkorner in einer Pfanne ohne Fett rosten. Mit Pumpernickel mischen und piirieren. Weiche
Butter und Eigelb schaumig schlagen, mit Pumpernickel-Pfeffer, Curry, Orangenschale, Preisel-
beeren und Kakaopulver verrithren. Wiirzen. Masse auf Backpapier streichen, mit Backpapier
abdecken und 3 mm dick ausrollen. Gewiirzkruste kalt stellen.

Fiir die confierten Esskastanien:

Schalotten schélen.10 g Butter in einem Topf erhitzen. Kastanien darin anbraten. Schalotten
zugeben und mit braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gefliigelfond zugieflen. Alles abgedeckt
ca. 35 Minuten garen. Deckel abnehmen und vorhandene Fliissigkeit nahezu einkochen lassen.
Ubrige kalte Butter unterrithren und abschmecken.

Fiir den Rehriicken:

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Fiir den Rehriicken das Fleisch parieren. Ol in einer ofenfesten
Pfanne erhitzen. Fleisch darin von allen Seiten ca. 4 Minuten braten. In den Backofen geben und
ca. b Minuten garen. Filet herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Preiselbeer-Pfefferkruste
etwa 2cm breit zuschneiden und das gebratene Rehfilet der Linge nach damit belegen. Rehfilet
unter dem Backofengrill ca. 1 Minute grillen. Rehfilet in Stiicke schneiden, mit den confierten
Kastanien anrichten. Dazu passt Sellerie-Kartoffelpiiree. Nach Belieben mit Petersilienbléittchen
anrichten.

Jorg Sackmann am 12. November 2013

238



Wachtel-Brust mit Pflaumen und Pfeffer-Piiree

Fiir 4 Personen

7 Schalotten 6 Pflaumen 4 Stiele Thymian

4 Wachteln (& ca. 300 g) 1 EL Olivensl 500 ml Gefliigelbriihe

7 EL Butter 80 ml Milch 6 Korner Pfeffermischung
800 g mehligk. Kartoffeln Salz,Pfeffer 2 EL Butterschmalz

1 EL Honig 2 EL Zucker

Schalotten schilen. Pflaumen waschen, trockenreiben, vierteln und entsteinen. Thymian abspii-
len und trockenschiitteln. Das Wachtelfleisch auslosen (oder vom Gefliigelhdndler vorbereiten
lassen). Knochen grob zerteilen. Knochen und 1 Schalotte grob hacken. Mit 1 Pflaume und 1
Stiel Thymian in 1 EL Ol anbraten. Mit Briihe abloschen und ca. 40 Minuten kochen lassen.
Inzwischen 2 Schalotten fein hacken. 3 EL Butter und Milch in einem Topf erhitzen. Thymian-
blattchen abzupfen und unter die Milch mischen. Alle Pfeffersorten fein morsern und ebenfalls
unterriithren. Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Die Kartoffeln abgieBen, durch
die Presse driicken und mit der Pfefferbutter cremig rithren (falls nétig noch etwas Butter zu-
geben). Saucenfond durch ein Sieb passieren und etwa um die Hilfte einkochen lassen, bis die
Fliissigkeit eine saucenartige Konsistenz hat. Mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken.
Wachtelfleisch abspiilen und trockentupfen. Wachtelbriiste und -keulen salzen. Von beiden Sei-
ten in Butterschmalz anbraten, auf der Hautseite ca. 3-5 Minuten fertig braten, am Ende 2 EL
Butter und 1 EL Honig mit in die Pfanne geben. Schmelzen lassen und das Fleisch damit betréau-
feln. Ubrige Schalotten schilen und lings vierteln. Und mit den restlichen Pflaumenviertel in
1 EL Butter anbraten. Zucker dariiber streuen, etwas karamellisieren lassen und ca. 5 Minuten
schmoren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Plaumen-Schalotten mit Wachtelbrust und Keule sowie
Kartoffelpiiree anrichten. Dazu passen Romanesco oder Broccoli.

Jacqueline Amirfallah am 25. September 2013
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Wildschwein-Ragout mit Kartoffel-Nocken

Fiir 4 Personen
3 rote Zwiebeln 800 g Wildschweinschulter Salz, Pfeffer

3 TL Zimt Paprikapulver 3 EL Butterschmalz

2 Lorbeerblédtter 500 ml Wildbriihe 800 g mehligk. Kartoffeln
3 Birnenquitten 1 EL Zucker 3 Pimentkorner

2 Eigelbe 30 g Butter 2 EL Mehl

Zwiebeln schélen und wiirfeln. Wildschweinschulter abtupfen und in ca. 2 cm grofie Wiirfel
schneiden. Mit Salz, Zimt und Paprikapulver wiirzen. 1 EL Butterschmalz in einem Schmortopf
erhitzen. Wildschweinwiirfel darin anbraten. Zwiebeln und Lorbeerblatt zugeben und ebenfalls
anbraten. Briithe nach und nach zugeben. (nicht zu viel auf einmal, lieber immer wieder angie-
Ben). Zugedeckt etwa 1, 5 Stunden schmoren lassen. Dabei immer wieder umriihren und Briihe
zugeben. Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser garen. Quitten schélen, vierteln, das
Kerngeh#use entfernen und die Quitten in Spalten schneiden. Etwa 300 ml Wasser mit Zucker,
Lorbeerblatt und Pimentkérnern aufkochen, Quittenspalten zugeben und weich diinsten. Die
gegarten Kartoffeln abgielen und durch eine Kartoffelpresse driicken oder stampfen. Eigelbe,
Butter und Mehl unterkneten und salzen. Kartoffelmasse mit zwei Loffeln zu Nocken formen
und portionsweise in 2 EL Butterschmalz goldbraun braten. Wenn das Fleisch weich ist, etwas
Quittenfond untermischen und erneut abschmecken. Gulasch ebenfalls abschmecken und mit
Kartoffelnocken und Quitten anrichten. Dazu passt Rosenkohl.

Jacqueline Amirfallah am 30. Oktober 2013
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Wildschwein-Reh-Terrine mit Schalotten-Konfitire

Fiir 14 Stiicke:
Fiir den Teig:

600 g Mehl 300 g kalte Butter 1 TL Salz

1 Ei

Fiir die Farce:

140 g Rehfleisch 140 g Wildschweinfleisch 120 g frischer griiner Speck
1 Ei 2 Eigelb 100 g Schlagsahne

3 zerst. Wacholderbeeren 1/2 Orangen-Abrieb Salz, Pfeffer

2 Rehfilets (4 200 g) 1 EL Ol 60 g gekochter Schinken

5 Blatter weile Gelatine 150 ml Wildlfond 1 Stiel Rosmarin

2 EL Portwein 1/2 Zitronen-Abrieb 2 Pimentkorner

1 EL Weilweinessig
Fiir die Konfitiire:

10 Schalotten 1 EL Butter 2 EL Zucker

300 ml roter Portwein 2 Lorbeerblétter 1 EL Honig

Salz

Fiir die Sauce Cumberland:

2 unbehandelte Orangen 100 ml Rotwein 120 g schwarzes Johannisbeergelee
3 TL scharfer Senf 1 TL Meerrettich 4 EL Portwein

Salz

Fiir den Teig:

Mehl, Butter und Salz mischen. Ei und ca. 100 ml Wasser zugeben und in einer Schiissel zu Teig
verkneten, in Folie gewickelt mindestens 2 Stunden kalt stellen.

Fiir die Farce:

Das sehr kalte Reh- und Wildschweinfleisch und Speck mit Ei, 1 Eigelb, Sahne (bis auf 1 EL),
Wacholder, Orangenschale, Salz und Pfeffer in 2 Portionen nacheinander fein piirieren. Die Farce
auf Eiswiirfeln kiihl stellen. Das Rehfilet abspiilen, trockentupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ol erhitzen. Rehfilet darin von allen Seiten kurz anbraten. Herausnehmen, abkiihlen lassen.
Gekochten Schinken leicht iiberlappend nebeneinander legen. 2 EL Farce gleichméfig darauf
verteilen, Filets darauf legen und fest einwickeln. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche 3-4 mm
diinn ausrollen Eine Pastetenform (1 L Inhalt)) einfetten. Den Teig rundum 2 cm grofer als die
Form zuschneiden. Die Form mit der Teigplatte auskleiden. Den Teig vorsichtig an die Wénde
der Form driicken, damit keine Locher oder Risse entstehen. Etwa 1/3 der Farce hineingeben. An
den Réndern mit einem Loffel leicht andriicken, Rehfilet langs in die Mitte legen. Restliche Mas-
se gleichmiifig darauf verteilen. Uberstehende Teigrinder iiber der Fiillung zusammenklappen.
Restlichen Teig erneut ausrollen, einen Deckel fiir die Pastete ausschneiden und kleine Mus-
ter zum Verzieren ausstechen. Restliches Eigelb mit 1 EL Sahne verquirlen, Teigrander auf der
Pastete damit bepinseln, Deckel darauf legen. Mit einem kleinen runden Ausstecher vorsichtig
zwel Kamine in den Deckel stechen. Doppelt gefaltete Alufolie passend zusammen rollen, in die
Kamine stecken. Den Deckel mit Eigelb bepinseln, die Verzierungen darauf setzen und ebenfalls
einpinseln. Den Backofen auf 225 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen, die Pastete auf der
untersten Schiene 15 Minuten backen. Dann bei 180 Grad weitere 25 Minuten backen (Gas 2-3);
dabei einmal mit dem restlichen Eigelb bepinseln. Aus dem Ofen nehmen, die Alufolie entfernen.
Die Form &ffnen, die Pastete mit einem scharfen Messer von den Winden der Form lésen. Uber
Nacht abkiihlen lassen. Am n#chsten Tag die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Fond
mit Rosmarin, Portwein, Zitronenschale und Piment etwa um ein Drittel einkochen. Durch ein
Sieb zuriick in den Topf geben. Ausgedriickte Gelatine und Essig dazugeben. Die Fliissigkeit
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kurz vorm Gelieren vorsichtig in die Kamine der Pastete gieflen und sie damit verschlieen. Die
Pastete im Kiihlschrank iiber Nacht zugedeckt kiihl stellen.

Fiir die Konfitiire:

Die Schalotten schélen. In 1 EL heifler Butter andiinsten, mit Zucker bestreuen und 4 Minuten
weiterdiinsten. Portwein, Lorbeer und Honig dazugeben und einkochen lassen bis die gewiinschte
Konsistenz entstanden ist. Danach mit Salz wiirzen.

Fiir die Sauce:

Cumberland Orangen waschen und trockenreiben. Die Hélfte der Orangenschale mit einem schar-
fen Kiichenmesser sehr diinn, ohne die weile Haut abschélen. Orangensaft auspressen. Wein,
Orangensaft und Orangenschale bei milder Hitze 5 Minuten einkochen. Dann durch ein Sieb in
eine Schiissel gieflen. Johannisbeergelee, Senf, Meerrettich und Portwein zugeben und zu einer
glatten Sauce verrithren. Mit etwas Salz abschmecken. Pastete in Scheiben schneiden, mit Sauce
Cumberland und Portweinzwiebeln anrichten. Dazu passt Feldsalat.

Soren Anders am 03. Dezember 2013
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Wurst-Schinken
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Pikante Quiche mit Bergkdse und Speck

Fiir ca. 12 Stiicke:
Fiir den Teig:
120 g eiskalte Butter 45 g eiskaltes Palmfett 210 g Mehl

3 TL Salz 1 TL Zucker

Fiir den Eierguss:

3 Eier 300 g Milch Salz, Pfeffer, Muskat
Fiir die Fiillung:

2 Stiele Thymian 6 Scheiben Bacon 200 g Bergkise

Fiir den Teig:

Backofen auf 190 Grad vorheizen. Eine Tarte- oder Pieform (Durchmesser ca. 26 cm) einfetten.
Butter und Palmfett in sehr kleine Wiirfel schneiden und erneut kalt stellen (damit der Teig
schon miirbe und knusprig wird) Mehl, Salz und Zucker mischen und in eine Schiissel geben.
Butter und Palmfett zugeben und mit einem Handriihrgerét kriimelig rithren. Etwa 100-140 ml
sehr kaltes Wasser nach und nach dazu geben, bis der Teig eine homogene Konsistenz hat. Den
Teig auf eine bemehlte Arbeitsfliche geben und ziigig zu einer Scheibe pressen. Teig in Folie
wickeln und ca. 1 Stunde kiihlen.

Fiir den Eierguss:

In der Zwischenzeit Eier, Milch und/oder sahne verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Fiir die Fiillung;:

Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Die Bléttchen von den Stielen zupfen. Speck in ca.
1 cm grofle Scheiben schneiden. Kése grob reiben. Teig aus der Folie wickeln und ausrollen
(ca. 30 cm Durchmesser). Teig in die Form geben und am Rand etwas andriicken. Zunéchst
ein wenig Kése auf den Boden streuen. Danach Bacon und Thymian darauf verteilen. Dann den
iibrigen Kése, bis auf eine gute Handvoll, auf dem Bacon verteilen. Den Eierguss dariiber gieflen.
Restlichen Kise darauf verteilen. Im Backofen ca. 35 Minuten goldbraun und knusprig backen.
Herausnehmen, etwas ruhen lassen und Ofen- oder lauwarm servieren. Dazu passte ein griiner
Salat.

Cynthia Barcomi am 06. August 2013
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Sauerkraut-Kuchen mit Speck

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

125 g kalte Butter 1 TL Salz 250 g Mehl

1 Fi

Fiir die Fiillung:

500 g frisches Sauerkraut 1 Zwiebel 150 g gerducherter Speck
1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1-2 EL Ol

100 g Sahne 2 Eier 1 Msp gemahlener Koriander
1 Prise Muskat Salz, Pfeffer

Fiir den Teig:

Kalte Butter wiirfeln, in die Schiissel geben. Mehl und Salz zugeben und leicht verkneten. Eier
unterkneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche mit den Handballen verkneten. Mit
kalten Hénden arbeiten. Ist der Teig noch kriimelig, etwas kaltes Wasser essloffelweise unter
den Teig kneten, so wird er geschmeidig. Den fertigen Teig zu einem flachen Ziegel formen. In
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.

Fiir die Fiillung:

Das frische Sauerkraut schneiden. Nach Belieben in eine Sieb geben und mit kaltem Wasser
abspiilen. (damit die saure etwas abgemildert wird) Kraut ausdriicken und abtropfen lassen.
Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie und Schnitt-
lauch abspiilen, trockenschiitteln und fein schneiden. Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen. Zwiebel
darin farblos diinsten. Das Kraut kurz mit schwenken und wiirzen. Den Backofen auf 200 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Springform (ca. 30 cm Durchmesser) einfetten. Den Bo-
den mit Backpapier auslegen. Teig ausrollen und die Form damit auslegen, dabei einen 2 cm
hohen Rand formen. Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Das Kraut und Speck auf
den Teig geben. Sahne, Eier, Krauter, Salz und Pfeffer verquirlen. Die Masse iiber das Kraut
gieen. auf der dem Kuchen verteilen. Den Kuchen etwa 40 Minuten backen. Herausnehmen,
ruhen lassen und servieren. Dazu passt griiner Salat.

Flora Hohmann am 06. Dezember 2013
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Servietten-Knodel mit Rahm-Porree

Fiir 2 Personen
300 g Weilbrot vom Vortag 4 EL Butter 2 -3 Scheiben Pumpernickel

2 Zwiebeln 100 g Speck 3 TL Kreuzkiimmel
1 Bund Majoran 4-5 Datteln 3 Eier

1 TL Salz 200 ml Milch 2 EL Mehl

250 ml Sahne 1 Lorbeerblatt 1-2 Stangen Porree

Das Weilbrot entrinden und in Wiirfel schneiden, die Hélfte der Wiirfel in 1 EL Butter gold-
braun braten. Den Pumpernickel in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.
2 EL Zwiebelwiirfel bei Seite stellen. Speck fein wiirfeln und mit den Zwiebeln in einer Pfanne
mit 1 EL Butter glasig diinsten. Mit Kreuzkiimmel wiirzen. Den Majoran abspiilen, trocken
schiitteln und abrebeln. Die Datteln entkernen und in Stiicke schneiden. Die Eier mit einem
Teeloffel Salz verschlagen. Dann mit gebratene Brotwiirfel, Pumpernickel, gediinstete Zwiebeln,
Majoran und Datteln in einer groflen Schiissel locker vermengen und mit ca.200 ml lauwarmer
Milch iibergieflen, nochmal vermengen und 5 Minuten ziehen lassen. Ein sauberes, gut ausgespiil-
tes Geschirrtuch auslegen (oder hitzefeste Klarsichtfolie) und die Masse in walzenform darauf
geben. Zusammenrollen, die Enden mit Kiichengarn zubinden und in Salzwasser ca. 30 Minuten
pochieren. Fiir den Rahmporree die restlichen Zwiebelwiirfel und das Mehl in einem Topf mit 1
EL Butter hell anbraten, mit der Sahne abloschen. Mit Salz abschmecken, Lorbeerblatt zugeben
und bei kleiner Hitze 10 Minuten kocheln lassen, dabei immer wieder umriihren. Lorbeerblatt
herausnehmen und die Sauce mit dem Piirierstab aufmixen, falls die Sauce zu dickfliissig ist
noch etwas Sahne zugeben. Porree waschen und den oberen harten oberen griinen Teil entfer-
nen. Porree in Rauten schneiden, dabei weiflen und griinen Anteil getrennt halten. Den weiflen
Porree zuerst in 1 EL Butter anbraten, wenn dieser weich ist den griinen Teil zugeben, kurz
durch schwenken, dann alles in die Sauce geben. Den Serviettenknddel aus dem Wasser nehmen,
auspacken und in Scheiben schneiden. Knodelscheiben mit dem Rahmporree servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. Oktober 2013
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Spitzkohl-Strudel mit Pilz-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

250 g Weizenmehl Type 550 2 EL Speiseol 1 Ei

1 Prise Salz 2 Tropfen Essig 80 g fliissige Butter

Fiir das Kraut:

2 Schalotten 300 g Spitzkohl 100 g Pilze

1 EL Butter 200 ml Gemiisebriihe 1 TL Bio-Gemiisebriihe

125 g Sahne 1 Lorbeerblatt 1 TL Wacholderbeeren, zerdriickt

Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 40 g gerducherter Bauchspeck 100 g Champignons
1 EL Butter 1 EL Mehl 200 ml Fleischbriihe
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Fiir den Strudelteig:

Mehl, 1 EL Ol, 100 ml kaltes Wasser, Essig und Salz zu einem glatten Teig schlagen. Der Teig
sollte gut durchgeknetet und ab und zu geworfen werden. Abschlieffend die Teigkugel in Klar-
sichtfolie wickeln und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Kraut:

Schalotten schélen und fein schneiden. Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und den Kohl
fein schneiden. Pilze putzen und fein hacken. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin
anbraten. Pilze zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Briihe abloschen, Spitzkohl, Gemiisebrii-
henpulver, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Bei
geschlossenem Deckel ca.15 Minuten kochen, bis die Fliissigkeit restlos verdampft ist. Evtl. nach
15 Minuten den Deckel abnehmen und bei grofler Hitze die restliche Fliissigkeit reduzieren las-
sen. Abschmecken und das Lorbeerblatt herausnehmen.

Fiir den Strudel:

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Strudelteig mit etwas Mehl bestéu-
ben und auf ein Kiichentuch setzen. Die Hénde ebenfalls bemehlen und den Teig noch einmal
durchkneten. Ausrollen und dann ausziehen. Mit bemehlten Handriicken unter den Teig greifen
und von der Mitte aus nach auflen sehr diinn ziehen, bis er fast durchsichtig ist. (Risse und
Locher ausbessern.) Dicke Teigréinder abschneiden. Den ausgezogenen Teig mit fliissiger Butter
einpinseln und darauf das gegarte, lauwarme Kraut geben. Den Strudel aufrollen, auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen und mit fliissiger Butter bestreichen. Den Strudel ca. 30 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen goldgelb backen.

Fiir die Sauce:

Die Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck fein wiirfeln, Pilze putzen und hacken. In einem
Topf mit 1 EL Butter Speck, Zwiebel und Pilze anbraten, mit Mehl bestduben. Fleischbriihe
zufiigen und alles ca. 6 Minuten einkdcheln lassen. Mit einem Piirierstab leicht piirieren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln, fein hacken und unter die
Sauce mischen. Strudel aus dem Ofen nehmen, etwas ruhen lassen und anschlieend in Scheiben
schneiden. Mit Sauce auf Tellern anrichten.

Vincent Klink am 19. September 2013
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Zwiebel-Kratzede mit Speck-Sofe und Rotkraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

400 g Rotkohl Salz 1 Prise Zucker
150 g weifle Tafeltrauben 80 g Walnusskerne 1 EL Honig

2 EL Walnussol 2 EL Himbeeressig

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 50 g gerducherter Bauchspeck 1 EL Butter

1 TL scharfer Senf 1 TL Majoran, gerebelt 200 ml Fleischbriihe
125 ml Rotwein 1/2 TL Speisestéirke Salz, Pfeffer
Fiir die Kratzede:

2 Zwiebeln 2 EL Butter Salz, Pfeffer

3 Eier 200 g Mehl 250 ml Milch
1 EL fliissige Butter 1 EL Butterschmalz

Rotkohl putzen und den Strunk entfernen. Den Rotkohl sehr fein hobeln, mit etwas Salz und
Zucker wiirzen und ca. 10 Minuten ziehen lassen. Trauben waschen, gut abtropfen und die
Beeren halbieren. Die Walnusskerne fein hacken. Den gewiirzten Rotkohl mit Honig, Walnussol
und Himbeeressig anmachen. Walnusskerne und Weintrauben untermischen und nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und fein schneiden, Speck
fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter die Zwiebel anschwitzen. Speckwiirfel, Senf und
Majoran untermischen, Brithe und Rotwein angieflen. Unter Riihren die Sauce ca. 6 Minuten
kocheln lassen. Nach Belieben mit 1/2 TL angeriihrter Stérke abbinden. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fiir die Kratzede die Zwiebeln schélen, halbieren und in schmale Spalten
schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter langsam goldbraun anschwitzen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen, dann zur Seite stellen. Die Eier trennen. Mehl, Milch, Figelbe und 1 Prise Salz mit dem
Handmixgerit aufschlagen und die fliissige Butter iiber den Mixstab eintriufeln und unterriithren.
Fiweifle zu Schnee aufschlagen und unter den Teig heben. In einer Pfanne mit Butterschmalz aus
dem Teig einen dicken Pfannkuchen ausbacken, anschliefend mit zwei Gabeln den Pfannkuchen
in der Pfanne in kleine Stiicke zupfen. Die gebratenen Zwiebelspalten untermischen. Die Kratzede
anrichten, die Specksauce angieffen und mit dem Rotkohlsalat servieren.

Vincent Klink am 31. Oktober 2013

248



Index

Apfel, B, [33

Aprikosen, [,

Artischocke,

Aubergine, €1, B3, I3, [17, [X6
Auflauf, B3

Austern, U,

Eis, 4, 24, P23
Enten-Brust, 61, G2, [Z3
Enten-Keule, B3, [2
Erbsen, 28, b8, 64, &4, 4

Feld-Salat, PIA,

Avocado, 27 Fenchel, B4,

Filet, B3, 4, 25, [30, [38, T40
Béckchen, B3 Filoteig, 163
Billchen, B3 Fisch, @R, [5A, [56, X3, [UR, PO,

Beeren, 28, B2, 33
Birnen, M9, 24,
Biskuit, 8, 4, 23, B4

Fisch-Filet, [90, [U3, 203205, 209, P15, 232
Fleisch, 02, [0, (03, [0S, 21, 34, T35, 021,

Blétterteig, 218, 222, 223, 231
Blumenkohl, b4, 48, =2, 221 Forellen, PR, 2174, P23
Bohnen, @3, T3 Forellen-Filet, B2
Briihe, X2 Friichte, 4, B3,
Bratkartoffeln, [30 Friihlingsrolle, 9,
Bratklops, 82, B3 Frikassee, B3
Brokkoli, B0, X2 Frischkése, 63
Brombeeren, B
Brot, [X8, [U2, P07, P11, P14, P18, P22, P27 Gans, G0, 57
Brownies, [3 Garnelen, T4, [TX, [54, P05, 210, 232
Bruschetta, IS8 Gefliigel, B8, [34, (33, [4Y, Ihd, [h3, [HE,
Brust, 2, 27, 9, 96, 92, P06, P13, P4,
Bulgur, 222 LR, D70
Burger, 0G0, [67, I78 Gnocchi, B
Butter, [42-128, X2 Gorgonzola, I71
Griitze,
Carpaccio, P13, Grief3, 21, G, B2
Champignon, 28 Grillenkése, [E4

Gulasch, M3,
Gurke, 00, [, X7, R, 32, 7], X9, 92,
DI, PI8, P23, 2371

Chicoree, B3, P12,
Cordon-bleu, B0, B2
Couscous, [0, P72

Creéme, [7, 22, 23, PR, B,

Crepes, 69, [77 Hahnchen-Brust, B0, 64, 69, [74, [[@, [74, RO
Crumble, M Héahnchen-Schnitzel, 73
Curry, 22, 062, 163, 063, [72, [73 Héhnchen-Spief3, B0

Hiifte, [0
Dip, [X2 Hiihner-Brust, B0-62, BY, [[3, [74, [71
Dorade, £11 Hackfleisch, B4

Haxe, MR,
Eier, 063, 66, 64, 74, 74 Hecht, B4



Heidelbeeren, I3, 4, 21
Himbeeren, [3, P2, 23
Hochrippe, 20,
Huhn, B3, 68, [T, [2
Hummer, 18

Jakobsmuscheln,
Johannisbeeren, 23

Kése, 034, 033, 28, I3, I8, 068, 69, 73,
@, [Z6-IX8, [U2, U4, U3, [U8-

00, 203, 207, 212214, P17, P28, P30,

231
Kiirbis, B3, [[38, A3, 73, 071, [Y5-T97,
Kabeljau, 224

Kabeljau-Filet, E3-60

Kalb, B2, 89, @0

Karree, T2

Kartoffel, 64674, 069, 70, 74, I78

Kartoffeln, 8, @, 34, [h3, TU3, [94, Y96, 202,
DIa, o2, 232

Keule, 11

Kirschen, 4, I3

Kl68chen, A1, 054,

Klofle, B

Knodel, B, [, 20, [2, B0, Y, 234,

Knoblauch, 25

Kohl-Roulade, B4

Kohlrabi, B2, 63, B9, 63, 219

Kotelett, O, T2, T3, 28, 24

Kraut, 73, B4

Kuchen, B3, 203, 213, 232

Lachs, b1, b2

Lachs-Filet, b3

Lasagne, [0, A, [

Lauch, b0, b3, 69, @9, 20, 21, 44, [hH0, 53,

LY, [GH, 067, 069, [UN, POH, PIR,
P23, 230
Limette, I3

Linsen, @, b4, 54, 62, A

Mohren, B, B2, B4, G, b3, B0, 69, [73, K0, 93,
04, 02, MO8-I10, 20, 22, 24, 23—
3N, 049, O0hO, 053, [hE, 061, 0632,
63, @68, IIBZ, U0, [um, [y, 2Id,
DI, 023, 234, 237

Makrele, £, b

Mandeln, [0, T2, PO, 22, PG-23

Mangold, 74, EZI, ,

Maronen, 08, P04, 238

250

Mayonnaise, [X2

Medaillons,

Meeresfriichte, [T7, 91, [US, P03, 227
Melone,

Miesmuscheln, T4

mit-Alkohol, X2

Mousse, I8, 4, 24, B2,

Mozzarella, 63, (68, 70, 73

Nacken, 22

Nocken,

Nougat, B

Nudeln, [[@, 94, M0, 23, 7A@

Obst, X2, U0, U1, [YU5, 97, PO, PO3, PO,
P08, 209, 2171, 217, PT8, P20, 229, 232

Ochse,

Orangen, [, [, 22, 23, 28, 23, 29, B4

Piiree, @

Paprika, B, b3, [73, B0, B4, [007, [0S, 017, TR,
32, 068, 73, U1, 92, TG94, I98, 211

Parfait, [4,

Pastinaken, B4, IhA, 72

Perlhuhn, B3

Perlhuhn-Brust, [, [[9

Pesto, X3

Pfannkuchen, B, B0

Pfirsich, B0

Pflaumen, 21

Pilze, B4, BY, [[A, 74, /9, Oa, §9, 00, 23,
@35, @3, 44, [49, G4, [6Y, 73,
X7, 96, P10, P12, PI3,

Polenta, B, 62, X2, 26, [GX

Porree, @, €3,

Poularden-Brust, [0

Pudding, IR, 23

Quark, 22, B2, B3

Réaucherfisch,

Rosti, 23, 21

Riiben, 49, 74,

Riicken, B2, @794, [0, 02, 06, T4, 20
Ragout, 4, 24, 74, 73

Ravioli, [[A, 29, 31, 73

Reh-Filet,

Reh-Riicken, P33,

Reh-Ragout, 234

Reh-Schnitzel, 234

Reis, b3, bA, [, [[8, K3, 04, UG, 16, IHd, TU93
Rettich, B2, A3, b3, 21, 31, 44, PI13,



Rind, B3

Rippchen,

Rippen, 20, 30

Roastbeef, 30

Rosenkohl, B2, P17

Rote-Bete, B4, [[8, [h3, 064, T4, P14,
Rotkraut, 64, 74, PIX,

Roulade, U8,

Rucola, 04, [X2, I3, [, U0, U7, P15, 231

Sabayon, [, B1
Saibling-Filet, £8
Salat, BT,

Sauerampfer, B0,
ax oo

Sauerkraut, B, ,
Schinken, 20, IR, P11, 213,
Schnitzel, 08, 00, 4,
Schoko, B, [3, @

Schoten, B0, 34, (L3, 7Y,
Schulter, 22
Schwarzwurzeln, [5

Sellerie, B, B2, G, th, , , B9, [, [[9, K0,

EE,EZH,I]IIE, , 20, 22, 24, (I8
31, 029, , [hY, 62, 0G4, 060,

=2, Iu0, IIE[Z IIEL'H pIn, 232
sonstige, 44, 52
Sorbet, BY
Souffle, 4, B2
Spargel, B8, @9, [T, P12
Speck, @@, 4R, [H0, [H4, PU3, P16, P44-P4%
Spinat, B3, B9, b2, T4, T4, 71, 232
Spitzkohl, B, 33, 20,
Steak, [, [0,
Steckriibe, [G2,
Strudel, B, 23
Stubenkiiken, [0
Suppe, 223

E

Tortchen, BO

Tafelspitz, 20, 29, [3T

Tarte, P,

Tatar, B4, [J3,

Teig-Taschen, [[A, 29, 31, 73, 78
Toast, 224

Tomaten, 43, ILh7

Topinambur, B4, 2X4

Vanille-Sofle, @
Vegan, 60, 64

Wachteln, 234,

251

Walffeln, B4
Weilkohl, [T, I6Y, TIT
Wein, [44

Wild, 235238,
Wildschwein, 241,
Wirsing, B2, [[2, B4, 233
Wolfsbarsch,

Wurst, P, 231

Zander-Filet, B0, B33-23, b3, b7

Zucchini, B9, 09, 3, [T4, [T, 39, [58, 60,
[6Y, 94, U4,

Zunge, 23



	Inhalt
	Beilagen
	Asia-Gemüse
	Bayerisch Kraut
	Dörrobst-Polenta
	Gebratene Kartoffel-Streifen
	Gnocchi
	Kartoffel-Klöße
	Kartoffel-Stroh
	Linsen-Püree
	Rahm-Porree
	Semmel-Knödel

	Dessert
	Apfel-Beignets (Krapfen) mit Schoko-Soße und Zimt-Sahne
	Apfel-Strudel mit Vanille-Zimt-Soße
	Aprikosen-Crumble mit Vanille-Sahne
	Aprikosen-Quark-Knödel
	Bienenstich
	Brownies mit Himbeeren und Frischkäse
	Cassata mit Ricotta
	Christstollen-Parfait mit Glühwein-Sabayon
	Cupcakes mit Heidelbeer-Topping
	Dampfnudeln mit Vanille-Soße
	Eis-Soufflé mit Orangen-Likör
	Gebrannte Creme mit Heidelbeer-Kompott
	Gewürz-Lebkuchen-Mousse mit Punsch-Soße
	Gewürz-Schoko-Mousse mit Marzipan-Soße, Orangen-Filets
	Gratinierte Gewürz-Birne
	Grieß-Knödel mit Schokoladen-Kern und Mirabellen-Kompott
	Grieß-Schnitten mit Zwetschgen-Kompott
	Heidelbeer-Mandel-Tarte
	Heiße Liebe einmal anders
	Himbeeren mit Zitronen-Quark-Creme
	Joghurt-Creme mit Himbeeren und Johannisbeeren
	Johannisbeer-Strudel
	Kaltschale von Stachelbeeren mit Honig-Frischkäse-Nocken
	Karamell-Eis mit Hot Fudge Soße
	Karamellisierte Quitten mit Portwein-Eis
	Mandel-Grießflammeri mit Beeren-Grütze
	Maronen-Mousse mit Vanille-Eis
	Marzipan-Mousse mit Birnen-Salat
	Ofen-Schlupfer mit Aprikosen und Vanille-Creme
	Orangenlikör-Parfait mit Gewürz-Quitten
	Pfannkuchen-Torte mit Quitten und Walnuss-Sabayon
	Pfirsich mit Sabayon und marinierten Brombeeren
	Pfirsich-Ingwer-Salat mit Joghurt-Schaum
	Profiteroles mit Himbeer-Mousse-Füllung
	Quark-Soufflé mit Beeren-Soße
	Schokoladen-Kuchen mit Preiselbeer-Sahne
	Tarte Tatin mit Portwein-Feigen
	Topfen-Auflauf mit Trauben-Riesling-Ragout
	Vanille-Mousse mit Karamell-Birne
	Walnuss-Creme mit Trauben-Kompott
	Zimt-Waffeln mit Schattenmorellen
	Zitronengras-Creme mit Sauerrahm-Sorbet, Himbeer-Kompott

	Fisch
	Backfisch vom Zander mit Remoulade
	Dorade in der Salz-Kruste mit Auberginen-Tomaten-Püree
	Forelle mit Meerrettich, Wurzel-Gemüse, Petersilien-Soße
	Forellen-Filet auf Wirsing-Rosenkohl-Gemüse mit Nüssen
	Gebratener Speck-Zander mit Meerrettich-Dip
	Gebratener Zander mit fruchtiger Soße und Gemüse-Chips
	Gebratener Zander mit Speck, Salbei und Kürbis-Soße
	Gedämpfter Saibling im Pergament mit Sommer-Gemüse
	Gegrillte Makrele mit Tomaten-Salsa
	Hecht-Klößchen mit Blattspinat und Weinschaum-Soße
	Kabeljau mit Sauerkraut-Strudel
	Kabeljau mit Tomaten-Kutteln und Kapern
	Kabeljau-Bällchen-Wan-Tan im Zitronengras-Sud
	Lachs im Maissud mit Mais-Mousse
	Lachs mit Stockfisch-Kroketten
	Lachs-Schnitte mit Koriander und Wasabi-Kartoffel-Püree
	Linsen-Gemüse, Wurzel-Püree, Räucherfisch-Nocken
	Roggen-Risotto mit Zander und Petersilie
	Sellerie-Risotto mit Makrele und Boulliabaisse-Sabayon
	Variationen vom Blumenkohl mit Zander-Päckchen
	Wolfsbarsch mit mariniertem Rettich und Zitrusfrüchten

	Geflügel
	Cordon Bleu vom Hähnchen mit Sauerampfer-Soße
	Enten-Brust mit Blutwurst-Soße und gefüllten Kartoffeln
	Enten-Brust mit Dörrobst-Polenta und Mandarinen-Soße
	Enten-Keulen-Sülze mit Pflaumen-Chutney und Chicorée
	Fenchel-Salat mit gebratener Hähnchen-Brust
	Frikassee vom Perlhuhn mit Kohlrabi und grünem Pfeffer
	Gänse-Keule mit gebratenen Orangen und Kartoffel-Nudeln
	Gebratene Gans mit Rotkohl und Kartoffel-Klößen
	Gedünstetes Hähnchen mit Erbsen und Weißwein-Soße
	Gefüllte Stubenküken mit Kartoffel-Gurken-Salat
	Gefülltes Brathuhn mit Sonnenblumenkern-Kartoffel-Püree
	Geschmorte Enten-Keule, Preiselbeer-Soße, Brioche-Knödel
	Gesottene Enten-Brust mit Orangen und Senfkraut
	Hähnchen-Brust im Mangold-Mantel mit Pilz-Risotto
	Hähnchen-Schnitzel mit Pistazien-Panade, Karotten-Salat
	Hähnchen-Taler mit Gorgonzola, Tagliatelle mit Mandeln
	Mais-Hähnchen-Brust, Senfsoße, Mangold, Kartoffel-Püree
	Perlhuhn-Brust mit Honig und Emmer-Reis
	Perlhuhn-Brust mit Trauben, Pfifferlingen, Ravioli
	Yakitori-Hähnchen-Spieße mit asiatischem Gemüse

	Hack
	Kalb-Frikadellen mit Tomaten-Koriander-Füllung, Mangold
	Kirsch-Reis mit Hack-Bällchen
	Kraut-Wickerl mit Käse überbacken
	Lamm-Frikadellen mit Tatar von gebackenen Auberginen

	Innereien
	Geflügel-Leber mit Apfel-Zwiebel-Gemüse, Kartoffel-Püree
	Kalb-Leber mit Pfeffer-Aprikosen, Schalotten, Küchle
	Kalb-Leber-Knödel auf Bayerisch Kraut

	Kalb
	Cordon bleu mit Kopfsalat, gebratenen Kartoffel-Streifen
	Geschmorte Kalb-Bäckchen mit Sellerie-Püree
	Kalb-Bolognese mit Reis-Nudeln und Käse
	Kalb-Filet auf Schalotten-Schnittlauch-Butter mit Bohnen
	Kalb-Involtini mit Safran-Risotto und confierten Tomaten
	Kalb-Kotelett mit Pfifferlingen und Rucola
	Kalb-Rücken mit Maronen, Ahorn-Sirup und Mais-Püree
	Kalb-Rücken mit Zitronen-Thymian-Soße und Kartoffel-Püree
	Kalb-Schnitzel mit Limetten-Soße und Salbei-Nudeln
	Kalb-Steak mit Pfeffer-Soße und Spätzle
	Kalter gebratener Kalb-Rücken mit Liebstöckel-Marinade
	Mediterranes Kalb-Gulasch, gebratene Kartoffel-Würfel
	Parmesan-Kalb-Schnitzel mit Tomaten-Ragout und Gnocchi

	Lamm
	Geschnetzelter Lamm-Rücken mit Sesam
	Lamm-Filet mit Koriander-Pesto, Minz-Paprika-Salsa
	Lamm-Haxe in Lavendel geschmort mit Hirten-Salat
	Lamm-Haxe mit Chorizo-Soße und Kartoffel-Gemüse
	Lamm-Hüfte auf Graupen-Risotto mit Urkarotte
	Lamm-Keule mit kleinen Kohlrouladen und Kartoffel-Püree
	Lamm-Koteletts mit gebackenen Bohnen
	Lamm-Koteletts mit weiße Bohnen-Basilikum-Mus
	Lamm-Rücken mit Senf-Kruste und Gemüse-Gratin

	Meer
	Gebratene Scampi mit Zimtstern-Soße und Duft-Reis
	Meeresfrüchte mit Curry-Schaum
	Paprika-Creme mit Gambas und grünen Bohnen

	Rind
	Currygulasch von der Rinder-Hochrippe mit Couscous
	Gekochter Tafelspitz
	Gekochtes Rindfleisch in Lauch-Soße
	Geschmorte Rinder-Schulter mit Perlzwiebeln und Polenta
	Ochsen-Zunge mit Pilz-Rahm-Soße und Bandnudeln
	Ochsenschwanz-Ragout mit Ingwer und Kartoffel-Stroh
	Rinder-Filet im Rösti-Mantel mit geschmorten Steinpilzen
	Rinder-Kotelett mit Gremolata und geschmorten Zwiebeln
	Rinder-Koteletts mit Ofen-Kartoffel und Guacamole
	Rinder-Roulade mit Speck, Pilzen und Kartoffel-Mousseline
	Rinder-Tafelspitz mit Kräuter-Ravioli und Wurzel-Gemüse
	Roastbeef mit Petersilien-Pesto und Bratkartoffeln
	Tafelspitz-Ravioli mit Meerrettich-Soße und Apfel-Gelee

	Salat
	Gurken-Salat
	Hirten-Salat
	Kartoffel-Gurken-Salat
	Spitzkohl-Salat mit Apfel und Cashew-Kernen
	Tomaten-Salat mit Ziegenkäse

	Schwein
	Gebratene Rosmarin-Schweine-Medaillons mit Curry-Kürbis
	Marinierte Spareribs mit Kartoffel-Ecken und Sauerrahm
	Schnitzel aus dem Wok
	Schweine-Filet mit Spitzkohl-Lasagne und Altbier-Soße
	Schweine-Fleisch-Röllchen mit Bohnen und Rösti
	Schweine-Nacken in Gewürz-Pflaumen-Jus mit Süßkartoffeln

	Soßen
	Chorizo-Soße
	Curry-Kokos-Soße
	Lauch-Soße
	Limetten-Soße
	Mandarinen-Soße
	Paprika-Soße
	Pilz-Soße

	Suppen
	Blumenkohl-Suppe mit Lachsforelle
	Französische Zwiebel-Suppe
	Gemüse-Suppe unter der Blätterteig-Haube
	Gersten-Cremesuppe mit Räucherschinken
	Grieß-Klößchen-Suppe
	Holunderbeeren-Suppe mit Schnee-Eier
	Kalte Paprika-Suppe mit gebratenem Kalb-Tatar
	Kürbis-Samtsuppe mit gebratener Jakobsmuschel
	Linsen-Suppe mit geräuchertem Tofu
	Melonen-Suppe mit gebratenen Garnelen
	Räucherforellen-Suppe
	Rote-Bete-Suppe mit Frischkäse-Klößchen
	Schwarzwurzel-Schaumsuppe mit gebratenem Zander-Filet
	Tomaten-Suppe mit Basilikum und Quark-Nockerln
	Zucchini-Rahm-Suppe mit Basilikum-Klößchen

	Vegetarisch
	Bulgur-Zucchini mit Tomaten-Soße
	Burger von Karotte mit Koriander-Schmand und Röstzwiebeln
	Curry von der Steckrübe mit Kokos-Milch und Linsen-Chips
	Filoteig-Muffins mit Sommer-Gemüse
	Gebratene Schwarzwurzeln, Taleggio-Soße, Rote Bete-Püree
	Gefüllte Kohlrabi, Grünkern-Plätzchen, Curry-Kokos-Soße
	Gemüse-Krapfen mit Schwarzwurzel-Kompott
	Gratinierte Kartoffeln mit Pilzen und Wildkräuter-Salat
	Halloumi-Burger
	Herzhafte Crostata
	Kartoffel-Mais-Crêpes mit Lauch-Pilz-Rahm-Soße
	Käse-Knödel
	Kürbis-Kartoffel-Cannelloni
	Lasagne vom Butternut-Kürbis
	Pastinaken mit Linsen-Püree
	Pilz-Blini mit Rosmarin-Soße
	Ragout von Herbst-Rüben mit Kartoffel-Biskuit
	Ravioli mit Macadamia-Nüssen und Tomaten-Salbei-Ragout
	Ricotta-Tortellini mit Paprika-Soße
	Rotkraut-Crêpes mit gebratenen Pfeffer-Äpfeln
	Tofu-Hamburger mit Chili und Peperonata

	Verschiedenes
	Fondue mit selbstgemachten Dips
	Petersilien-Pesto

	Vorspeisen
	Auberginen-Oliven-Bruschetta mit Parmesan
	Bergkäse-Praline mit Pilzen
	Blatt-Salat mit gebratenen Artischocken
	Dreierlei Melone mit Serrano-Schinken
	Falafel mit Joghurt-Soße und Naan
	Forellen-Filet in Weißwein-Marinade
	Frühlingsrolle mit Curry-Chili-Vinaigrette
	Gazpacho mit Ziegenkäse-Cräcker
	Gefüllte Kartoffeln mit Kräuter-Creme und Lachs-Tatar
	Gefüllte Tomate mit Melisse, Quark und Pimento
	Gefüllte Zucchini-Blüten mit Zucchini-Salat
	Gegrillter Kürbis mit Ziegenkäse und Apfel
	Gemüse-Salat mit Sprossen und Sesam-Hähnchen
	Geräucherte Enten-Brust-Scheiben mit eingelegtem Kürbis
	Gratinierte Scampi auf Risotto mit Knoblauch-Sabayon
	Gratinierter Frischkäse mit Tomaten-Chutney
	Gratinierter Kopfsalat mit Parmesan
	Gratiniertes Fisch-Ragout in der Austern-Schale
	Hausers Spezial Spiegelei mit scharfer Mini-Currywurst
	Jakobsmuscheln mit glasiertem Chicorée und Nussbutter
	Kleine Käse-Zwiebel-Kuchen mit Birne
	Lachs-Carpaccio mit Krebs-Fleisch und Schnittlauch
	Lachs-Carpaccio mit Limetten-Marinade und Zucchini
	Lachs-Timbale mit Joghurt-Anis-Soße und Feld-Salat
	Mandarinen-Creme im Knusper-Teig
	Mangold mit Käse-Croustillant und pochiertem Ei
	Marinierte Forelle auf Sommer-Salat
	Marinierter Gewürz-Lachs
	Maronen-Schmarrn mit Gewürz-Apfel-Kompott, Granatapfel
	Petersilien-Schaum-Süppchen mit gebratener Garnele
	Pfirsich-Kaltschale mit Schinken und Holzofenbrot-Rinde
	Pochiertes Ei mit Salat von Steinpilzen, Parmesan-Creme
	Poularden-Sülze mit Haselnuss-Zitronen-Quark
	Püree von der Urkarotte mit Wachtel-Ei, Graubrot-Crumble
	Reibekuchen mit Räucher-Saibling, Meerrettich, Rucola
	Rillette von kaltem Schweine-Braten mit Gurken-Salat
	Rosenkohl-Salat mit Birnen und Blauschimmel-Käse
	Rote Bete Salat mit Frischkäse-Dill-Crêpes
	Rotkraut-Essenz mit gebratenen Pilzen
	Sauerbraten vom Waller mit Rahm-Kohlrabi und Kirschen
	Steckrübe mit Feldsalat und Schwarzwälder Schinken
	Süßkartoffel-Royal mit Berberitzen und Blumenkohl
	Taboulé mit Kichererbsen, Chili und Zitronen
	Tafelspitz-Sülze mit Frankfurter grüner Soße
	Tatar von Honigmelone und Saibling mit Estragon-Dressing
	Teller-Sülze von der Forelle
	Tomaten-Safran-Sud mit mariniertem Fenchel
	Topinambur-Schaum mit Muschel-Praline
	Überbackener Chicorée mit Ziegenkäse und Honig
	Vanille-Creme mit Zwetschgenröster, Mandelkrokanthippe
	Variationen vom Hokkaido-Kürbis
	Variationen von der Salatgurke
	Wurst-Salat Rucola Style
	Zander-Filet im Reibekuchen-Mantel
	Zitrusfrüchte-Salat mit gebratenen Garnelen

	Wild
	Coq au Vin von der Wachtel mit Rübchen
	Gebratener Reh-Rücken mit Pfeffer und Rahm-Wirsing
	Gefüllte Reh-Schnitzel mit Wacholder-Soße
	Reh-Ragout mit Quitten und Semmel-Knödeln
	Reh-Rücken mit Preiselbeer-Pfefferkruste und Maronen
	Wachtel-Brust mit Pflaumen und Pfeffer-Püree
	Wildschwein-Ragout mit Kartoffel-Nocken
	Wildschwein-Reh-Terrine mit Schalotten-Konfitüre

	Wurst-Schinken
	Pikante Quiche mit Bergkäse und Speck
	Sauerkraut-Kuchen mit Speck
	Servietten-Knödel mit Rahm-Porree
	Spitzkohl-Strudel mit Pilz-Soße
	Zwiebel-Kratzede mit Speck-Soße und Rotkraut-Salat

	Index

