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Dessert



Honeymoon-Dessert

Fiir 4 Personen
4 kleine Luftballons 300 g weifle Kuvertiire 1 Prise Curcuma

1 Blatt Gelatine 100 g Sahne 20 g Zucker
1 Eigelb 80 ml Grapefruitsaft 500 g Erdbeeren
2 EL Puderzucker 3 EL Honig 300 ml SiiBwein

10 g Speisestérke

Luftballons faustgro aufblasen und verknoten. Ballons griindlich abspiilen, trocknen lassen.
Weile Kuvertiire hacken. Damit spéter die Schokoladenkuppeln schén glidnzen und als Kuppel
aushérten, muss man Kuvertiire temperiert werden. Hierzu benotigt man ein digitales Ther-
mometer. 250 g weile Kuvertiire in einen Schlagkessel geben und {iber dem heiflen Wasserbad
auf 40 Grad erhitzen, danach restliche Kuvertiire untermischen und so alles wieder auf 26 Grad
abkiihlen lassen. Die Kuvertiire muss fiir ein optimales Ergebnis nun wieder auf 29 Grad Celsius
erwirmt werden. Kurkuma untermischen und Kuvertiire vom Wasserbad nehmen. Die Luftbal-
lons in die fliissige Kuvertiire tauchen. Unten soll eine 6 cm groBe, runde Offnung bleiben. Die
Schokoladen-Luftballons zum Trocknen auf einer Wascheleine aufhéngen. Wenn diese ausgehér-
tet sind, die Luftballons zerstechen und die Luftballons aus der Schokoladenkuppel entnehmen.
Fiir das Eis Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sahne mit 20 g Zucker aufkochen. Das Ei-
gelb in einen Schlagkessel geben und die heifle Sahne unter Rithren zum Eigelb geben, dann
die Masse tiber dem heiflen Wasserbad unter Riihren erhitzen und zur Rose abziehen (d.h. auf
ca. 75 Grad erhitzen). Die Gelatine ausdriicken und unter die heifle Sahne-Masse geben. Leicht
erkalten lassen und dann den Grapefruitsaft untermengen. In einer Eismaschine die Masse zu
Fis verarbeiten. Die Erdbeeren vorsichtig waschen, trocknen, den Stielansatz entfernen und 100
g Beeren fein schneiden. Mit dem Puderzucker vermischen und durch ein Sieb streichen. Die
restlichen Erdbeeren in eine Schiissel geben und vorsichtig mit dem Piiree marinieren. Fiir die
Sauce den Honig in einem Topf schmelzen und den Siilwein angieflen, ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Die Stérke mit 1 EL kaltem Wasser anriihren, in die kochende Sauce riithren und die Sauce
damit abbinden. Zum Anrichten eine Kugel Eis auf der Tellermitte eines Glastellers anrichten.
Die Schokoladenkuppel dariiberstiilpen. Die marinierten Beeren kreisférmig um die Kuppel dra-
pieren. Nach dem Servieren am Tisch die heile Honigsauce iiber die Kuppel gieBen. (Besonders
schon ist es, wenn man kleine LED-Lampchen unter eine Glasscheibe auf einen tiefen Teller legt
und damit die Kuppel von unten beleuchtet.)

Otto Koch am 16. Mai 2014



Karamelliesierter Griefkuchen, Blutorangen-Kompott

Fiir 6 Personen
Fiir den Kuchen:

1 Bio-Zitrone 1 Vanilleschote 60 g Puderzucker

80 g Butter 3 Eier 50 g Mehl (Type 405)
1 TL Backpulver 100 g Weichweizengrief 2 EL Rum

100 ml Milch Butter, Grief3 60 ml Orangensaft

60 ml Orangenlikér 60 g brauner Zucker

Fiir das Kompott:

6 Blutorangen 500 ml Orangensaft 6 Kardamomkapseln
3 EL Akazienhonig

Fiir den Kuchen:

Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Zitrone mit heiflem Wasser
abwaschen, abtrocken und etwas Zitronenschale abreiben. Die Vanilleschote der Léinge nach
halbieren und das Mark herausstreichen. Zitronenschale mit Vanillemark, 50 g Puderzucker und
Butter cremig aufschlagen. Nach und nach die Eier unterrithren. Mehl und Backpulver sieben
und zusammen mit dem Griefl unter die aufgeschlagene Masse rieseln lassen und unterriithren.
Zuletzt Rum und Milch zugeben und alles zu einem glatten Teig verrithren. Eine Kuchenform
mit 28 cm Durchmesser diinn mit Butter ausstreichen und etwas Griefl ausstreuen. Den Teig in
die Form geben und im vorgeheizten Ofen auf der zweiten Schiene von unten ca. 40 Minuten
goldbraun backen.

Fiir das Kompott:

In der Zwischenzeit fiir das Kompott die Blutorangen mit einem Messer schiilen, dass keine weifle
Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann iiber einer Schiissel die Fruchtfilets herausschneiden
und so den dabei entstehenden Saft auffangen. Diesen Saft mit dem Orangensaft und dem
Kardamom in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann den Topf zur Seite stellen, Honig unterrithren und, durch ein Sieb passieren. Die
Blutorangenfruchtfilets zugeben und abkiihlen lassen. Orangensaft mit Orangenlikér mischen.
Nach dem Backen die Kuchenoberfliche mit einer feinen Nadel einstechen und die Saft-Likor-
Mischung mit einem Pinsel dariiber verteilen. Kurz vor dem Servieren den Kuchen diinn mit
braunem Zucker bestreuen. Mit einem Kiichenbunsenbrenner den Zucker karamellisieren, mit
restlichem Puderzucker bestiuben. Den Kuchen in Stiicke schneiden und mit dem Kompott
servieren.

Flora Hohmann am 21. Méarz 2014



Palatschinken-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir die Palatschinken:

130 g Mehl 200 ml Milch 2 Eier

Zucker 1 Prise Salz 1 EL fliissige Butter
2 EL Butterschmalz Puderzucker

Fiir die Topfenfiillung;:

1 Vanilleschote 30 g weiche Butter 1 TL Speisestirke
3 EL Zucker 1 Eigelb 100 g Topfen (20%)
1 EL Rosinen 100 g Sahne Butter

80 ml Vollmilch 1 EL Zucker 1 Ei

Fiir die Nussfiillung:

80 g gemahlene Niisse 50 g Sahne 50 ml Milch

30 g Rosinen, gehackt 3 EL Zucker 2 EL Rum
Orangenabrieb 2 EL gehackte Niisse

Fiir die Erdbeerfiillung:

300 g Erdbeeren 30 g Erdbeerkonfitiire 50 g Sahne

Fiir die Palatschinken:

Mehl, Milch, Eier, je eine Prise Salz und Zucker gut miteinander verrithren. Zuletzt fliissige
Butter (Zimmertemp.) untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz
nach und nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir die Topfenfiillung:

Vanille léings aufschneiden und das Mark herausstreichen. Weiche Butter mit Vanillemark, Stér-
ke, 2 EL Zucker und Eigelb gut vermischen, darunter den Topfen und die Rosinen heben. 50
g Sahne steif schlagen und vorsichtig die Sahne unterheben. 1/3 der Pfannkuchen mit der Fiil-
lung gleichméBig bestreichen, aufrollen und in eine gefettete Auflaufform legen. Restliche Sahne,
Milch, 1 EL Zucker und Ei gut miteinander vermischen und iiber die gefiillten Pfannkuchen
gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten backen.

Fiir die Nussfiillung:

Die gemahlenen Niisse in eine Pfanne ohne Fett geben, kurz schwenken, dann Milch und Sah-
ne angieflen, Rosinen, Zucker, Rum und Orangenschale hinzugeben und etwa 1 Minute kocheln
lassen. Gehackte Niisse in einer Pfanne ohne Fett kurz rosten. Auf 1/3 der Pfannkuchen etwas
Fiillung und gerdstete Niisse geben und zusammenrollen.

Fiir die Erdbeerfiillung:

Die Erdbeeren vorsichtig waschen, trocknen, den Stielansatz entfernen und die Beeren fein schnei-
den. Auf die restlichen Palatschinken die Erdbeerkonfitiire streichen, die Erdbeeren darauf streu-
en. Sahne steif schlagen und ebenfalls darauf geben, dann zusammenrollen. Die gefiillten Palat-
schinken auf Tellern anrichten ( evtl. die Palatschinken halbiere), mit Puderzucker bestduben
und servieren. Dazu passt Vanilleeis.

Otto Koch am 23. Mai 2014



Fisch



Bachsaibling mit Estragon-Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest Salz 2 Saiblinge a 600 g
1 Zwiebel 600 g Erbsen 300 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 Bund Estragon 1 EL Butter

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weichkochen. Abgiefien, pellen und in Scheiben schneiden.
Saiblinge filetieren. Die Gréten abspiilen, klein schneiden. Zwiebel schélen, grob wiirfeln und
mit den Griten in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, mit Salz wiirzen und ca. 20 Mi-
nuten kocheln Erbsen in einem Topf mit Gemiisebriihe weichkochen. Von den Saiblingfilets die
Bauchlappen abschneiden und die Filets zu geraden Rechtecken zurecht schneiden. Den Fisch-
fond durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfond in einen flachen
Topf geben, auf 60 Grad erhitzen und die Saiblingfilets darin ca. 10 Minuten garen. Estragon
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Erbsen die iiberschiissige Gemiisebrii-
he abschiitten und zur Seite stellen. Estragon und Butter zu den Erbsen geben und alles fein
piirieren, falls notig etwas Briihe zugeben. Nach Wunsch durch ein grobes Sieb driicken, noch-
mals abschmecken. Den Saibling aus dem Topf nehmen und warm stellen. Den Fischfond rasch
kriftig einkochen und abschmecken, die Kartoffelscheiben in den Fischsud geben und erwérmen.
Kartoffeln mit Piiree anrichten, den Fisch obenauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. April 2014



Bouillabaisse von SiiBwasserfischen

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 100 g Fenchel 1/2 Lauchstange

400 g Karkassen von Weill-Fischen 7 EL Olivenol 400 ml Weiflwein

200 ml trockener Wermut 4 Champignons 3 Stiele Estragon

5 Stiele Blattpetersilie 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

Salz 6 weifle Pfefferkorner 2 Tomaten

1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 1 Knoblauchzehe

150 g Forellenfilet 150 g Zanderfilet 150 g Bachsaiblingfilet
Piment-d’Espelette 1 EL Tomatenmark 1 Msp. Safran

60 g Baguette 60 g Bergkise

Zwiebel und Fenchel putzen bzw. schiilen. Jeweils die Halfte davon in ca. 1 cm grofle Stiicke
schneiden, Rest zur Seite legen. Lauch putzen, waschen und ebenfalls in 1 cm grofle Ringe
schneiden. Die Fischkarkassen zerkleinern. Das geschnittene Gemiise in einem Topf mit 2 EL
Olivendl anschwitzen, die Karkassen zugeben und mit 200 ml Weilwein und 100 ml Wermut
abloschen. Soviel kaltes Wasser angieflen, dass alles gut bedeckt ist. Champignons, je 1 Stiel
Estragon, Petersilie und Thymian, Lorbeerblatt, etwas Salz und angedriickte Pfefferkérner zu-
geben. Die Zitrone schélen, ebenfalls zugeben und den Fond ca. 30 Minuten leicht kécheln lassen.
In der Zwischenzeit die Tomaten am Strunk einschneiden, kurz in kochendes Wasser geben, ab-
schrecken und schélen. Dann halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.
Karotte schillen, Staudensellerie putzen. Karotte, Staudensellerie, restlichen Fenchel und Zwie-
bel in 3 mm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Fischfilets in
Stiicke von jeweils 50 g schneiden, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und 1-2 EL Olivendl
marinieren. Die restlichen Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fond durch
ein feines Sieb passieren. In einem Topf mit 2 EL Olivendtl die Gemiisewiirfel, Knoblauch, To-
maten und Tomatenmark anschwitzen, mit 200 ml Weilwein und 100 ml Wermut abléschen und
die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann Safran untermischen und den passierten
Fond angieflen, alles aufkochen, die Fischfilets einlegen und diese ca. 3-4 Minuten in der Suppe
garen. Das Baguette in hauchdiinne Scheiben schneiden und diese in einer Pfanne mit 1 EL
Olivendl knusprig braten. Bergkése fein reiben. Die Brotscheiben mit etwas Petersilie und Kése
bestreuen. Die restlichen fein geschnittenen Kréauter unter die Suppe mischen und abschmecken.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, die Brotscheiben dazu reichen.

Tipp:

Sehr gut zu diesem Gericht passen auch Flusskrebse. Diese in kurz in kochendem Salzwasser
garen, abschrecken und aus den Schalen brechen. Dann das Flusskrebsfleisch kurz vor dem An-
richten in die heifle Suppe geben.

Jorg Sackmann am 15. April 2014



Bucatini alla siciliana

Fiir 2 Personen
1 EL gesalzene Kapern 50 g Pinienkerne 2 Sardellen (aus dem Glas)

200 g Fenchel 1 grofle Zwiebel 200 g Bucatini

Salz 2 EL Olivenol 50 g Rosinen

1 Msp. Safranfaden 1 EL Brotbréseln 100 g Sardinenfilets
10 Cocktailtomaten Pfeffer

Kapern in reichlich lauwarmem Wasser ca. 15 Minuten wéssern. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett rosten. Sardellen fein hacken. Fenchel waschen und sehr fein hobeln, Zwiebel schélen
und ebenfalls fein hobeln. Die Bucatini in reichlich Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. (Man
sollte nach einiger Zeit immer wieder mal davon probieren. Sie sollten fest sein aber im Kern
nicht roh sein). In einer Pfanne mit Olivensl Zwiebel anschwitzen, Fenchel zugeben und mit
anbraten. Kapern abschiitten und dann mit gehackten Sardellen, Pinienkernen, Rosinen, Safran
und Brotboseln zugeben und alles etwas diinsten. Die Sardinenfilets in ca. 2 cm groie Wiirfel
schneiden, unter das Gemiise mischen und garen. Wenn die Fischstiicke zerfallen, macht das
nichts. Tomaten waschen, halbieren und zuletzt unter das Gemiise mischen. Die gegarten Buca-
tini abschiitten, dabei etwas Kochwasser auffangen. Die abgeschiitteten Nudeln sofort unter das
Gemiise mischen, wenn es zu trocken ist, evtl. etwas Kochwasser zugeben. Mit Pfeffer abschme-
cken und anrichten.

Vincent Klink am 22. Mai 2014

Forelle mit Parma-Schinken und Trauben-Fenchel-Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 200 g blaue Trauben

2 Fenchelknollen 1 Bund gemischte Krauter 30 g Parmesan

2 EL grober Senf 4 EL kleine Kapern 2 EL weiche Butter

Pfeffer 4 Forellenfilets 4 170 g 12 Scheiben Parma-Schinken
70 ml Olivendl 1 EL Butter 1 TL Zucker

200 ml Milch 100 g Sahne

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Fiir das Gemiise die Trauben waschen,
halbieren und die Kerne entfernen. Den Fenchel putzen und in feine Stifte schneiden. Fiir die
Paste die Kréauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. Senf,
Parmesan, Kriuter, 2 EL Kapern, 1 EL Butter, etwas Meersalz und Pfeffer mischen. Die Haut
behutsam von den Forellenfilets 16sen und falls vorhanden Gréten aus dem Fischfleisch entfernen.
Den Parma-Schinken ausbreiten, die Forellenfilets darauf legen und mit der Paste bestreichen.
Anschlieflend die Filets mit dem Schinken umwickeln. Das Kartoffelwasser abgiefen und die
Kartoffeln 3 Minuten ohne Deckel ausdampfen lassen. 2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen.
Die Fischrollchen mit der Nahtseite nach unten in das heiie Ol legen und pro Seite 3 Minuten
sanft anbraten. Fenchel und Trauben in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Ausgedampfte Kartoffeln durch eine Presse driicken und
mit 50 ml Olivendl glatt rithren. Milch und Sahne erwédrmen und zugeben, nicht zu lange rithren.
2 EL Kapern untermischen und das Piiree mit Meersalz abschmecken. Das Kartoffelpiiree auf die
Teller verteilen, die Forellenfilets darauflegen und mit dem Trauben-Fenchel-Gemiise servieren.

Christian Henze am 14. Januar 2014



Gebratene Scholle mit Nordsee-Krabben und Poffertjes

Fiir 4 Personen
Fiir die Scholle:

200 g frische griine Bohnenkerne Salz, Mehl 1 Bund Dill

2 Maischollen (& 600 g) 4 Zitrone (Saft) 150 g Nordseekrabben
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir die Poffertjes:

400 ml Milch 20 g Hefe 1 Prise Salz

100 g Weizenmehl 100 g Buchweizenmehl 50 g Butter

1 Ei Butter

Fiir die Poffertjes:

Die Milch lauwarm erwéarmen. Die Hefe in etwas lauwarmer Milch auflésen. Salz in eine Schiissel
geben, beide Mehlsorten dariiber sieben, in die Mitte eine Vertiefung driicken und die aufgeltste
Hefe hineingieen. Von der Mitte aus rithren und nach und nach die Milch zugeben. Die Butter
schmelzen. Ei und Butter unter den Teig mengen. Die Schiissel mit Klarsichtfolie abdecken und
an einem warmen Ort 45 Minuten ruhen lassen. Die Bohnenkerne in Salzwasser blanchieren,
abschiitten und die kleine Hiille iiber den Bohnenkernen entfernen. Dill abspiilen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Die Maischollen waschen und den Grétensaum sowie den Kopf mit einer
Schere abschneiden. Den Rogen vorsichtig herausnehmen.

Fiir die Scholle:

Die Schollen salzen, nach Belieben mit etwas Zitronensaft betrdufeln und in Mehl wenden, das
tiberschiissige Mehl abklopfen und die Schollen in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden
Seiten goldbraun braten, dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen.(Falls die Schollen di-
cker sind, noch kurz im Backofen bei 160 Grad nachgaren.) Die dicken Bohnen und die Krabben
in die Fischpfanne geben, Butter zugeben und warm werden lassen. (Auf keinen Fall zu heif}, da
sich sonst das Eiweifl zusammenzieht und die Krabben fest werden.) Dill dazugeben und einmal
durchschwenken. Eine Poffertjespfanne erhitzen, bis sie sehr heif} ist, mit Butter ausfetten und
jede Vertiefung zu etwa drei Vierteln mit Teig fiillen. (In eine normale Pfanne H#ufchen von
etwa 1 EL Teig geben.) Die Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren und die Poffertjes backen
bis die Oberseite des Teigs noch etwas fliissig ist. Umdrehen und die andere Seite goldbraun
backen. Die Schollen mit den Krabben, Bohnen und Poffertjes anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 04. Juni 2014



Gebratener Griinkohl mit Lachs und Cidre-Sofle

Fiir 4 Personen

800 g Griinkohl Meersalz 3 Schalotten

3 TL Kapern 800 g Lachsfilet mit Haut 100 g gesalzene Butter

1 Zweig Thymian 3 Pfefferkorner, weif3 3 Senfkorner

1/2 Lorbeerblatt 300 ml Fischfond 100 ml trockener Wermut
80 g Créme-fraiche ca. 200 ml Pflanzendl 1 EL Rapsol

50 ml Sherry, trocken weifler Pfeffer 100 ml Cidre

4 TL Lachskaviar

Vom Griinkohl die Striinke ausschneiden. 2 Blatter Griinkohl beiseite legen. Die restlichen Griin-
kohlblétter in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren, dann direkt in Eiswasser
abschrecken, gut ausdriicken und anschlieflend in feine Streifen schneiden. Die Schalotten schélen
und sehr fein wiirfeln. 1 TL Kapern fein hacken. Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen.
Vom Lachsfilet die Haut entfernen, die Griten ziehen und den Lachs in 4 Portionen aufteilen.
Die Butter unter stindigem Riihren brdunen und anschlieend vom Herd nehmen. Die Fisch-
stiicke in eine Auflaufform legen, die braune Butter angiefien, einen Thymianzweig mit einlegen
und den Fisch im vorgeheizten Ofen ca.15-18 Minuten glasig garen. Fiir die Sauce Pfefferkor-
ner und Senfkorner im Morser grob zerstoflen und zusammen mit dem Lorbeerblatt, Fischfond,
Wermut und einer fein gewiirfelten Schalotte in einen Topf geben, aufkochen und die Fliissigkeit
um mehr als die Hilfte einkochen lassen. Dann durch ein feines Sieb streichen. Creme-fraiche
unter die Sauce mischen und mit Meersalz abschmecken. Die restlichen Kapern waschen, gut ab-
tropfen lassen und auf einem Kiichentuch trocken reiben. In einem Topf mit heifem Pflanzenol
die Kapern frittieren und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die zuriickgelegten Griinkohlbl&t-
ter zupfen und ebenfalls im heiflem Pflanzendl langsam frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen. Die blanchierten Griinkohlstreifen in einer Pfanne mit Rapsol anbraten, sie
sollen keine Farbe annehmen. Restliche gewiirfelte Schalotten zugeben, mit Sherry abléschen
und die gehackten Kapern untermischen. Mit Salz und weilem Pfeffer abschmecken und direkt
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Unter die Sauce den Cidre mixen. Den Lachs aus dem
Ofen nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Griinkohl auf den vorgewérmten Tellern
anrichten. Mit dem frittiertem Griinkohl und den Kapern bestreuen. Das Lachsfilet daneben
setzen, jel TL Lachskaviar auf den Lachs geben, die Sauce angielen und servieren.

Michael Kempf am 28. Februar 2014
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Gebratener Zander mit Lauch-6Gemiise und Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest Meersalz 100 g Bauchspeck
3 Schalotten 300 ml Kalbsbrithe 2 EL Senf
Pfeffer, Gewiirzgurkenessig 75 g Butter

Fiir den Zander:
4 Zanderfilets mit Haut (a 120 g) Meersalz, Pfeffer 1 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

Fiir das Lauchgemiise:

1 Stange Lauch Meersalz 1 Prise Zucker
5 EL Butter 1 Prise Muskatnuss

Fiir den Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen und in der Schale in ausrechend gesalzenem Wasser weich kochen, abgie-
Ben, pellen und noch heifl in Scheiben schneiden. Den Speck wiirfeln und in einem Topf erhitzen.
Schalotten schélen, klein schneiden, kurz mit anschwitzen und mit der Briihe abléschen. Senf zu-
geben und mit Salz, Pfeffer und Gewiirzgurkenessig abschmecken. Kochend iiber die noch heiflen
Kartoffeln geben, sodass sie gerade bedeckt sind. Die Butter in einem kleinen Topf anbréiunen,
zum Kartoffelsalat geben und alles gut vermengen. Mindestens 12 Stunden gut durchziehen las-
sen und am n#chsten Tag erneut mit Salz, Pfeffer und Gewiirzgurkenessig abschmecken.

Fiir das Gemiise:

Den Lauch putzen, waschen und in Streifen von ca. 2 x 10 cm schneiden. Die Lauchstreifen in
mit Salz und Zucker gewiirztem kochenden Wasser kurz garen, in Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen.

Fiir den Zander:

Die Zanderfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne in
heiBlem Olivenol auf der Hautseite ca. 3 Minuten braten, bis sie kross ist. Wenden und die Hitze
reduzieren. Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiitteln, zu den Filets geben und weitere
2 — 3 Minuten braten. In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Lauchstreifen darin schwen-
ken. Mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und einer Prise Zucker abschmecken. Zanderfiltes
mit Lauchgemiise und Kartoffelsalat anrichten.

Frank Buchholz am 17. Marz 2014
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Gratinierte Zander-Taortchen in Sauerampfer-Sofie

Fiir 2 Personen

6 festk. Kartoffeln Salz 3 Tomaten

250 g Blattspinat 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

Pfeffer 2 Schalotten 100 ml Weilwein

50 ml Wermut 250 ml Fischfond 150 g Creme-fraiche
20 g Sahne Piment-d’Espelette 2 Spritzer Zitronensaft
300 g Zanderfilet 1,5 EL Olivenol 6 Steinchampignons

10 Blatter Sauerampfer

Die Kartoffeln gut biirsten und waschen, in einem Topf mit Salzwasser garen. Anschlielend aus-
kiihlen lassen. Die Tomaten am Strunkansatz einritzen, in kochendem Wasser kurz iiberbriihen,
herausnehmen, abschrecken, die Schale abziehen. Tomaten vierteln, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Knob-
lauch schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten schilen und fein schneiden.
In einem Topf mit 1 EL Butter die Schalotten anschwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen
und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Dann Fischfond angieflen und diesen wiederum um
die Halfte einkochen. Créme-fraiche hinzufiigen und alles noch ca. 5 Minuten kocheln lassen. In
der Zwischenzeit die Sahne steif schlagen. Die Sauce mit Salz, Piment d’Espelette und einem
Spritzer Zitronensaft wiirzen, durch ein Sieb passieren, kurz aufmixen und die geschlagene Sahne
unterheben. Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Zanderfilet in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Mit Salz, Piment d’Espelette und einem Spritzer Zitronensaft wiirzen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech zwei Edelstahlringe von ca. 9 mm Durchmesser
setzen. Jeweils Spinat einfiillen, die Tomatenwiirfel darauf verteilen und die Fischscheiben ro-
settenformig einlegen. Mit 1 TL Olivenol betrdufeln und im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten
garen. Die Pilze putzen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Sauerampfer abspiilen, trocken
schiitteln und in feine Streifen schneiden. Von den Kartoffeln die Enden abschneiden, die Kar-
toffeln jeweils in 3 Teile schneiden. Die Kartoffelscheiben in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
goldbraun braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fischtortchen aus dem Ofen nehmen, den
Backofengrill anschalten. Zander tortchen mit den Pilzscheiben belegen, diese leicht salzen, mit
etwas Sauce begieflen (je ca. 2 EL) und unter der Grillschlange goldbraun gratinieren. Zan-
dertortchen vorsichtig aus dem Ring ziehen und in der Tellermitte anrichten. Kartoffeln um
den den Fisch herum verteilen. Die restliche Sauce nochmal erhitzen, aufmixen, Sauerampfer
untermischen und angieflen.

Jorg Sackmann am 17. Juni 2014
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Kabeljau aus dem Wurzelsud mit Senf-Sofe

Fiir 2 Personen

500 g kleine Kartoffeln, fest Salz 2 Kabeljaufilets a 200 g
75 g Lauch 75 g Sellerie 75 g Karotten
1 Zwiebel 100 ml Weilweinessig 2 Lorbeerblatter

10 Pfefferkorner, zerdriickt — Salz
Fiir die Senfsauce:

1/8 1 Fischfond 1/8 1 Sahne 1/8 1 trockener Weiiwein
70 g Butter 1 TL Dijon Senf, grob 1 TL Senf, mittelscharf
Pfeffer 1 Bund Blattpetersilie

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Fischfilets abwaschen , trocken tupfen und
noch vorhandene Grite ziehen. Lauch, Sellerie, Karotten und Zwiebel waschen, putzen und in
feine diinne Streifen schneiden. Fiir den Sud 2 Liter Wasser mit Essig, Lorbeerblittern, Pfef-
ferkornern und etwas Salz aufkochen lassen. Die Gemiisestreifen einlegen. Fischfilets dazugeben
und ca. 10 Minuten im Sud ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

Den Fischfond, die Sahne und den Weifiwein um etwas mehr als die Hilfte einkochen. Dann 40 g
kalter Butter unterriithren, den Senf einriihren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Vor dem
Servieren die Sauce kurz aufmixen. Die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Butter in einen Topf geben und zerlaufen lassen. Die weich gekochten Kartoffeln abschiitten
und mit restlicher Butter und der Petersilie vermischen. Die Gemiisestreifen auf Tellern anrich-
ten, mit dem Kabeljau belegen und mit der Senfsauce iibergiefen. Etwas gehackte Petersilie
dariiber streuen. Petersilienkartoffeln dazu reichen.

Otto Koch am 07. Marz 2014
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Kabeljau mit Pak-Choi und Pinienkern-Fond

Fiir 4 Personen

11 EL Olivenol 10 g Curry 12 Baby-Pak-Choi
Salz 50 g Pinienkerne 3 Schalotten

3 Zweige Thymian 1 TL Tomatenmark 30 ml weifler Portwein
30 ml Madeira 500 ml Gefliigelfond 1 Schale Enoki-Pilze
4 Kabeljaufilets 2 EL Butter Pondicherrypfeffer

6 EL Olivendl in einem Topf erwéirmen, Curry zugeben und 30 Minuten ziehen lassen, dann
durch ein Sieb passieren. Pak-Choi putzen, waschen und im ganzen in einem Topf mit Salzwas-
ser blanchieren. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Pinienkerne in
einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten. Schalotten schélen und fein schneiden. Thymian ab-
splilen, trocken schiitteln, Bldtter von 2 Zweigen abstreifen und fein schneiden. In einem Topf
mit 1 EL Olivenol die Schalotten mit Thymian anschwitzen. Tomatenmark untermischen, kurz
anschwitzen und mit Portwein und Madeira abléschen. Die Fliissigkeit nahezu einkochen lassen.
Gefliigelfond angielen und diesen um die Hélfte einkochen. Die Pilze putzen und den Stiel kiir-
zen. Die Fischfilets waschen, mit einem Kiichentuch abtropfen. Die Sauce mit Salz abschmecken,
Pinienkerne untermischen und mit 2 EL Olivenol verfeinern. Pak-Choi in einer Pfanne mit 2 EL
Butter schwenken, die Pilze zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fischfilets mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl und einem Thymianzweig von beiden
Seiten braten. Die Sauce auf Teller geben, Kabeljau darauf anrichten, mit Curryol betraufeln
und den Pak-Choi dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 26. Mai 2014
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Kabeljau mit Réstzwiebel-Bouillon und Lauch

Fiir 4 Personen

2 weifle Zwiebeln 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

2 Wacholderbeeren 500 ml Gemiisebriihe 400 ml Apfelsaft

100 ml Weilwein 50 ml Estragonessig 2 Stangen Lauch
Meersalz, weiler Pfeffer 60 g Tapiokaperlen 4 Kabeljaufilets a 120 g
ca. 1 EL Mehl 2 EL Rapsol 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 1/2 Bund Schnittlauch 40 g frischer Meerrettich

Die Zwiebeln schélen und in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Lorbeerblatt, Nelken und
Wacholderbeeren im Morser zerstoflen. Die Zwiebelscheiben in einem flachen Topf ohne Fett gut
anrosten, mit der Gemiisebrithe abloschen, die gemorserten Gewiirze zugeben und bei kleiner
Hitze mindestens 30 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen.
Fiir den Lauch Apfelsaft, Weilwein und Essig in einen Topf geben und die Fliissigkeit um die
Halfte einkochen. In der Zwischenzeit den Lauch waschen, die unschonen Blatter entfernen. Dann
Lauch in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese in eine tiefe Auflaufform flach und gleichméfig
einschichten. Den eingekochten Fond mit Salz und Pfeffer kréiftig abschmecken und iiber den
Lauch gieflen. Die Auflaufform mit Alufolie abdecken und in den vorgeheizten Ofen geben.
So den Lauch ca. 15 Minuten garen. Marinierte Zwiebeln mit Salz und Pfeffer abschmecken
und durch ein Tuch passieren. Die Tapiokaperlen ca. 5 Minuten in reichlich kochendem Wasser
blanchieren, auf ein Sieb giefen und mit kaltem Wasser gut abwaschen. Dann Tapioka in die
Rostzwiebel-Bouillon einrithren und nochmals abschmecken. Kabeljau auf der Hautseite mit
wenig Mehl bestiuben und in einer heifien Pfanne mit Ol auf der Hautseite knusprig anbraten.
Die Temperatur reduzieren und die Fischfilets wenden, Butter und Thymian zugeben und ca. 4-6
Minuten garen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Rostzwiebel-
Bouillon erwidrmen, Schnittlauch untermischen. Den Fisch aus der Pfanne nehmen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Meersalz wiirzen. Den heiflen Lauch abtropfen lassen
und flach in tiefen Tellern anrichten. Kabeljau auf dem Lauch anrichten und die Rostzwiebel-
Boullion riihren und angieflen. Den Meerrettich mit einer feinen Reibe frisch dariiber reiben und
servieren.

Michael Kempf am 09. Mai 2014
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Kabeljau-Filet auf Speck-Linsen-SoBe

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsen:

2 Scheiben Bauchspeck 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Karotten 4 Knollensellerie 1 EL Olivenol

100 g Berglinsen 1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer

1 Lorbeerblatt 250 ml Gefliigelfond dunkler Balsamico-Essig

30 g geschlagene Sahne

Fiir die Kartoffelrosti:

4 Kartoffeln, fest Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 EL Pflanzendl

Fiir den Kabeljau:

4 Kabeljaufilets a 150 g Salz, Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer
1 EL Olivenol 1 EL Butter 2 EL Créme-fraiche

1 EL mittelscharfer Senf 1 TL Schnittlauch, fein geschnitten

Fiir die Linsen:

Den Speck fein wiirfeln. Schalotten und Knoblauch schélen und wiirfeln. Karotten und Sellerie
putzen und fein wiirfeln. Speck, Schalotten und Knoblauch mit etwas Olivendl bei nicht zu starker
Hitze glasig anschwitzen. Karotten, Sellerie und Linsen zufiigen, das Tomatenmark einrithren und
leicht anrdsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, das Lorbeerblatt einlegen und mit dem Gefliigelfond
auffiillen. Mit Backpapier abdecken und die Linsen im 180 Grad heiflen Ofen weich diinsten.
Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln schiilen, in sehr feine Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen, die Kartoffelstreifen zu 4 diinnen Fladen hineingeben
und mit dem Pfannenwender andriicken. Auf beiden Seiten goldgelb braten, auf Kiichenpapier
abtropfen und im 60 Grad heiflen Ofen warm stellen.

Fiir den Kabeljau:

Die Kabeljaufilets mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und im nicht zu heiBen Ol-
Butter-Gemisch vorsichtig anbraten. Créme-fraiche mit Senf und Schnittlauch verrithren und
eine Seite der Filets kurz vor Ende der Garzeit damit bestreichen. Die Linsen mit Essig und
Butter verfeinern und moglichst ohne den Fond (oder mit nur wenig) auf vier vorgewirmte
Teller geben. Den Kabeljau darauf anrichten und die Rosti seitlich anlehnen. Die geschlagene
Sahne unter den Linsenfond heben und diesen um die Linsen verteilen.

Frank Buchholz am 20. Januar 2014
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Lachs in Koriander - Marinade mit Pilaw

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Schnittlauch 8 EL Olivenol

Salz 600 g Lachsfilet ohne Haut 100 g Bulgur

400 ml Gemiisebriithe 150 g Basmatireis 1 Bund junge Mohren
1 Bund Lauchzwiebeln 1 Bio-Orange 1 TL Zucker

20 g Mandeln 1 TL Korianderkérner 1 Prise Sumach

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Koriander und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Kriuter mit
6 EL Olivendl und einer Prise Salz mischen. Lachsfilet in 4 Portionsstiicke teilen und mit der
Kréautermarinade einreiben. Den Fisch in eine Auflaufform legen und im vorgeheizten Ofen ca.
15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Bulgur in 400 ml Gemiisebriihe ca. 10 Minuten weich kochen. Basmatireis
abspiilen und in Salzwasser ca. 7 Minuten weich garen. Basmatireis abgieflen, in ein Sieb geben
und kalt abspiilen. Méhren gut putzen, waschen, evtl. schilen. 4 Moéhren ganz lassen, den Rest
in feine Wiirfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen. Das Griin der Lauchzwiebel fein schneiden,
den weilen Anteil wiirfeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Hilfte der weiflen Lauch-
zwiebelwiirfel und die ganzen Mohren darin diinsten.

Von der Orange einige diinne Zesten abziehen und diese zweimal in kochendem Wasser blan-
chieren. Dann etwas Wasser mit 1 TL Zucker aufkochen und die blanchierten Orangenzesten
darin weich kochen. Dann die Orange mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch ist. Die Fruchtfilets auslosen.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten.

In einer weiteren Pfanne mit 1 EL Olivendl die restlichen weiflen Lauchzwiebelwiirfel mit den
gewiirfelten Mohren anschwitzen. Basmatireis und Bulgur untermischen und mit braten. Das
Lauchzwiebelgriin, Mandeln, Orangenfilets, Orangenzesten und gemoérserte Korianderkorner un-
termischen und abschmecken.

Den gegarten Lachs mit dem Pilaw und den Mohren anrichten. Etwas Sumach iiber den Fisch
streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. April 2014
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Lachs-Spinat-Maultasche mal anders

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, Type 405 Salz

6 frische Eier 3-4 Eigelb 600 g Lachsfilet
ca. 500 ml Olivenol 500 g Blattspinat 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 EL Butter Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Stangen Staudensellerie 1 EL Pflanzendl
Muskatbliite 300 ml Gefliigel-oder Gemiisebrithe 200 g Sahne

1 Spritzer Essig 1/2 Bund Kerbel

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 FEiern und Eigelben einen glatten Nudelteig kneten. Den
Teig in Frischhaltefolie verpackt mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank
ruhen lassen. Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze (Gast Stufe 1) vorheizen. Das
Lachsfilet abspiilen, trocken tupfen, in 4 Portionsstiicke teilen, in eine Auflaufform legen und
soviel Olivenol angieflen, dass die Fischfilets vollstdndig bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen den
Fisch ca. 15 Minutenglasig garen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und
Quadrate von ca. 14 c¢m . ausschneiden. Die Nudelplatten in einem Topf mit kochendem Salz-
wasser portionsweise ca. 2-3 Minuten bissfest garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Spinat
putzen, abwaschen und abtropfen lassen. Schalotte n und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel
schneiden. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, eine gewiirfelte Schalotte und Knoblauch darin
glasig anschwitzen. Den Spinat zugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und unter Wenden
zusammenfallen lassen.

Fiir die Schaumsauce:

Staudensellerie waschen und ebenfalls fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Ol restliche Schalotte
und Sellerie anschwitzen. Muskatbliite zugeben und mit der Briihe abloschen, Sahne angielen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa die Hélfte einkochen lassen.

Fiir die pochierten Eier:

Einen Topf mit reichlich Wasser (ca. 2 1) aufsetzen, etwas Salz und Essig zugeben und zum Ko-
chen bringen. Die Hitze sofort herunter drehen. Das Wasser soll kurz unter dem Siedepunkt sein.
Ein Ei in einer kleinen Tasse aufschlagen und von der Tasse (ein kleiner Schopfloffel geht auch
gut) langsam in das Wasser gleiten lassen. Diesen Vorgang mit den restlichen Eiern wiederholen.
Die Eier 4 - 6 Minuten (je nach Vorliebe fiir die Konsistenz eines Eies) in dem Essigwasser ziehen
lassen. Den Saucenansatz durch ein passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Piirier-
stab untermixen und die Sauce abschmecken. Pochierte Eier mit einer Schaumkelle vorsichtig
herausheben.

Nudelplatten, Spinat und Lachs auf vorgewédrmten Teller dekorativ anrichten, je ein pochiertes
Fi obenauf geben und die Sauce angieflen. Nach Belieben mit frischem Kerbel garnieren.

Soren Anders am 11. April 2014
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Mat jes mit griinen Bohnen, Speck und Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer 400 g griine diinne Bohnen

2 Zweige Bohnenkraut 2 Zwiebeln 60 g gerducherten Bauchspeck
1 EL Butterschmalz 2 EL Butter 2 Matjes-Doppelfilets

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser kochen, pellen und auskiihlen lassen. Die Spitzen der
Bohnen abschneiden, falls nétig entfideln. In einem Topf mit Salzwasser und 1 Zweig Bohen-
kraut die Bohnen ca. 15 Minuten kochen, abgieflen und kalt abschrecken. Zwiebeln schélen, eine
Zwiebel halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die andere Zwiebel fein wiirfeln. Den Speck
fein wiirfeln. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden. Die gekochten Bohnen ldngs halbieren .In
einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Kartoffeln braten. Die Zwiebelscheiben zugeben
und mit braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speckwiirfel in einem Topf auslassen, die
Zwiebelwiirfel, Bohnenkrautzweig und Butter zugeben. Die Hélfte davon zur Seite stellen, im
Rest die Bohnen warm schwenken. Matjes auf Tellern anrichten, mit etwas Speckstippe betréu-
feln. Bohnen und Bratkartoffeln dazu geben und servieren.

Tipp:

Einen séuerlichen Apfel waschen, vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Zwei rote
Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. 1/2 Bund Schnittlauch abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. 250 g saure Sahne, 150 g Créme-fraiche und 1 TL Apfelessig verriithren,
mit Salz , Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Apfelspalten, Zwiebelringe und Schnittlauch
untermischen. Diese fruchtig cremige Sauce anstatt der Speckstippe iiber die Matjesfilets geben.

Karlheinz Hauser am 02. Juni 2014

19



Pochierte Forelle mit Emulsion von Staudensellerie

Fiir 4 Personen

Fiir die Forelle:

500 g Forellenfilet mit Haut 100 g Butter 1 Zweig Thymian
Meersalz, weifler Pfeffer

Fiir die Emulsion:

1 Gurke 200 g Staudensellerie 10 g Ingwer
2 Apfel, Granny Smith 2 Zweige Blattpetersilie 1 Prise Xanthan
gerduchertes Meersalz 1 Prise Piment-d “Espelette 1 EL Olivenol

100 g gekochte Erbsen
Fiir die Misocreme:

200 g Kartoffeln (mehlig) ca. 150 ml Sahne 50 g Butter, gebraunt
1 EL Misopaste Meersalz

Fiir das Anrichten:

1 Schale Gartenkresse 1 Zweig frische Minze

Fiir die Forelle:

Von den Forellenfilets die Haut entfernen, die Griten ziehen und in 4 Portionen aufteilen. Die
Butter unter stindigem Riithren braunen. Die Forelle in eine Auflaufform legen, braune Butter
dazu geben und den Thymianzweig zwischen die Filets legen. Die Forelle im Backofen bei 75°C
Umluft ca. 15 Minuten glasig garen. Forelle herausnehmen und mit dem Meersalz und Pfeffer
wiirzen.

Fiir die Emulsion:

Die Gurke waschen und halbieren. Die eine Hélfte der Gurke schilen, Schalen beiseite legen, auf
der Aufschnittmaschine der Lange nach aufschneiden und daraus Wiirfel schneiden. Abschnitte
aufheben und zu den Schalen geben. Staudensellerie waschen und die Hélfte davon in Wiir-
fel schneiden, gleich groff wie Gurke. Den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die Apfel schélen,
Schalen autheben und in Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und mit den Gurken- und Apfel-
schalen, der zweiten Halfte der Gurke und dem restlichen Staudensellerie entsaften. Durch ein
feines Haarsieb passieren. Mit dem Xanthan binden und mit gerduchertem Meersalz und Piment
d “Espelette abschmecken. Zum Schluss Olivendl und die Wiirfel von Gurke, Staudensellerie und
Ingwer und die Erbsen einriihren, ziehen lassen und nochmals nachschmecken.

Fiir die Misocreme:

Die Kartoffeln mit der Schale im Salzwasser garen, schéilen und durch eine Presse driicken.
Sahne und braune Butter untermischen und zu einem cremigen Kartoffelpiiree verarbeiten. Mit
Misopaste und etwas Meersalz abschmecken. (Achtung:

Misopaste ist sehr salzig) Die Misocreme heifl rithren und in der Mitte der vorgewérmten Teller
flach anrichten. Die Forelle aus der Auflaufform nehmen, auf die Misocreme setzen und mit et-
was Nussbutter abglinzen. Die Emulsion um die Créme anrichten, Kresse und Minzeblédttchen
dariiber streuen.

Michael Kempf am 28. Marz 2014
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Rducher-Lachs-Soufflé auf Erbsen-Gemiise

Fiir 4 Personen
250 g Réucherlachs 200 g rohes Lachsfilet 1 Eiweif3

1/4 1 Sahne 20 ml Gin Salz, Pfeffer
Butter 1 EL Butterschmalz 500 g Erbsen (frisch oder TK)
70 ml Gemiisebrithe 1 Prise Zucker 1/2 Bund Schnittlauch

Den Ofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Lachsstiicke in grobe Wiirfel schneiden
und mit Eiweif}; Sahne und Gin in einen Cutter geben und zu einer Farce verarbeiten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Masse in gebutterte Auflaufférmchen (ca. 180 ml Inhalt) fiillen, in
ein Wasserbad stellen, mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten pochieren.
Butterschmalz zerlassen, die Erbsen zugeben, Gemiisebriihe angieflen und ca. 5 Minuten diinsten.
Mit einer Prise Zucker und Salz abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Erbsengemiise anrichten, das Soufflé darauf stiirzen und mit Schnittlauch bestreut
servieren.

Otto Koch am 20. Juni 2014

Risotto mit Trevisano und gebratenem Bachsaibling

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 400 ml Gefliigelfond 6 EL Butter
150 g Risottoreis 100 ml trockener Weilwein 1 Trevisano

1 Chicorée 1 Bund Rucola 30 g Parmesan
4 Bachsaiblingfilets a 140 g Meersalz, Pfeffer 2 EL Olivenol
1 TL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Die Schalotten schillen und fein
hacken. Gefliigelfond in einem Topf erhitzen. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und fein ge-
schnittene Schalotten farblos anschwitzen. Den Reis zugeben und mit Weilwein abloschen. Die
Fliissigkeit einkochen lassen und nach und nach mit dem kochend heiflen Gefliigelfond auffiillen,
und den Risotto unter stédndigem Riihren bissfest garen. Trevisano und Chicorée waschen, tro-
cken schiitteln und die Blétter in Streifen schneiden. Rucola abspiilen, trocken schiitteln, grob
schneiden. Parmesan fein reiben. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofenge-
eigneten Pfanne mit 2 EL Olivenol auf der Hautseite anbraten, in den vorgeheizten Ofen geben
und noch ca. 4 Minuten garziehen lassen, der Fisch sollte im Kern noch glasig sein. 1 EL Butter
und Parmesan unter den Risotto rithren. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Trevisano- und
Chicoree-Streifen kurz anschwenken, mit Zucker bestreuen, diesen karamellisieren lassen. Dann
alles direkt unter den Risotto heben. Rucola ebenfalls unterheben und abschmecken. Fischpfanne
aus dem Ofen nehmen, 2 EL Butter zugeben und mit einem Loffel die zerlassene Butter iiber
die Fischfilets geben. Risotto anrichten, die Fischfilets obenauf legen und servieren.

Karlheinz Hauser am 10. Februar 2014
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Seeteufel 'Grenobler Art' mit Gnocchi und Gemdiise

Fiir 4 Personen

250 g Kartoffeln, mehligk. Meersalz 1/2 TL Kiimmel

4 Seeteufelkoteletts a 160 g Pfeffer 5 EL Olivenol

2 Zweige Rosmarin 40 g Mehl 30 g Hartweizengrief3
1 Prise Muskat 1 Eigelb 3 Tomaten

1 Zitrone 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

je 1/2 Zucchini, griin und gelb 1 kleine Aubergine 100 g Butter
2 EL kleine Kapern

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Kartoffeln putzen und in Salzwasser
mit etwas Kiimmel weich kochen. Fischkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol und Rosmarinzweigen goldgelb anbraten. Dann auf ein Backblech legen, mit
dem aromatisiertem Bratol nappieren und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. Gekochte
Kartoffeln abschiitten, pellen, ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken und
mit Mehl, Grief}, Salz, Muskat und Eigelb zu einer glatten Masse verarbeiten. Die Masse zu
kleinen Kugeln rollen, mit einer Gabel Rillen eindriicken und zu Gnocchi formen. Die Gnocchi
in einem Topf mit kochendem Salzwasser ein paar Minuten garen, bis sie auf der Oberfliche
schwimmen. Gnocchi herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, herausnehmen, die
Haut abziehen, die Kerne ausstreichen und Fruchtfleisch wiirfeln. Zitrone mit einem Messer sché-
len, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets heraus schneiden.
Fiir das mediterrane Gemiise Paprika, Zucchini, Aubergine waschen, von Strunk und Kernge-
h#use befreien und alles in gleichgrofie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol
Paprika, Zucchini und Aubergine knackig andiinsten. Wiirfel einer Tomate zugeben und alles
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. In einer Pfanne mit je 1 EL Olivendl und 1 EL
Butter die Gnocchi anschwenken. Fiir die Fischgarnitur restliche Butter in einer Pfanne leicht
braunen, restliche Tomatenwiirfel, Kapern und Zitronenfilets zugeben und mit Salz abschmecken
und durch schwenken. Fisch anrichten und die Garnitur obenauf geben. Das Gemiise und die
Gnocchi dazu reichen und servieren.

Frank Buchholz am 19. Mai 2014
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Soufflierter Kabeljau mit Apfel-Chutney-SoBe, Couscous

Fiir 2 Personen

1 mittlere Zucchini 1 Zweig Thymian 1 EL Olivenol

1 Msp. Curry 1 Msp. griine Currypaste 1 Spritzer Zitronensaft
3 Kabeljaufilets a 150 g Salz 1 Eiweif3

1 Scheibe Toastbrot 130 g Sahne 1 Prise Cayennepfeffer

1 EL Butter

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Apfel 100 g Ananas

2 EL Olivenol 120 ml Weilwein 80 ml trockener Wermut
200 ml Fischfond 200 ml Kokosmilch 1 TL griine Currypaste
4 Kaffirlimettenbléitter  c¢. 6 g Ingwer 1 Zweig frischer Koriander
1 EL Creme-fraiche Salz, Piment-d "Espelette 1 Spritzer Limettensaft
Fiir den Couscous:

150 g Couscous 1 Prise Curry 1 Prise Ras-el-Hanout
20 ml Reisessig 20 ml Sweet Chilli Chicken Sauce 15 ml Austernsauce

120 ml Weilwein 1 EL Olivenol 2 Limetten

1 Stange Zitronengras 11 Wasser 30 g Butterflocken

Die Zucchini waschen, die Kerne entfernen und in 3 mm kleine Wiirfel schneiden. Thymian wa-
schen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden. Zucchiniwiirfel in einer Pfanne
mit Oliven6l anschwitzen, mit Thymian, Curry, Currypaste und Zitronensaft wiirzen und aus-
kiihlen lassen.

Fiir den Couscous:

Curry, Ras el Hanout, Reisessig, Sweet Chilli Chicken Sauce, Austernsauce, Weiliwein und Oli-
vendl mischen und ca. 15 Minuten quellen lassen.

Fiir die Apfel-Curry-Sauce:

Schalotten, Apfel und Ananas schilen und fein wiirfeln. Schalotten in einem Topf mit 1 EL
Olivenol anschwitzen, mit Weifiwein und Wermut abléschen. Die Fliissigkeit nahezu einkochen
lassen, dann Fischfond zugeben und diesen fast ganz einkochen. Ingwer schilen und fein reiben.
Apfel- und Ananaswiirfel, Kokosmilch, Currypaste, Limettenblétter und Ingwer zugeben, aufko-
chen, dann fein mixen und 10 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf 170 Grad (Umluft 150
Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Ein Kabeljaufilet in Wiirfel schneiden, mit Salz wiirzen und kurz
in ein Tiefkiihlfach stellen. Das Eiweif} steif schlagen. Das Toastbrot entrinden und in Wiirfel
schneiden, mit der Sahne mischen und ca. 5 Minuten im Kiihlschrank quellen lassen. In der
Zwischenzeit fiir den Couscous vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, Zi-
tronengras fein schneiden. Limetten heifl abspiilen, trockenen und etwas Schale abreiben. Dann
halbieren und den Saft auspressen. Saft und Schale mit dem Zitronengras in einen Topf geben,
mit 1 1 Wasser auffiillen und zum Kochen bringen. Ein Sieb mit diinnem Tuch auslegen, mit
gequollener Couscous-Masse fiillen und abdecken. Das Sieb auf dem Topf iiber heiflem Wasser-
dampf ca. 20 Minuten garen.

Fiir die Farce:

Den tiefgekiihlten Fisch mit dem eingeweichten Toastbrot in einen Mixer zu einer cremigen
Masse aufmixen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Zitrone wiirzen, durch ein feines Sieb passieren.
Die gegarten Zucchiniwiirfel unter die Kabeljaufarce geben. Die restlichen Kabeljaufilets mit
Salz, Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen, die Zucchinimasse 5 mm dick auf die Fischfilets
streichen. Diese in eine gebutterte Auflaufform oder hitzebestédndige Pfanne geben und im vor-
geheizten Ofen ca. 6-7 Minuten garen.

Fiir die Sauce:
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Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. AnschlieBend die Sauce durch ein
Sieb passieren. Créme-fraiche, 1 EL Olivendl und Koriander untermischen. Mit Salz, Piment
d “Espelette und Limettensaft abschmecken. Vor dem Servieren die Sauce erhitzen und auf-
schiumen. Unter den gegarten Couscous die Butterflocken unterarbeiten. Den Fisch mit dem
Couscous in einem tiefen Teller anrichten und Currysauce angieflen.

Jorg Sackmann am 04. Februar 2014

Souffliertes Forellen-Filet mit Mandel-Reis und Erbsen

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 EL Olivenol 300 ml Gemiisebriithe
70 g Langkornreis 1 Forelle 100 g Sahne
1/2 TL Koriander Salz, weiler Pfeffer 3 EL Butter
1 EL Butterschmalz 200 ml Weifiwein 30 g Mandelbléttchen

1/2 Bund glatte Petersilie 600 g Erbsen in der Schote

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Schalotten schélen, fein schneiden. Die Hélfte davon
in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Mit ca. 250 ml Gemiisebriithe abléschen, diese
aufkochen und den Reis darin ca. 20 Minuten garen. Die Forelle filetieren, entgriten und die
Haut abziehen. Von jedem Filet kleine Abschnitte -insgesamt etwa 100 g abschneiden. Diese
Abschnitte mit der Sahne, Koriander, etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter geben und zu
einer feinen Farce piirieren. Die beiden Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer
Seite (anstelle der Haut) ca. 1 cm dick mit der Farce bestreichen. Die Fischfilets mit der Farce
nach oben in eine gebutterte feuerfeste Form legen, mit Butterschmalz die Farce bepinseln und
100 ml Wein angieflen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten die Forellenfilets garen. In der
Zwischenzeit Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Die Erbsen aus der Schote puhlen. In einem Topf 1 EL Butter schmelzen, die
Erbsen zugeben, restliche Gemiisebriihe angieflen und die Erbsen zugedeckt ein paar Minuten
diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Restliche Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen, restlichen Weilwein angieflen und um die Hélfte einkochen lassen. Die Mandeln
unter den gekochten Reis mischen und mit Salz abschmecken. Gegarte Fischfilets aus dem Ofen
nehmen, den Wein aus der Auflaufform zum Saucenansatz geben und aufkochen. Die Sauce mit
1 EL kalter Butter montieren, Petersilie untermischen und abschmecken. Fischfilets mit dem
Reis und den Erbsen anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Vincent Klink am 24. April 2014
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Tapas Variationen mit Stockfisch

Fiir 6 Personen
Fiir die Aioli:

1 Scheibe Toastbrot 20 ml Milch 2 Knoblauchzehen

2 Eigelbe (ganz frisch) Salz ca. 250 ml mildes Olivensl
Fiir die die Stockfischkroketten:

150 g Stockfisch 1 Knoblauchzehe 400 ml Milch

400 g mehligk. Kartoffeln Sal z 50 g Gejtoastkése

1 kleine Zwiebel 2 EL O1 2 Eier

1/2 Bund Dill 1 EL Kartoffelstarke 75 g Mehl

150 g Paniermehl 500 g Frittierfett

Fiir die Kartoffeltortilla:

500 g Kartoffeln Salz 1 Knoblauchzehe

2 kleine Zwiebeln 1 Stiel Thymian 2 EL Olivenol

4 Eier 100 ml Milch Pfeffer

Fiir die Datteln:

10 griine Oliven 1 rote Chilischote 8 ganze geschilte Mandeln
8 grofie Datteln 8 Scheiben Bacon

Fiir die Aioli:

Toastbrot in der Milch einweichen. Knoblauch schilen und wiirfeln. Eigelbe mit Salz verriih-
ren und langsam so viel Olivendl zugeben, dass eine cremige, eher feste Mayonnaise entsteht.
Brotmilch mit dem Knoblauch piirieren und unter die Mayonnaise ziehen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, kalt stellen.

Fiir die Kartoffeltortilla:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser weich garen. Abgieflen und ausdampfen lassen. Kartoffeln
pellen und in Scheiben schneiden. Knoblauch und Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schnei-
den. Thymianblittchen abzupfen und fein hacken. 1 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhitzen.
Zwiebeln, Knoblauch und Thymian darin ca, 2 Minuten anbraten, herausnehmen und abkiihlen
lassen. Backofen auf 150 Grad erhitzen. Ubriges Ol in der Pfanne erhitzen. Kartoffeln ca. 5 cm
in die Pfanne schichten. Eier, Zwiebel-Thymian-Masse und 100 ml Milch verrithren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu den Kartoffel geben und kurz anbraten. Im Backofen ca. 15 Minuten
fertig stocken lassen. Herausnehmen und in kleine Stiicke schneiden. Schmecken warm und kalt.
Fiir die Stockfischkroketten:

Den Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen. Am néchsten Tag, den Stockfisch in
Stiicke zupfen, dabei alle Griten entfernen. Knoblauch schélen. Stockfisch und Knoblauch in
der Milch ca. 30 Minuten weich kochen. Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser kochen,
abgieBen und ausddmpfen 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. Frittierfett erhitzen und die Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen

Fiir die Speckdatteln:

Oliven entsteinen und grob hacken. Chili halbieren, entkernen und sehr fein schneiden. Mandeln
ebenfalls hacken. Alles Zutaten mischen Von den Datteln den Sten entfernen und mit der Oliven-
Mandel-Mischung fiillen. Jeweils eine Scheibe Bacon herum wickeln. Datteln in einer Pfanne ohne
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Fett knusprig braten. Herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Alle Tapas zusammen
servieren. Dazu schmeckt Brot.

Jacqueline Amirfallah am 26. Februar 2014

Wolfsbarsch mit Basilikum-6Graupen und ZitronengrasSofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Wolfsbarsch:

1 Apfel 1 Banane 50 g Ananas

2 Schalotten 4 Stangen Zitronengras 1 EL Butterschmalz

50 g Curry 80 ml Weilwein 80 ml weiler Portwein

600 ml Gefliigelfond 250 ml Sahne Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 4 Wolfsbarschfilet a 200 g
1 EL Olivendl 1 Zweig Thymian

Fiir die Basilikumgraupen:

150 g Perlgraupen 2 Schalotten 2 EL Butter

600 ml Gefliigelfond 1 Bund Basilikum 1 TL gerostete Pinienkerne
60 g Parmesan ca. 50 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den gebratenen Wolfsbarsch und die Sauce:

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2) vorheizen. Apfel, Banane, Ana-
nas und Schalotten schélen und in walnussgrofle Wiirfel schneiden.Das Obst zusammen mit den
Schalotten und dem Zitronengras in Butterschmalz anschwitzen, mit dem Curry bestduben und
weiter anschwitzen. Mit Weilwein und Portwein abléschen und die Fliissigkeit komplett einko-
chen lassen. Dann mit dem Gefliigelfond und der Sahne aufgiefen und auf kleiner Flamme 30
Minuten kocheln lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Basilikumgraupen:

Die Graupen kurz unter kaltem Wasser abspiilen. Schalotten schélen, fein wiirfeln in Butter
anschwitzen, dann die Graupen hinzugeben und mit Gefliigelfond nach und nach aufgiefien, bis
die Graupen gar sind. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und grob
schneiden. Basilikum mit gerosteten Pinienkernen, 30 g geriebenen Parmesan und ca. 50 ml
Oliventl mit dem Piirierstab zu einem Pesto mixen. Fischfilets in einer Pfanne mit Olivendl
und dem Thymian anbraten und im vorgeheizten Backofen ca. 5 Minuten garen. Basilikumpesto
und den restlichen geriebenen Parmesan unter die Graupen mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Fischfilets mit den Graupen anrichten, die Sauce angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser am 24. Méarz 2014
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Wolfsbarsch-Medaillons an Spaghettini-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Nudeln:

250 g Hartweizengrie 300 g Mehl Type 405 7 Eigelb

3 Eier 1 TL Salz 1 EL Olivenol
1 EL weiche Butter

Fiir die Vinaigrette:

100 ml Madeira 1 TL Senf 6 EL Balsamico

4 EL Gemiisebriihe Salz, weifler Pfeffer 1 Prise Zucker

50 ml Olivenol 6 Blétter Basilikum 60 g getr. Tomatenfilets
Fiir den Wolfsbarsch:

12 Wolfsbarschmedaillons & 35 g Meersalz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

1 EL Butter

Fiir den Nudelteig:

Grief3, Mehl, Eigelb, Eier, Salz, Oliventl und Butter in einer Kiichenmaschine mit einem Knet-
haken auf niedriger Stufe 10 Minuten kneten. Den Teig auf einer Arbeitsfliche nochmals ca. 5 —
10 Minuten nachkneten. In Folie einschlagen und mindestens vier Stunden kalt stellen.

Fiir die Vinaigrette:

Madeira um die Hélfte, auf ca. 50 ml einkochen und abkiihlen lassen. Anschlielend Senf, Essig,
Brithe und abgekiihlten Madeira mit Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Zuletzt das Olivendl
nach und nach einriihren bis eine Emulsion entsteht. 4 EL von der Vinaigrette beiseite stellen:
2 EL fiir die Salatgarnitur und 2 EL fiir die Spaghettini. Das Basilikum in feine Streifen schnei-
den und zusammen mit den getrockneten Tomaten vor dem Anrichten unter die Vinaigrette
mischen. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine in ca. 20 cm lange und 2 mm dicke Platten
ausrollen, dann die Platten mit einem Spaghettiaufsatz zur Spaghetti ausrollen. Diese dann meh-
lieren, damit sie nicht zusammen kleben. In reichlich Salzwasser bissfest kochen und dann im
Eiswasser abschrecken, in einem Sieb beiseite stellen.

Fiir den Wolfsbarsch:

Die Wolfsbarschmedaillons mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit dem Oli-
venol, der Butter und den Kriutern goldgelb und glasig braten. Die Spaghettini im Nudelwasser
noch einmal erwérmen, abtropfen lassen und mit 2 EL der beiseite gestellten Vinaigrette mischen.
Spaghettini mit den Wolfsbarschmedaillons auf vorgewérmten Tellern anrichten. Tomatenvinai-
grette dariiber triufeln. Nach Belieben mit Blattsalat und Dill garnieren.

Frank Buchholz am 27. Januar 2014
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Gewiirz-Rotkohl-Salat mit gebratener Enten-Brust und Naan

Fiir 4 Personen
Fiir das Naan:

50 ml Milch 1 TL Zucker 1 TL Trockenhefe

200 g Mehl Salz 1/2 TL Backpulver

1 EL Sonnenblumendl 50 g Joghurt 1 Eigelb

Butterschmalz

Fiir den Salat:

4 kleine Entenbriiste ca. 150 g Salz 1 Sternanis

1 Zimtstange 2 Kardamomkapseln 1 kleiner Rotkohl (ca. 1 kg)
200 ml Gemiisebriihe 1 Spritzer Apfelessig 1/2 frische Ananas

1 Msp. Sternanis, gemahlen 1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Kardamom, gemahlen
1 EL Honig Zucker, Pfeffer

Fiir das Naan:

Milch in eine Schiissel gieBen, Zucker und Hefe einriihren und stehen lassen, bis die Mischung zu
schiumen beginnt. Das Mehl in eine grofle Schiissel geben, eine Prise Salz und Backpulver un-
termischen. Die Hefemilch zugeben und leicht untermischen. Ol, Joghurt und Eigelb vermengen.
Mit in die Mehlschiissel geben und alles zu einem glatten Teig verkneten. 1/4 TL Sonnenblumen-
0l in eine Schiissel geben und die Teigkugel darin herumrollen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie
bedecken und den Teig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen bis er sich verdoppelt
hat. Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Fiir den Salat:

Die Haut der Entenbriiste gitterférmig einschneiden. Das Fleisch salzen, auf der Hautseite in
eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze braten bis die Haut goldbraun ist. Dann wenden, je
1 Sternanis, 1 Zimtstange und 2 angedriickte Kardamomkapseln mit in die Pfanne geben und
im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. AnschlieBend herausnehmen und mit Alufolie
abgedeckt ca. 10 Minuten ruhen lassen. Vom Rotkohl die dufleren Hiillbldtter entfernen. Dann
vorsichtig 4-6 Blétter abnehmen und in der Gemiisebriihe kochen, bis sie geschmeidig sind. Her-
ausnehmen und abtropfen lassen. Die Briihe anschlieend mit Essig abschmecken. Die Ananas
schilen, dann 4 jeweils ca. 5 cm groflie Wiirfel aus dem Fruchtfleisch schneiden. Das restliche
Fruchtfleisch entsaften. Den restlichen Rotkohl in sehr feine Streifen schneiden oder hobeln, mit
Salz, den gemahlenen Gewiirzen, Honig, etwas von der Gemiisebriihe und dem Ananassaft ab-
schmecken, gut durchkneten und ziehen lassen. Den Teig erneut durchkneten, in 4 gleichgrofle
Kugeln teilen. Die Kugeln diinn mit etwas Mehl diinn auswallen. Teigfladen in eine heifle Pfanne
mit etwas Butterschmalz geben und auf einer Seite braten, bis der Fladen Blasen wirft. Dann
umdrehen und fertig garen (evtl. wenig Butterschmalz zum Braten der Naan-Brote in die Pfanne
geben). Die Ananaswiirfel in der Grillpfanne braten und mit Zucker und Pfeffer wiirzen. Den
Rotkohlsalat in die blanchierten Rotkohlblédtter wickeln. Die Entenbrust in Scheiben aufschnei-
den. Entenbrust mit den Salatpdckchen und der gebratenen Ananas anrichten. Zusammen mit
dem Naan servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Februar 2014

30



Hahnchen-Brust mit Harissa-SofBe und Pilaw

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 rote Paprika 1 EL Butterschmalz
2-3 TL Harrisapaste Salz, Zucker 500 ml Hithnerbriihe

4 Hahnchenbriiste 80 g Sahne 12 EL Sonnenblumenol
2 EL Honig 50 g Bulgur 200 g Basmatireis

2 EL Butter 10 getrocknete Aprikosen 1 EL Pistazien

Zwiebeln schilen und wiirfeln. 2 Paprika putzen, abspiilen und ebenfalls fein wiirfeln. 2 EL Papri-
kawiirfel beiseite stellen. Butterschmalz erhitzen. Die Hélfte der Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Paprikawiirfel zugeben und ca. 3 Minuten schmoren. 1-2 TL Harissa unterrithren. Mit Salz und
Zucker wiirzen. 300 ml Hithnerbriihe zufiigen und alles einkocheln lassen. Paprikasauce piirie-
ren, durch ein Sieb passieren, erneut erhitzen und abschmecken. Inzwischen die Hihnchenbriiste
abspiilen, trockentupfen und von jedem Stiickkleine Abschnitte -insgesamt etwa 100 g Fleisch
abschneiden. Diese Abschnitte mit Sahne und 2 EL Paprikawiirfel piirieren. Mit Salz und Harissa
wiirzen. Die Haut der Bruststiicke vom Fleisch 16sen und etwas anheben. Paprikafarce gleich-
méfig darauf verstreichen. Haut zuriickklappen und die Farce damit abdecken. Nach Belieben
mit einem Holzspiefichen fest stecken. Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Ol portionsweise in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Héhnchenteile darin vorsichtig von beiden
Seiten anbraten. Hihnchen mit Honig bestreichen und im Backofen auf mittlerer Schiene ca.15
Minuten fertig garen, zwischendurch immer wieder mit Honig einpinseln. Inzwischen Bulgur in
tibriger Hithnerbriihe ca. 10 Minuten weich kochen. Basmatireis abspiilen und in Salzwasser ca.
7 Minuten weich garen. Basmatireis abgiefien, in ein Sieb geben und kalt abspiilen. Die {ibrige
Paprika und Lauchzwiebel putzen. Paprika und das Griin der Lauchzwiebel fein schneiden, den
weilen Anteil wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen iibrige Zwiebelwiirfel, weile Lauchzwie-
belwiirfel und Paprika darin anbraten. Basmatireis und Bulgur untermischen und mit braten.
Das Lauchzwiebelgriin, Aprikosen und Pistazien untermischen und abschmecken. Hihnchen aus
dem Ofen nehmen, mit Harissasauce und Pilaw anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 05. Februar 2014
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Hahnchen-Keule, Blutwurst, Cassis-Zwiebel, Honig- Apfel

Fiir 4 Personen

800 g mehligk. Kartoffeln 4 Keulen vom Freilandhuhn Salz

2 kleine Blutwiirste (150 g ) 1/2 Bund Majoran 2 EL Sonnenblumensl
8 rote Zwiebeln 5 EL Butter 40 ml Cassislikor

80 ml schwarzer Johannisbeersaft Pfeffer 4 Apfel (Boskop)

2 EL Honig Chilipulver 120 ml Milch

Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser garen. Hiahnchenkeulen abspiilen, trockentupfen
und die Knochen auslosen. Dabei die Haut moglichst nicht beschéadigen. Blutwiirste aus der
Haut l6sen. Majoran abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen abzupfen. Die Halfte der
Majoranbldttchen mit der Blutwurstmasse verrithren. Die Keulen salzen. Die Keulen mit der
Blutwurstmasse fiillen und im oberen Teil mit Kiichengran zusammenbinden und unten mit ei-
ner Rouladennadel fest stecken. Backofen auf 125 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ol in
einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Gefiillte Hihnchen darin von allen Seiten goldbraun anbraten.
Die Pfanne in den Backofen geben. Gefiillte Keulen darin ca. 25 Minuten weitergaren. Inzwischen
Zwiebeln schilen und vierteln. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln darin andiinsten.
Mit Cassislikor und Saft abléschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Abdecken und etwa 5 Minuten
schmoren. (Wer keinen Alkohol méchte, nimmt nur Saft). Apfel schiilen, vierteln und das Kern-
gehiiuse entfernen. Apfel in Spalten schneiden. 2 EL Butter erhitzen. Apfel darin anbraten und
leicht salzen. Honig und Chilipulver zugeben und die Apfel karamellisieren lassen. Alles etwa
2-3 Minuten diinsten. Abschmecken. Kartoffeln abgieflen und ausddmpfen lassen. 2 EL Butter
und Milch erhitzen. Mit den Kartoffeln zu einem Piiree verarbeiten. Ubrigen Majoran untermi-
schen und abschmecken. Hihnchenkeulen aus dem Ofen nehmen und in Scheiben schneiden. Mit
Cassis-Zwiebeln, Honig-Apfeln und Kartoffelpiiree anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 29. Januar 2014
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Héadhnchen-Keulen mit Safran-Tomaten und Couscous

Fiir 4 Personen

4 Hahnchenkeulen Salz, Kurkuma, gemahlen Kreuzkiimmel, gemahlen
ca. 1 EL Mehl 3 EL Butterschmalz 3 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe ca. 600 ml Hithnerbriihe 2 Kartoffeln, festk.

1 Bund Zwiebellauch 2 EL Olivenol 1 Prise Paprikapulver

1 Msp. Safranfdden Zucker 6 Tomaten

1 Zweig Thymian 1 EL Sultaninen 150 g Couscous

1 EL Honig 1 EL Butter

Die Hihnchenkeulen am Gelenk durchtrennen, die Haut abziehen. Das Fleisch mit Salz, Kurku-
ma und Kreuzkiimmel wiirzen, mit Mehl bestduben und in einem Schmortopf mit 2 EL Butter-
schmalz rundherum goldbraun anbraten. Die roten Zwiebeln schélen, halbieren und in sehr feine
Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. Zwiebeln und Knoblauch mit
in den Schmortopf geben, anbraten und anschliefend mit etwas (ca. 250 ml) Hithnerbriihe ablo-
schen. Die Keulen sollten zu 1/3 mit Fliissigkeit bedeckt sein. Zugedeckt bei mittlere Hitze die
Keulen ca. 45 Minuten schmoren. Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden. Zwiebellauch
putzen und waschen. Das Weifle vom Zwiebellauch fein schneiden, das Griine in feine Rollchen
schneiden. Kartoffelwiirfel in einem Topf mit 1 EL Olivendl ca. 10 Minuten bei milder Hitze
anbraten und garen, mit Salz und Paprikapulver wiirzen. Safran mit einer Prise Salz und Zucker
morsern und 1 TL heifles Wasser zugeben. Die Tomaten halbieren, den Strunkansatz entfernen.
Die Tomatenhélften in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und Zucker
wiirzen. Thymianzweig mit in die Pfanne geben, Safranwasser angieflen und die Tomaten bei
kleiner Hitze weichschmoren, ab und zu vorsichtig wenden, falls nétig ca. 60 ml Hiihnerbriihe
zugeben. Restliche Hithnerbriihe aufkochen. Sultaninen und das weifle vom Zwiebellauch zu den
Kartoffeln geben und mit Couscous mischen. Restliche heifle Hithnerbriithe angieflen, umriithren
und bei sehr kleiner Hitze ca. 3 Minuten quellen lassen , dabei immer wieder umriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, 1 EL Olivendl und den griinen Zwiebellauch unterriihren. Honig zu
den Hiithnerkeulen geben, einmal aufkochen lassen, Keulen aus dem Topf nehmen. Den Schmor-
sud mit etwas kalter Butter leicht binden, abschmecken. Die Keulen anrichten, mit der Sauce
tibergieflen. Couscous und Safran-Tomaten dazugeben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 11. Juni 2014
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Hdhnchen-Siilze mit Haselnuss-Zitronen-Quark

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchensiilze:

3 reife Tomaten Salz, Zucker Piment d “Espelette

3 EL Olivenol 1 Fenchelknolle 1 Stiel Thymian
Cayennepfeffer 1 TL Zitronen-Abrieb 3 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
500 ml Gefliigelfond 8 Blatt Gelatine

Fiir den Quark:

50 g Haselnussblattchen 300 g Quark 100 g Ricotta

1 TL Bliitenhonig 2 EL Oreganobliittchen Saft, Schale 1/2 Zitrone

2 EL Olivenol 1 EL Zitronendl Piment d “Espelette

Meersalz, Pfeffer
Fiir den Kriutersalat:

80 g gemischte Krauter 3 EL Estragonessig 6 EL Olivenol
80 ml Gefliigel-Fenchelfond 1 TL Dijonsenf 1 TL Zitronensaft
Salz, Zucker Piment d “Espelette

Fiir die Hdhnchensiilze:

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 Pi-
ment d “Espelette wiirzen. Olivenol dariiber trdufeln. Tomaten im Ofen ca. 2-4 Stunden trocknen.
Den Fenchel putzen, waschen, halbieren und den harten Strunk herausschneiden. In leicht ge-
salzenem Wasser mit Thymian, Cayennepfeffer und Zitronenschale ca. 30 Minuten weichkochen.
Fenchel herausnehmen, Fond aufbewahren. Hiahnchenbrust abspiilen. Gefliigelfond aufkochen,
Hiahnchenbrust einlegen und ca. 8 Minuten langsam gar ziehen lassen, (nicht kochen). Briis-
te herausnehmen und schnell abkiihlen lassen (in Eiswasser oder Kiihlschrank). Briihe beiseite
stellen. Fenchel in fingerdicke Scheiben schneiden. Gegarte Hahnchenbriiste 1ldngs 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 Ge-
latine darin aufldsen 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.

Fiir den Haselnuss-Zitronenquark:

Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Beiseite stellen und abkiihlen lassen. Quark, Ri-
cotta, 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:

Krauter 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 Kréautern mischen. Siilze aus der Form stiirzen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Mit
Haselnuss-Zitronenquark und Kréutersalat anrichten.

Jorg Sackmann am 08. April 2014
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Krduter-Lasagne mit Poularden-Brust-Streifen, Morcheln

Fiir 4 Personen

25g Blattspinat 25g Barlauch Salz

4 EL Olivensl 200 g Weizenmehl, Type 405 100 g Hartweizenmehl
1 Eiweifl 1 Ei 3 Eigelb 1-2 EL. Wasser

1-2 Kartoffeln 4 Poulardenbrustfilets a 150 g Piment d’Espelette

4 Zweige Thymian 20 Morcheln 3 Bund Schnittlauch
1 EL Sauerrahm 5 EL Butter 100 ml Milch

100 g Sahne Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Prise Muskat 80 g Parmesan

Spinat und Bérlauch putzen, waschen und kurz in Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschre-
cken und gut abtropfen lassen. Dann mit 1 EL Olivendl und einer Prise Salz zu einem Piiree
mixen. Ca. 2-3 EL vom Piiree mit 100 g Mehl, 50 g Hartweizenmehl und einem Eiweifl zu einem
glatten Teig kneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen. Fiir den
hellen Nudelteig restliches Mehl, Hartweizenmehl, Ei, 2 Eigelbe, 1 TL Ol, eine Prise Salz und
Wasser in eine Schiissel geben zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch etwas
Wasser oder Ol zugeben. ) Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen lassen.
Den Backofen auf 70 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Kartoffeln mit der Schale kochen.
Fleisch mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen, mit ca. 1 EL Olivendl einreiben und mit je
einem Zweig Thymian in hitzebestéindige Klarsichtfolie einwickeln. Im vorgeheizten Ofen die
Poulardenbriiste ca. 20 Minuten langsam garen. Die Morcheln gut putzen. Schnittlauch abspii-
len, trocken schiitteln und fein schneiden. Die gegarten Kartoffeln pellen und noch warm zweimal
durch die Kartoffelpresse driicken. Kartoffel, Sauerrahm, 2 EL Butter, 1 Eigelb und die Halfte
vom Schnittlauch gut vermischen und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Morcheln damit fiillen.
Die beiden Nudelteig diinn ausrollen und in 10 cm grofle Quadrate schneiden. Die Poularden-
briiste aus der Folie packen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seiten goldbraun
anbraten. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudelplatten 3 Minuten garen, heraus-
nehmen und abtropfen lassen. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die gefiillten Morcheln
darin ca. 4 Minuten garen. Mit Salz wiirzen und mit Rest Schnittlauch bestreuen. Milch, Sahne,
1 EL Butter, Salz, Pfeffer, Muskat und 1 Prise Zucker aufkochen. Den Parmesan fein reiben. Topf
vom Herd ziehen und Parmesan in der heiflen Fliissigkeit auflésen. Dann im Mixer die Sauce gut
piirieren und durch ein Sieb passieren. Fleisch in Scheiben schneiden und mit den Nudelblatten
auf den Tellern verteilen, Morcheln dazugeben und mit der Parmesansauce iibergief3en.

Jorg Sackmann am 29. April 2014
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Nasi Goreng mit Enten-Brust

Fiir 2 Personen

100 g Jasminreis 2 Stangen Zitronengras 1 Zwiebel

6 EL Erdnussol 1 Entenbrustfilet Salz, Zucker

1 Spritzer Sojasauce 2 Zehen Knoblauch 100 g Shiitake-Pilze

2 Frithlingszwiebeln 70 g Ananas 6 getrocknete Tomaten
1/2 Bund Koriander 1 EL Sesamol 2 Eier

Reis eine Stunde in Wasser einweichen. Vom Zitronengras die dufleren harten Hiillblédtter ent-
fernen. Die Zwiebel schilen, in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Erdnussol an-
schwitzen. Jasminreis abschiitten, zugeben. Zitronengras zum Reis geben, Wasser angieflen, bis
der Reis bedeckt ist, salzen und ca. 12-15 Minuten bissfest kochen lassen. Dann den Reis auf
einem Blech verteilen auskiihlen und ausdampfen lassen. (Der Reis darf nicht zu weich gekocht
sein.) Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Haut der Entenbrust
rautenférmig einschneiden. In einer Pfanne ohne Fett die Entenbrust auf der Hautseite ca. 6
Minuten knusprig anbraten. Dann gewendet in eine Auflaufform geben und mit der Hautseite
nach oben im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten rosa garen. Dann herausnehmen, etwas ruhen
lassen, dann in feine Scheiben schneiden und mit Salz, Zucker und Sojasauce wiirzen. Knoblauch
schélen und mit Salz zerreiben. Shiitake-Pilze in Scheiben schneiden. Frithlingszwiebeln putzen,
waschen und in lange Streifen schneiden. Ananas schélen und fein wiirfeln, Tomaten fein schnei-
den. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 1 EL Erdnuss- und Sesamol im
Wok erhitzen, Knoblauch darin anschwitzen, Pilze zugeben und anbraten. Die Eier verquirlen,
zugeben und leicht stocken lassen. Reis zugeben, Temperatur reduzieren und alles miteinander
vermengen. Frithlingszwiebeln, Ananas, Tomaten und Koriander unterheben. Zum Schluss die
Entenscheiben dazugeben, alles miteinander verrithren und anrichten.

Jorg Sackmann am 03. Juni 2014
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Perlhuhn-Brust mit Kiirbis-Kompott und Enten-Leber-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir Perlhuhnbriiste:

4 Perlhuhnkarkasse 2 EL Sonnenblumensl 50 g Champignons
300 ml Gefliigelfond 100 ml Gefliigeljus 100 ml Wermut
100 g Entenleber 100 g Sahne Salz, weifler Pfeffer

4 Perlhuhnbriiste

Fiir das Kiirbiskompott:

300 g Hokkaidokiirbis 500 g Muskatkiirbis 2 EL Haselnussol
2 EL Orangensaft 1 EL Butter 2 Schalotten

30 g Ingwer Saft von 1/2 Zitrone  Zitronen-Abrieb
milder Curry, Salz

Fiir das Anrichten:

200 g Hokkaidokiirbis Rapsol, Salz 1 EL Kiirbiskerne
1 EL Vogelmiere

Fiir Perlhuhnbriiste und Entenleberschaum:

Die Perlhuhnkarkasse fein hacken und in 1 EL Sonnenblumendl goldbraun résten. Die Champi-
gnons in Scheiben schneiden, nach und nach zugeben und ebenfalls mit anrésten. Mit Fond, Jus
und Wermut abloschen und auf kleiner Stufe ca. 1 Stunde einkochen. Wenn die Sauce kriftig
genug ist, durch ein feines Sieb passieren. Die Entenleber gut waschen, trockentupfen. Ubriges
Sonnenblumendl erhitzen. Entenleber darin kurz anrosten. Entenleber herausnehmen, auf Kii-
chenpapier abtropfen und mit der Sahne in die Sauce piirieren. Mit Salz und weilem Pfeffer
abschmecken.

Fiir das Kiirbiskompott:

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Den Hokkaidokiirbis waschen, mit der Schale in Spalten schnei-
den, auf ein Backblech setzen, salzen und im Ofen ca. 35 Minuten rosten. Wenn der Kiirbis weich
ist, diesen mit der Schale, dem Ol und dem Orangensaft sehr fein mixen. Evtl. durch ein feines
Sieb streichen. Den Muskatkiirbis schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten und den
Ingwer schilen, fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Die Kiirbiswiirfel zugeben, mit
anbraten und anschliefend unter das Kiirbispiiree rithren. Mit Zitronensaft, Schale und Curry
abschmecken. Von den Perlhuhnbriisten die Haut entfernen. Die Hélfte der Entenlebersauce in
einen flachen Topf fiillen, die Perlhuhnbriiste einlegen, abdecken und bei schwacher Hitze (ca. 80
Grad) ca. 20 Minuten garen. Die Sauce abgiefien, zur anderen Hilfte geben, erhitzen und auf-
mixen. Hokkaidokiirbis mit der Schale in 12 diinne Scheiben schneiden. Flach auf ein Backblech
verteilen und mit etwas Ol betréufeln. Unter dem heilen Backofengrill briunen. Mit Salz wiirzen
und aufrollen. Die Kiirbiskerne in Streifen schneiden und goldgelb résten. Das heifle Kiirbiskom-
pott auf den vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Kerne dariiber streuen. Die Perlhuhnbrust
facherformig aufschneiden. Mit Kiirbisrollchen, Vogelmiere und Sauce anrichten.

Michael Kempf am 31. Januar 2014
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Poularden-Brust mit Preiselbeer-Sofle und Wirsing

Fiir 2 Personen

Fiir das Fleisch:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Stiel frischer Koriander
3 EL Olivendl Salz, weifler Pfeffer 2 Poulardenbrustfilets
6-8 diinne Scheiben Bauchspeck

Fiir Gemiise und Sauce:

500 g Wirsing Salz 250 g Kartoffeln, mehlig
1 kleine Zwiebel 2 EL Butter 100 ml Sahne

weiler Pfeffer, Muskat 1 Bio-Limette 1 Schalotte

2 EL Preiselbeeren 80 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein
150 ml Gefliigelbriihe 1 EL Sauerrahm 80 ml Milch

15 g gebraunte fliissige Butter 2 EL geschlagene Sahne

Fiir das Fleisch: Rosmarin, Thymian und Koriander abspiilen, trocken schiitteln. Rosmarin und
Thymian klein schneiden, die Korianderbléttchen abzupfen und fein moérsern. Die Krauter mit 2
EL Olivenol mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Poulardenbriiste der Lange nach in ca. 3
cm starke Streifen schneiden, diese in eine tiefe Form geben und mit der Marinade begieflen. Mit
Frischhaltefolie abdecken und ca. 6 -8 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Den Backofen auf
80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Fleischstreifen aus der Marinade heben. Trocken
tupfen. Salzen, etwas flach driicken, zusammenrollen, wieder flach driicken, sodass eine Schnecke
entsteht. Dann den dufleren Rand mit dem Bauchspeck umwickeln. Die Fleischrollen in einer
Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten kurz braten, dann in den vorgeheizten Ofen geben
und ca. 8-10 Minuten ziehen lassen.

Fiir Gemiise und Sauce: Vom Wirsing die einzelnen Blétter abtrennen, den Strunk ausschneiden.
Die Blatter waschen, gut abtropfen lassen und in 1 cm groflie Rauten schneiden. In einem Topf
mit Salzwasser die Wirsingstiicke bissfest kochen, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen
lassen. Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser weich kochen. Zwiebel schélen , fein schneiden
und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Sahne angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und den blanchierten Wirsing zugeben. Alles kdcheln lassen, bis die Sahne etwas eingekocht ist
und der Wirsing eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir die Sauce: Die Limette heifl abspiilen, trocken reiben und etwas Schale abreiben, dann den
Saft auspressen. Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
1 EL Preiselbeeren, Limttenschale- und saft zugeben. Dann mit Weifiwein und Portwein ablo-
schen und die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen lassen. Gefliigelbriihe zugeben und die
Flissigkeit nochmals um die Hélfte einkochen. Zuletzt Sauerrahm untermischen und die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kurz vor dem Servieren die Sauce mit einem Piirierstab auf-
schaumen. Die gekochten Kartoffeln durch ein feines Sieb streichen und mit Milch und gebraunter
Butter in einen Topf geben und aufkochen. Mit Salz und Muskat abschmecken und zuletzt die
geschlagene Sahne unterheben. Den Wirsing auf die Mitte der Teller geben, das Fleisch aufset-
zen, Kartoffelschaum auf dem Teller verteilen, mit aufgeschdumter Sauce iibergiefen und mit
restlichen Preiselbeeren garnieren.

Jorg Sackmann am 04. Mérz 2014
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Riesling-Hdhnchen mit Krdauter-Knépfle

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

1 frisches Héhnchen 1 Bund Suppengemiise 12 kleine Perlzwiebeln

1 EL Butterschmalz 300 ml Riesling 2 Zweige Thymian

100 ml Sahne 150 g Champignons 1 TL Mehlbutter

1/2 TL Zitronen-Abrieb Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Knopfle:

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

300 g Mehl 5 Eier Salz

2 EL Butter

Fiir das Hahnchen:

Das Hahnchen innen und auflen waschen, die Briiste auslosen, die Keulen und Fliigel abtren-
nen. Suppengemiise putzen bzw. schilen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Knochen mit den
Fligeln und dem Suppengemiise in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und ca. 1 Stunde
auskochen. Dann durch ein Sieb passieren.

Fiir die Knopfle:

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein hacken bzw. mixen. Das Mehl in eine
Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken, Eier einschlagen und eine
Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochléffel vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter
Teig entstanden ist. Die Kréuter untermischen. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie ver-
schliefen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Perlzwiebeln schilen und evtl. halbieren.
In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Gefliigelteile mit den Zwiebeln rundum anbraten.
Mit Wein und 200 ml vom zuvor gekochten Gefliigelfond abléschen. Thymian zufiigen und ca.
10 Minuten kochen. Dann die Briiste aus dem Topf nehmen und die Keulen noch weitere 10
Minuten kochen. In der Zwischenzeit einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Teig auf ein Knopflehobel geben und ins kochende Wasser tropfen lassen. Wenn die Knopfle
gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel aus dem kochenden Wasser herausnehmen
und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieend absieben. Das Ganze so lan-
ge wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist. Dann die Keulen herausnehmen und das Fleisch
vom Knochen 16sen. Den Kochfond passieren und um die Hélfte einkochen, Sahne zugeben. Die
Champignons vierteln, mit dem Fleisch in den Fond geben und nochmals kurz aufkochen. Den
Fond mit Mehlbutter binden und mit abgeriebener Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Pe-
tersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und untermischen. Die Knépfle in einer Pfanne
mit 2 EL Butter warm schwenken. Rieslinghdhnchen anrichten und mit den Knépfle servieren.

Vincent Klink am 08. Mai 2014
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Scharfes Hahnchen-Curry

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 10 g Ingwer

1 rote Chilischote 1 Stange Zitronengras 1 TL Koriander-Samen

1 TL Kreuzkiimmel-Samen 1/2 TL Fenchelsamen  1/2 TL griine Pfefferkorner

1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp. Zimt, gemahlen 1 Msp. Muskatnuss

Salz 150 g Basmatireis 1 Freilandh&hnchen (ca. 1,2 kg)
2 EL Kokosol 125 ml Gefliigelbriihe 125 ml Kokosmilch

Pfeffer

Fiir die Currypaste eine Schalotte, Knoblauch und Ingwer schilen und fein schneiden. Chi-
li halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Vom Zitronengras
die dufleren harten Hiillbldtter entfernen. Dann das Zitronengras fein schneiden. Koriander-,
Kreuzkiimmel- und Fenchelsamen, Pfefferkorner, Nelke, Zimt und Muskat in einem Morser fein
zermahlen. Schalotte, Knoblauch, Ingwer, Chili, Zitronengras und 1 Prise Salz zugeben und alles
zu einer Paste verreiben. Den Reis in Salzwasser garen. Vom Hahnchen die Briiste und Keulen
auslosen. Die Keulen am Kniegelenk durchtrennen und das Fleisch vom Knochen 16sen. Keulen-
fleisch und Briiste in Stiicke schneiden. Ubrige Schalotten schélen und in feine Scheiben hobeln.
2 EL Kokosdl in einem Wok oder einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen, Schalotten zugeben
und anschwitzen, Hahnchenfleisch mit in die Pfanne geben, unter stéindigem Wenden anbraten.
Die Wiirzpaste zugeben, kurz mit anbraten und mit Gefliigelbrithe und Kokosmilch aufgieflen
und alles ca. 5 Minuten kocheln lassen. Das Curry mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
dem Reis anrichten.

Vincent Klink am 20. Marz 2014
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Spargel-Variation mit Pfifferlingen und Stubenkiiken

Fiir 4 Personen

1 Stiick Schweinenetz 2 Schalotten 300 g frische Pfifferlinge

6 EL Butter Salz, Pfeffer 100 g Maispoulardenbrustfilet
130 g Sahne 1 Bund Kerbel 2 Stubenkiiken & 400 g

12 Stangen weifler Spargel 20 Stangen wilder Spargel Zucker

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Sonnenblumendl 60 ml Gemiisefond

1 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol 50 ml Gefliigeljus

Das Schweinenetz in reichlich kaltem Wasser wassern. Schalotten schélen, fein schneiden. Pil-
ze putzen, 100 g klein schneiden. Fiir die Fiillung der Stubenkiiken in einer Pfanne mit 1 EL
Butter eine fein geschnittene Schalotte glasig anschwitzen. Die geschnittenen Pilze zugeben, mit
anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zur Seite stellen und abkiihlen lassen. Maispoular-
denbrust klein schneiden und in einem Cutter mit der Sahne zu einer Farce verarbeiten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und kalt stellen. Kerbel waschen, trocken schiitteln und die Hilfte da-
von fein hacken. Die abgekiihlten Pilze und gehackten Kerbel 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, trocken-
tupfen und in 4 ca. 10 cm grofle Quadrate schneiden. Auf die Stubenkiikenkeulen die Farce ca.
5 mm dick auftragen und jeweils mit einer Brust abdecken. In das Schweinenetz einschlagen,
so dass die Stubenkiikenteile komplett eingepackt sind. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen
(Umluft 140 Grad, Gas Stufe 3). Weilen Spargel waschen, schilen, die unteren trockenen En-
den abschneiden. Wilden Spargel waschen und in gleich lange Stiicke zurecht schneiden. Zum
Kochen des Spargels einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, mit einer Prise
Zucker, einem Spritzer Zitronensaft und 1 EL Butter wiirzen. Weiflen Spargel darin bissfest ko-
chen. Wilden Spargel ebenfalls kurz im Spargelwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen
lassen. In einer backofengeeigneten Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die Stubenkiikenpéckchen
darin anbraten, dann in den vorgeheizten Backofen geben und in ca. 8 Minuten fertig garen,
herausnehmen und 5 Minuten ruhen lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Ol und 1 EL Butter die
restliche Schalotte anschwitzen, die restlichen Pfifferlinge zugeben und mit anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Fiir das Spargelragout die gegarten weiflen Spargelstangen in gleichméBige
Scheiben schneiden. Mit Gemiisefond in einen Topf geben, aufkochen und mit Salz und Zucker
abschmecken. 1 EL Butter untermischen und mit restlichem gezupftem Kerbel verfeinern. Aus
Essig, Salz, Pfeffer und Zucker sowie Olivendl ein Dressing mischen und den wilden Spargel
damit marinieren. Gefliigeljus in einem Topf erhitzen. Spargelvariationen auf die vorgewarmten
Teller anrichten, die gebratenen Pfifferlinge zwischen die Spargelvariationen arrangieren und je
Stubenkiikenpéckchen dazu reichen, mit Gefliigeljus nappieren. Dazu passt Wildkrautersalat.

Karlheinz Hauser am 16. Juni 2014
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Thaildndischer Enten-Brust-Salat

Fiir 2 Personen

1-2 Entenbriiste a 150 g Salz, Pfeffer 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen ca. 10 g frischer Galgant 1/2 Bund frischer Koriander
2 Kaffirlimettenblédtter 2 Lauchzwiebeln 2 TL Basmatireis

2 EL thaildndische Fischsauce Zitronensaft Chilipulver

4 grofle Kopfsalatblitter

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Haut der Entenbriiste gitterfor-
mig einschneiden. Das Fleisch salzen und pfeffern, auf der Hautseite in eine (backofengeeignete
)Pfanne geben und bei mittlerer Hitze braten bis die Haut goldbraun ist. Dann wenden und im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. Anschliefend herausnehmen und mit Alufolie
abgedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen. Schalotten, Knoblauch und Galgant schéilen und sehr
fein schneiden. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Kaffirlimettenblédtter
in feine Streifen schneiden. Lauchzwiebeln waschen und in feine Ringe schneiden. Den rohen
Reis in einer heiflen Pfanne trocken résten, bis er goldbraun ist, anschlieSfend im Morser leicht
zerstoflen. Die gebratenen Entenbriiste lauwarm fein schneiden bzw. hacken und mit Schalotten,
Knoblauch, Galagant, Koriander, Limettenblétterm, Lauchzwiebeln und gemoérsertem Reis zu-
sammen mischen. Mit Fischsauce, Zitronensaft und Chilipulver abschmecken. Die Salatblatter
waschen und trocken schiitteln. Den Entensalat in die Kopfsalatblatter einwickeln und anrichten.

Otto Koch am 07. Februar 2014
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Kalb-Frikadelle mit Pastinaken-Piiree und Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

1 Brétchen vom Vortag 2 Schalotten 1 EL Butter
1 Zweig Thymian 600 g Kalbfleisch 1 EL Kapern
2 Eier 1 EL Tomatenketchup Salz, Pfeffer
1 TL Paprikapulver 1 EL Senf Semmelbrosel

2 EL Pflanzenol
Fiir den Rahmwirsing:

50 g Bauchspeck 1 Zwiebel 1 kleiner Wirsing
1 EL Pflanzendl 250 ml Kalbsfond 150 g Sahne

1 EL Mehlbutter Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
Fiir das Pastinakenpiiree:

400 g Pastinaken 2 Schalotten 1 EL Butter

200 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat
100 g Creme-fraiche 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Frikadellen:

Das Brotchen in Wasser einweichen. Schalotten schélen, fein wiirfeln und in etwas Butter an-
schwitzen. Den Thymian waschen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Das Kalbfleisch
mit Kapern durch einen Fleischwolf drehen, mit dem ausgedriickten und zerpfliickten Brétchen
sowie den Eiern und Tomatenketchup vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Senf wiirzen.
Semmelbrosel nur unterarbeiten, wenn die Masse zu fliissig sein sollte. Die Hackmasse zu 8
Frikadellen formen und in einer ofenfesten Pfanne in heiflem Ol von jeder Seite braun braten.
Anschlieend im vorgeheizten Backofen bei 130 °C Ober- und Unterhitze ca. 10 Minuten fertig
garen.

Fiir den Rahmwirsing:

Den Bauchspeck in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Den
Wirsing putzen, waschen, in feine Streifen schneiden, in ausreichend Salzwasser garen, auf ein
Sieb geben und ausdampfen lassen. Speck- und Zwiebelwiirfel in einem Topf in wenig heiflem
Ol anbraten und mit Kalbsfond aufgieBen. Sahne zugeben und mit Mehlbutter binden. HeiBen
Wirsing zugeben und unterrithren. Mit Salz, Pfeffer sowie frisch geriebener Muskatnuss abschme-
cken.

Fiir das Piiree:

Die Pastinaken putzen, schilen und in 1 ¢m grofle Stiicke schneiden. Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in einem Topf in etwas Butter leicht anschwitzen. Die Pastinakenwiirfel zugeben
und kurz mit anschwitzen. Mit der Sahne aufgielen, salzen, pfeffern und mit frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen. Die Gemiisewiirfel bei mittlerer Hitze weich kochen und in einem Mixer fein
piirieren. Nach Bedarf durch ein Sieb streichen und die Créme-fraiche unterrithren. Nochmals ab-
schmecken und mit etwas Zitronensaft verfeinern. Die Kalbsfrikadellen mit dem Pastinakenpiiree
und dem Rahmwirsing auf Tellern anrichten.

Frank Buchholz am 13. Januar 2014
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Kalb-Leber-Réllchen mit Sellerie- Apfel-Piiree

Fiir 2 Personen

1-2 Perlzwiebeln Salz 4 Stangen Staudensellerie
5 EL Butter 2 EL Créme double 1 Apfel, z.B. Elstar

1/2 TL Puderzucker 100 ml Weifiwein 50 ml trockener Wermut
250 g Kalbsleber 1 EL Mehl 1 Zweig Thymian

1 Knoblauchzehe Meersalz, weiler Pfeffer 1 EL Schlagsahne
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 4 EL Butter 40 ml alter Balsamico
100 ml Rotwein 50 ml Madeira 50 ml Noilly Prat

1 Zweig Thymian 2 Lorbeerbléitter Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 200 ml dunkler Kalbsfond

Die Perlzwiebeln schélen, in Salzwasser garen und anschlieend abtropfen lassen. Staudensellerie
waschen, putzen, die Staudenselleriebléitter aufheben fiir Garnitur. Zwei Stangen Sellerie in ca.
3 cm lange Stiicke schneiden und diese in 0,5 cm dicke Stébe. Die anderen beiden Stangen in
feine Wiirfel schneiden. Stédbe und Wiirfel in gesalzenem Wasser garen und abschiitten. Von den
Selleriewiirfeln 2 EL beiseite stellen. 2 EL Butter in einem kleinen Topf briunen zu Nussbutter.
Die Nussbutter und Creme double zum Sellerie geben und zu einem feinen, glinzendem Piiree
mixen. Den Apfel schilen und wiirfeln. Apfelwiirfel in 1 EL Butter anschwitzen, mit Puderzucker
bestduben und mit Weifiwein und Wermut abloschen und etwas einkochen. Apfelwiirfel und 1
EL Selleriewiirfel unter das Piiree geben.

Fiir die Sauce:

Schalotten schélen, wiirfeln und in 1 EL Butter anschwitzen, mit Balsamico abléschen, reduzieren
und mit Rotwein, Madeira und Noilly Prat abloschen, reduzieren. Thymian und Lorbeerblatter
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen, mit Kalbsfond auffiillen und zur Hilfte einko-
chen. Passieren, die restliche Butter in Flocken unterschwenken und abschmecken. Kalbsleber in
6 diinne Scheiben schneiden, leicht mehlieren und kurz in 1 EL heifler Butter mit Thymian und
der angedriickten Knoblauchzehe braten. Mit Meersalz und weilem Pfeffer wiirzen. Schlagsahne
unter das Selleriepiiree heben, die Leberscheiben mit Piiree bestreichen und locker zu Rollchen
formen. Die Leber kurz im Ofen warmstellen. Den restlichen Staudensellerie und gekochten Perl-
zwiebeln in der Leberpfanne in 1 EL Butter glasieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das restliche
Piiree auf der Mitte des Tellers verteilen, Leberrollchen auf das Piiree setzen. Mit Staudenselle-
rie, Perlzwiebeln und Staudensellerieblidttern garnieren. Sauce aufschdumen und iiber der Leber
verteilen

Jorg Sackmann am 18. Marz 2014
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Gefiillter Pfannkuchen mit Kalb-Farce und Gouda

Fiir 2 Personen

100 g Mehl 125 ml Milch 2 Eier

Salz 1 EL fliissige Butter Butterschmalz

1/2 Bund glatte Petersilie 4 Zweige Thymian 150 g Kalbsschnitzel
100 g Sahne Pfeffer 100 g Gouda

1 EL Butter 1 Salatgurke 100 g saure Sahne

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol 1/2 Bund Dill

Fiir die Pfannkuchen Mehl, Milch, Eier und eine Prise Salz gut miteinander verrithren. Zuletzt
fliissige Butter untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und
nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.
Fiir die Fiillung Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Petersilie fein schneiden,
vom Thymian die Blédttchen abstreifen. Das Fleisch in Stiicke schneiden und mit den Krdutern
und der Sahne in einen Cutter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer Farce verarbei-
ten. Den Kise fein reiben. Die Pfannkuchen diinn mit der Kalbsfarce bestreichen, dann einmal
zusammenklappen, darauf etwas Kése streuen und erneut zusammenklappen, dass ein Dreieck
entsteht. Die gefiillten Pfannkuchendreiecke in eine gebutterte feuerfeste Form geben, mit rest-
lichem Kése bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten garen. In der Zwischenzeit
die Gurke waschen, schilen und in feine Scheiben hobeln. Die Gurkescheiben mit saurer Sahne,
Zitronensaft, Olivenol in eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Dill abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Gurken mischen. Die gefiillten
Pfannkuchen mit dem Gurkensalat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 05. Juni 2014
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Kalb-Filet, Staudensellerie-Piiree, Limetten-Schaum

Fiir 2 Personen

Fiir das Kalbsfilet:

350 g Kalbsfilet 2 Scheiben Pancetta 1 TL rote Pfefferbeeren
1 TI griiner Pfeffer 1 T1 weifler Pfeffer 2 EL gehackte Petersilie
Salz, Limettenol

Fiir den Limettenschaum:

150 ml Saft Limetten-Abrieb 60 g Zucker

50 g Sahne 2 EL Sauerrahm 30 g kalte Butter
Salz, Zucker Cayennepfeffer

Fiir das Staudenselleriepiiree:

300 g Staudensellerie 2 Schalotten Olivenol, Salz, Zucker
300 ml Gemiisefond 100 g Sahne 1 Bund Blattpetersilie
Fiir die Garnitur:

2 Stangen Staudensellerie 4 Champignons 1 EL Lakritzpulver

Fiir das Kalbsfilet:

Kalbsfilet parieren, etwas trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfeffersorten mor-
sern. Filets mit Limettendl einreiben. Mit den Pfeffersorten und Petersilie bestreuen. Backofen
auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Pancettastreifen auf Frischhaltefolie auslegen.
Die Filets darauf legen und einwickeln. Mit Hilfe der Frischhaltefolie fest einwickeln. Die Folie
wieder entfernen. Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Das Filet darin von allen Seiten anbraten.
Im Ofen etwa 5-7 Minuten fertig braten. (Kerntemperatur ca. 37 Grad). Filet nach dem Braten
herausnehmen und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Limettenschaum:

Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen. Mit Limettensaft und 100 ml Wasser ab-
16schen, Limettenschalen zugeben und alles sirupartig einkochen. Sauerrahm und Sahne unter-
rithren und aufkoche. Die Sauce durch ein Sieb passieren. Erneut erwédrmen. Butterwiirfel mit
einem Piirierstab schaumig untermixen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir das Staudenselleriepiiree:

Sellerie abspiilen, trockenreiben, eventuell schilen und klein schneiden. Schalotten schéilen und
in diinne Scheiben schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Bléattchen abzupfen.
Petersilie in Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser tauchen. Abtropfen
lassen. Olivendl erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Staudensellerie zugeben und ebenfalls an-
diinsten. Mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Fond zugeben und den Sellerie weich garen. Die
Sahne zugeben und alles erneut aufkochen. Blanchierte Petersilie und etwas Olivenol zugeben
und alles fein piirieren. Durch ein Sieb passieren und wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Staudensellerie waschen, putzen und in diinne Streifen schneiden. Die Bléatter fein hacken. Die
Halfte der Selleriestreifen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Champignons putzen. Olivendl erhitzen. Selleriestreifen darin andiinsten. Champignons
zufiigen, mit braten und wiirzen. Kalbsfilets halbieren. Mit Staudenselleriepiiree, Selleriestreifen
und Champignons anrichten. Roher Sellerie und Sellerieblétter auf dem Filet verteilen. Leicht
salzen. Limettenschaum driiber triufeln und mit Lakritzpulver bestduben.

Jorg Sackmann am 28. Januar 2014
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Kalb-Gulasch mit Krduter-Nudeln und Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 150 g Hartweizengriel Salz

2 Eier 1 EL Sonnenblumendl 1 Prise Muskat

Fiir das Kalbsgulasch:

600 g Kalbsbrust Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

2-3 Zwiebeln 200 ml Riesling 500 ml Kalbsbriihe 20 g getrocknete Steinpilze
1 Lorbeerblatt 1 Bund Kerbel 2-3 Kohlrabi mit Bléttern
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

200 g Champignons

Aus Mehl, HartweizengrieB, Salz, Eiern, Ol und Muskat einen Nudelteig kneten, in Frischhal-
tefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch in Wiirfel von ca.3x3cm Kantenlénge
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und sehr heifl anbraten bis das Fleisch Farbe angenom-
men hat. Die Zwiebeln schilen und in halbe Ringe schneide, dazugeben und weiterbraten bis die
Zwiebeln weich sind. Mit Riesling und etwas Kalbsbriihe abloschen, die Steinpilze und Lorbeer
zugeben, Deckel aufsetzten, ca. 1 Stunde weich schmoren, immer wieder Briihe zugeben. Ker-
bel waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Den Kohlrabi schilen und in hiibsche
Formen schneiden. Die Blétter in feine Streifen schneiden. Schalotte schéilen und wiirfeln. Den
Nudelteig ausrollen, einige Kohlrabiblédtter und Kerbel dazwischen legen, noch einmal ausrollen,
zu Bandnudeln schneiden. Schalottenwiirfel in 1 EL Butter andiinsten, Kohlrabi zugeben, mit
Salz und Muskat wiirzen, am Ende einen Teil der feingeschnittenen Blétter zugeben. Champi-
gnons vierteln, in Butter anbraten. Nudeln in kochendem Salzwasser garen. Das Gulaschfleisch
ausstechen und zu den Champignons geben. Den Fond piirieren, passieren, evtl. mit Butter mon-
tieren, zum Fleisch geben und nochmal abschmecken. Mit den Bandnudeln und den Kohlrabi
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. April 2014
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Kalb-Riicken mit Aprikosen-SoBe und Mandel-Reis

Fiir 4 Personen

8 getrocknete Aprikosen 600 g Kalbsriicken Salz

5 EL Butterschmalz 150 g Basmatireis 2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 6 frische Aprikosen 1/ 2 TL Kurkuma
1/2 1 Kalbsbriihe 1 Lorbeerblatt 1 Bund Thymian

1 Bund Salbei 50 g Mandelbléttchen 50 g ganze Mandeln
8 Scheiben Schwarzwilder Schinken 1 EL Zucker 4 Reisbldtter

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die getrockneten Aprikosen 10
Minuten in Wasser einweichen, dann abtropfen. Den Kalbsriicken salzen, rundherum in einer
backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten und anschlieBend ca. 20 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen weitergaren. Den Basmatireis waschen und in kochendes Salzwasser
geben, 7 Minuten kochen lassen. Vier getrocknete Aprikosen beiseite stellen, die anderen klein
schneiden. Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln. Die frischen Aprikosen entstei-
nen und klein schneiden, 2-3 iiberlassen. Von den Zwiebelwiirfeln 2 EL beiseite stellen. Die
restlichen Zwiebeln und den Knoblauch mit den getrockneten gewiirfelten Aprikosen und den
kleingeschnittenen Aprikosen in 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und Kurkuma wiirzen,
Kalbsbrithe, Thymian und Lorbeer zugeben und weich kochen. Thymian und Salbei abspiilen,
trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Den Basmatireis abgieflen, noch einmal abspiilen.
In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen, die Mandelblédttchen zugeben den Reis dazugeben
und bei kleiner Hitze ddmpfen. Die ganzen Mandeln hacken. Den Salbei fein hacken und mit den
iibrigen Zwiebelwiirfeln in 1 EL Butterschmalz anbraten, die gehackten Mandeln zugeben. Vier
Scheiben Schinken sehr klein schneiden und zur Salbeimischung geben. Von den weich gekochte
Aprikosen Thymianzweig und Lorbeerblatt entfernen, dann die Aprikosen piirieren, durch ein
Sieb passieren und abschmecken. Fleisch aus dem Backofen nehmen und 5 Minuten ruhen las-
sen. Die zuriickbehaltenen getrockneten Aprikosen mit Schinken umwickeln und kurz und kriftig
anbraten. Restliche frische Aprikosen vierteln, Zucker in einer Pfanne karamellisieren , Apriko-
senviertel zugeben und kurz warm schwenken. Die Reisblétter befeuchten, mit Reis belegen und
zu einem Péckchen Formen, kurz in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten. Fleisch
aufschneiden, mit den Reispéckchen, Sauce, Speckaprikosen und karamellisierten Aprikosen auf
Tellern anrichten und die Salbeimischung dariiber geben. Dazu passt Brokkoli.

Jacqueline Amirfallah am 25. Juni 2014
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Kalb-Riicken mit Schalotten- Kruste und Kohlrabi-Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kalbsriicken:

10 Schalotten 50 ml Portwein 2 Eigelbe
150 g Butter 100 g Semmelbrosel 750 g Kalbsriicken
Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 300 ml Kalbsfond

1 Zweig Thymian

Fiir die Kohlrabinudeln:

2 Kohlrabi 2 EL Butter Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker 100 ml Sahne

Fiir den Kalbsriicken:

Die Schalotten schilen, in Wiirfel schneiden und mit dem Portwein in einen Topf geben. Die
Flissigkeit nahezu einkochen lassen. Dann abkiihlen. Die kalten Schalotten mit Eigelben, But-
ter und Semmelbrosel vermengen, mit Klarsichtfolie zu einer Rolle drehen und kalt stellen. Den
Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Kalbsriicken in vier ca. 180 g schwere
Steaks portionieren und mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. In einer Pfanne mit Olivensl und
Thymian anbraten. Dann das Fleisch im Ofen bei 160 Grad ca. 6 Minuten garen.

Fiir die Kohlrabinudeln:

Den Kohlrabi schélen und mit Hilfe eines Spiralschneiders in lange Gemiisenudeln schneiden.
Die Gemiisenudeln in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen. Sahne zugeben und einkochen lassen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen.
Den Grill einschalten. Die kalte Kruste in feine Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen.
Kalbsriicken mit Kruste unter den Grill schieben und ca. 2-3 Minuten Farbe geben lassen. Kalbs-
fond mit Thymian in der Pfanne aufkochen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kalbsriicken mit Kohlrabinudeln und Sauce servieren.

Karlheinz Hauser am 14. April 2014
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Kalb-Steak mit griiner Pfeffer-SoBe und Spargel-Soufflé

Fiir 4 Personen
Fiir das Spargelsouflié:

500 g weiler Spargel Salz 1 Prise Zucker
1 EL Butter 1/2 Bund Kerbel 2 Eier

200 g Schichtkase Pfeffer

Fiir die Steaks:

3 Schalotten 2 EL Olivenol Meersalz

2 EL Himbeeressig 100 ml Portwein 1 Lorbeerblatt
2 Zweige Thymian 4 Kalbsriickensteaks a 150 g  Pfeffer

150 ml Rotwein 2 TL griiner Pfeffer 1 EL Butter

Fiir das Spargelsouffié:

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Spargel schilen, die
Enden abschneiden. Spargel mit eine Kiichenschnur biindeln und in kochendem Salzwasser dem
etwas Zucker und 1/2 TL Butter beigefiigt ist, ca. 7 Minuten bissfest garen. Den Spargel aus dem
Wasser nehmen, kalt abschrecken, gut abtropfen lassen und die Kiichenschnur entfernen. Spargel
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, auf Kiichenpapier gut trocknen lassen und leicht salzen. Den
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Eier trennen und das Eiweify aufschlagen.
Den Schichtkése mit Eigelb und Kerbel gut verriihren, die Spargelstiicke untermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Eischnee vorsichtig unterheben. 4 Souffléeférmchen (ca. 10
cm Durchmesser) ausbuttern, Spargelmasse einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
backen(. Die Masse darf nicht hoher als einen Zentimeter steigen. Sollte sie hoher steigen, die
Ofentiir 6ffnen, das Souffiée noch 5 Minuten ziehen lassen und dann sofort servieren.)

Fiir die Steaks:

In der Zwischenzeit fiir die Steaks Schalotten schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Olivenol anschwitzen, salzen und mit Himbeeressig und Portwein abloschen. Lorbeerblatt
und Thymian zugeben und die Fliissigkeit sdmig einkochen. Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten bei mittlerer Hitze jeweils ca. 4
Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen und mit Alufolie abgedeckt ca. 5 Minuten ruhen
lassen. In der Pfanne den Bratensatz mit Rotwein abloschen, den Ansatz der Schalottensauce
und griinen Pfeffer zugeben. Lorbeerblatt und Thymian entfernen. Alles gut aufkochen. Den aus
den Steaks ausgetretenen Bratensaft dazugeben und die Sauce mit 1 TL Butter binden. Soufflé
vorsichtig aus den Formchen stiirzen. Die Steaks anrichten, mit der Pfeffersauce iibergieflen und
dem Spargelsouftlié servieren.

Vincent Klink am 15. Mai 2014
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Kalbfleisch-Krduter-Ragout mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

500 g Kalbschulter 1 grofle Zwiebel 1 EL Olivensl
5 Tomaten 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer
150 ml Fleischbriihe 2 Sténgel Liebstockel 2 Stdngel Majoran

2 Stangel Salbei

Fiir die Kartoffeln:

8 kleine neue Kartoffeln Salz 1 Zwiebel
1 Zweig Rosmarin 1-2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir das Ragout Das Fleisch in ca. 6 cm groflie Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen, halbieren
und in sehr feine Scheiben schneiden. In einem Schmortopf mit 1 EL Olivendl die Fleischwiirfel
rundum braun anbraten. Die Zwiebelscheiben zugeben und mit anbraten. In der Zwischenzeit
die Tomaten waschen, den Strunk entfernen, grob wiirfeln und mit in den Schmortopf geben.
Thymian abspiilen und ebenfalls zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei
milder Hitze das Fleisch ca. 1,5 Stunden weich schmoren, gelegentlich umriihren. Falls auf dem
Topfboden das Fleisch ansetzt, mit etwas Brithe abloschen. Fiir die Kartoffeln Die Kartoffeln
gut biirsten und in Salzwasser weich kochen, anschliefend abkiihlen lassen und schélen. Die
tibrigen Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Nach 1,5 Stunden Garzeit
probieren, ob das Fleisch weich ist. Evtl. noch etwas ldnger garen. Die weichen Fleischstiicke mit
einer Gabel aus dem Topf stechen und zur Seite stellen. Thymianzweige aus dem Bratenfond
nehmen. Den Fond anschlielend mit einem Piirierstab fein mixen. Die fein geschnittenen Krauter
untermischen, einmal aufkochen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
wieder in die Sauce geben. Fiir die Kartoffeln Die Zwiebel schéilen und in feine diinne Ringe
schneiden. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Nadeln abstreifen. Die weichen, kalten
Kartoffeln mit der Hand plattdriicken. 2-3 diinne Scheiben Zwiebel obenauf legen und etwas
Rosmarin-Nadeln darauf verteilen, in einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten knusprig
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kalbsragout mit den gebratenen Kartoffeln anrichten
und servieren.

Vincent Klink am 19. Juni 2014

54



Kompott von der Kalb-Haxe mit Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbshaxe:

600 g Kalbshaxe 2 EL Pflanzenol 200 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark 300 ml Rotwein

300 ml kraftige Rinderbrithe 1 Lorbeerblatt 1 TL tasmanischer Pfeffer
Fiir den Blumenkohl:

1 Ei 1 Kopf Blumenkohl Meersalz, Pfeffer

2 EL Semmelbrosel 2 EL Sesam 1 EL Puderzucker

3 Zweige Estragon 3 Spritzer Zitronensaft 2 Msp. Lecithin

40 g Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Kalbshaxe:

Die Kalbshaxe mit dem Fettdeckel in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Diese in einem brei-
ten Topf mit dem Pflanzendl von allen Seiten kriftig anrtsten. Die Haxenwiirfel anschlielend
herausnehmen. Die roten Zwiebeln und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln und im Bratfett
dunkelbraun résten. Das Tomatenmark zugeben und ebenfalls anrésten. Mit dem Rotwein und
der Briihe abloschen. Die Haxenwiirfel, den Lorbeer und den gemorserten Pfeffer zugeben und
bei niedriger Hitze ohne Deckel einkochen. Das Fleisch sollte zum Schluss schon weich sein und
die Sauce eine simige Bindung und einen kriftigen Geschmack haben.

Fiir den Blumenkohl:

Das FEi hart kochen, abschrecken und grob hacken. Den Blumenkohl in kleinere Roschen zertei-
len. Die Blatter und Abschnitte autheben! Die Blumenkohlréschen kurz in gesalzenem Wasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Sem-
melbrosel in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Den Sesam in einer beschichteten Pfanne
goldgelb anrosten. Den Puderzucker dariiber stduben und karamellisieren. 2 Prisen Meersalz zu-
geben und den Krokant auf einem Teller geben und erkalten lassen. Dann in Stiicke brechen. Den
Estragon abspiilen, trocken schiitteln, zupfen und in feine Streifen schneiden. Die Blumenkohl-
abschnitte entsaften, aufkochen, durch ein Tuch passieren und mit 3 Spritzern Zitronensaft und
Salz abschmecken. Das Lecithin zugeben und aufschdumen. Die blanchierten Blumenkohlréschen
in einer Pfanne mit Butter goldbraun anbraten und salzen. Anschliefend die Semmelbrosel, das
gehackte Ei und den Estragon zum Blumenkohl geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Das Kalbshaxenkompott in den vorgewérmten tiefen Tellern anrichten und mit der Sauce glasie-
ren. Die Blumenkohlréschen darauf verteilen. Mit den Estragonspitzen und dem Sesamkrokant
garnieren. Zum Schluss den Blumenkohlschaum aufmixen und in kleinen ,Wolkchen® auf dem
Kompott anrichten.

Michael Kempf am 04. April 2014
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WeiBer, griiner Spargel, Zitronen-Hollandaise, Kalb-Riicken

Fiir 4 Personen

500 g Kalbsriicken Salz 1 EL Butterschmalz

3 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

40 ml Weilwein 40 ml weifler Balsamico 5 weifle Pfefferkérner
1,5 kg weifler Spargel Zucker 800 g griiner Spargel
250 g Butter 2 Zitronen, unbehandelt 3 Eigelb

4 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 110 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Kalbsriicken parieren, von
allen Seiten salzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von allen
Seiten rundherum anbraten, Thymianzweige und Lorbeerblatt mit in die Pfanne geben und
alle im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen. Anschlieend bei ausgeschaltetem Ofen und
geoffneter Ofentiir noch ca. 10 Minuten ruhen lassen. Schalotten schélen und fein schneiden.
Weilwein, Essig, Pfefferkorner und Schalotten in einen Topf geben und die Fliissigkeit um mehr
als die Halfte einkochen lassen, dann die Reduktion durch ein Sieb passieren. Weilen Spargel
schilen, die Enden abschneiden und in ein feuchtes Tuch wickeln. Die Schalen in einem Topf
mit kaltem Wasser aufsetzen, dieses mit Salz und Zucker abschmecken. Die Schalen ca. 7 Mi-
nuten kochen lassen, dann den Sud passieren. Spargelstangen portionsweise biindeln und mit
Kiichengarn binden (dabei darauf achten, dass alle den gleichen Durchmesser haben, gegebe-
nenfalls die Stangen lings halbieren), im Spargelsud ca. 10 Minuten weich kochen. Vom griinen
Spargel das untere Drittel schiilen, Spargelstangen portionsweise biindeln und mit Kiichengarn
binden, mit in den Spargelsud geben und ca. 7 Minuten weich kochen. Die Butter schmelzen.
FEine Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, Zitronensaft auspressen. Die
zweite Zitrone mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Dann die Fruchtfilets herauslosen. Eigelbe mit der Weilwein-Reduktion in einen Schlagkessel
geben und iiber einem heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse rithren und den Kessel vom
Wasserbad nehmen. Soviel fliissige Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse
haben sollte) langsam mit einem Schneebesen in die Eimasse einriihren bis die Sauce Hollandaise
eine dickfliissige Konsistenz hat. Mit Zitronenschale, Zitronensaft und Salz abschmecken. Kerbel
abspiilen und trocken schiitteln. Den Kalbsriicken in diinne Scheibe aufschneiden und mit dem
Spargel anrichten. Sauce Hollandaise an den Spargel angieflen, mit Zitronenfilets und Kerbel
dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Mai 2014
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Gefiillte Lamm-Schnitzel mit Mangold-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir die Kartoffeltaler:

500 g Kartoffeln, mehlig ~ Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
2 Eigelb 2 EL Butter 50 g Mehl
80 g Semmelbrosel Pfeffer 1 Prise Muskat

2-3 EL Butterschmalz
Fiir die Lammschnitzel:

2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

1 TL Zitronen-Abrieb Salz, Pfeffer 300 g Lammriicken
4 griine Oliven 3 Schalotten 3 EL Olivenol

150 ml Rotwein 1 EL kalte Butter

Fiir das Mangoldgemiise:

400 g Mangold 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

50 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Kartoffeltaler:

Kartoffeln als Pellkartoffeln in Salzwasser weichkochen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Die gekochten Kartoffeln schéilen, dann durch eine Kartoffelpresse driicken. Zu
den Kartoffeln Eigelbe, 2 EL Butter, Mehl, Semmelbrosel und gehackte Petersilie geben und
alles zu einem Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kar-
toffelmasse zu einer Rolle formen und kurz in den Kiihlschrank geben.

Fiir die Lammschnitzel:

Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knoblauch schélen und
fein hacken oder pressen. Aus Knoblauch, je die Hilfte vom Rosmarin und Thymian, 1 TL
Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer eine Gewiirzmischung herstellen. Lammriicken in 1 c¢m dicke
Scheiben schneiden, diese plattieren und die Fleischscheiben mit der Gewiirzmischung wiirzen.
Oliven fein hacken. Schalotten schélen, fein schneiden. 2 /3 der Schalotten in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl anschwitzen. Oliven und restliche Krauter untermischen, abschmecken. Diese Mi-
schung auf die vorbereiteten Fleischscheiben geben, zusammenklappen, am Rand fest andriicken
oder mit einem Zahnstocher fixieren.

Fiir das Mangoldgemiise:

Mangold putzen, waschen, die harten Striinke in feine Streifen schneiden, die Blatter grob schnei-
den. Zwiebel schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl anschwitzen, dann
die in Streifen geschnittenen Mangoldstriinke zugeben und mit anschwitzen, Gemiisebriihe an-
giefen. Zuletzt die Mangoldblitter zugeben und diese zusammenfallen lassen. Das Gemiise mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die Kartoffelrolle, in 2 c¢m starke Scheiben schneiden und
diese in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 4 Minuten braten.
Die Lammschnitzel in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von beiden Seitenbraten, dann im Ofen
(bei ca. 60 Grad ) warm stellen. In der Fleischpfanne mit 1 EL Olivenél restliche Schalotte an-
schwitzen. Mit Rotwein abloschen und um etwa die Hélfte einkochen. Dann die Sauce mit kalter
Butter montieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lammschnitzel mit Kartoffeltalern und Mangoldgemiise anrichten, die Sauce iiber das Fleisch
geben und servieren.

Vincent Klink am 17. April 2014
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Lamm-Ragout mit Rosenkohl und Graupen-Risotto

Fiir 4 Personen

750 g Lammriicken Salz, Pfeffer 5 Zwiebeln

2 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 250 ml Rotwein
250 ml Lammfond 1 Rosmarinzweig 1/2 Bund Thymian
1 EL Tomatenmark 3 EL Butter 200 g Perlgraupen
1 Lorbeerblatt 600 ml Gemiisebrithe 10 Champignons

1 Bund glatte Petersilie 400 g Rosenkohl 30 g Butter
Muskatnuss

Lammriicken abtupfen, in 1 cm grofie Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 4 Zwie-
beln und 1 Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Das darin ca.
4 Minuten rundum anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und die Kr&uter zugeben und alles braun
anschmoren. Tomatenmark unterriihren. Mit Rotwein abléschen und aufkochen lassen. Anschlie-
Bend bei geschlossenem Deckel ca. 40 Minuten schmoren. Fiir das Risotto iibrige Zwiebel und
Knoblauch schilen, Zwiebel fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel und
Knoblauch darin andiinsten. Graupen zugeben und ebenfalls kurz schmoren. Lorbeerblatt und
etwas Salz hinzufiigen. Mit Briihe abloschen und unter die Graupen riihren. Nach und nach
immer wieder etwas Briihe unter Riithren zugeben, bis die Graupen weich sind. Champignons
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Pilze und Petersilie unter den Risotto mischen und abschmecken. In der Zwi-
schenzeit Rosenkohl putzen, die dufleren gelben Blatter entfernen und am Strunkende kreuzweise
einschneiden. In Kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren. Herausnehmen und in Eis-
wasser tauchen. Rosenkohl abtropfen lassen. Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen. Rosenkohl
darin ca. 10 Minuten diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Lammragout abschmecken
und mit Rosenkohl und Risotto servieren.

Vincent Klink am 23. Januar 2014
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Lamm-Riicken mit Bohnen und Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir den Lammriicken:

2 kg Lammriicken mit Knochen 4 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Petersilie 3 Scheiben Weilbrot 1 EL weiche Butter

1 TL Senf 1 EL Madeira Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 100 ml Lammjus

Fiir die Polenta:

200 ml Milch 100 ml heller Kalbsfond 2 Zweige Rosmarin

1 Prise Muskat 1 EL Butter 4 EL Polenta (Maisgrief})

1 EL Mascarpone

Fiir die Bohnen:

200 g breite Bohnen Salz, Pfeffer 2 Schalotten
1 EL Butter 1 Prise Muskat

Backofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen.

Fiir die Polenta:

Milch, Kalbsfond und Rosmarin mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, aufkochen, durch ein Sieb
passieren und die Fliissigkeit in einem weiteren Topf auffangen. Dann zum Kochen bringen,
Butter zugeben und unter stédndigem Riihren die Polenta einstreuen. Dann auf kleiner Hitze
zugedeckt ca. 30-40 Minuten quellen lassen, dabei immer wieder umriihren.

Fiir die Bohnen:

In der Zwischenzeit die breiten Bohnen schrig in feine Streifen schneiden, in kochendem Salz-
wasser weich kochen und im Eiswasser abschrecken. Schalotten schilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Fiir den Lammriicken:

Die Lammriicken ausbeinen, das Fett entfernen und in 8 Medaillons portionieren. Fiir die Krau-
terkruste Thymian, Rosmarin und Petersilie waschen, trocken tupfen, die Bldttchen abzupfen
und in einem Cutter klein mixen. Das Weiflbrot sehr klein schneiden. Krauter, Butter und Senf
in eine Schiissel geben, gut durchkneten, Weilbrot zugeben und alles mit Madeira, Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Lammmedaillons leicht salzen und in einer backofengeeigneten Pfanne
mit Olivendl von beiden Seiten braten. Mit der Kriutermasse bestreichen und fiir wenige Mi-
nuten in dem vorgeheizten Ofen gratinieren, bis die Kruste knusprig wird und Farbe annimmt.
In einer Pfanne 1 EL Butter auslassen, Schalotten und Bohnen darin anschwenken, mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Lammjus in einem Topf erwidrmen. Zuletzt Mascarpone unter
die Polenta riithren, evtl. nachschmecken. Je 2 Lamm-Medaillons auf die Teller geben, mit den
heiflen Schnippelbohnen und der Polenta anrichten und mit etwas Lammjus nappieren.

Frank Buchholz am 07. April 2014
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Lamm-Riicken mit Rosmarin und Bohnen-Oliven-Piiree

Fiir 4 Personen
100 g weifle Bohnenkerne 600 ml Gemiisebrithe 4 Zweige Rosmarin

4 Lammsteaks, a 150 g Salz 10 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 250 ml Lammbriihe 1 Prise Kreuzkiimmel
1 Prise Piment d’Espelette 8 schwarze Oliven 8 griine Oliven

300 g Blattspinat 1 Radicchio 1 Schalotte

2 EL Butter Pfeffer

Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann abschiitten und in einem Topf mit
Gemiisebriihe ca. 1,5 Stunden weich kochen. Die Gemiisebriihe sollte nahezu verkocht sein. Den
Backofen auf 110 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln
und von zwei Zweigen die Nadeln abstreifen. Diese gut abtrocknen. Das Lammfleisch salzen. In
einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, einen Zweig Rosmarin und eine angedriickte Knoblauchzehe
einlegen und die Steaks drin von beiden Seiten kurz anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen
geben und ca. 15 Minuten weitergaren, herausnehmen, die Fleischstiicke auf einen Teller geben
und mit Alufolie abgedeckt ca. 8 Minuten ruhen lassen. Das Fett aus der Pfanne kippen und den
Bratensatz mit Lammbriihe 16sen, einen Rosmarinzweig zugeben und die Fliissigkeit um etwa
die Hilfte einkochen. Von den gekochten Bohnen 4 EL zur Seite stellen. Die restlichen Bohnen
mit 4 EL Olivendl piirieren, mit Salz, Kreuzkiimmel und Piment d’Espelette abschmecken. Die
Oliven grob hacken und mit den ganzen zuriickgelegten Bohnen unter das Piiree heben. Spinat
und Radicchio putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Schalotte schiilen und fein schneiden.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter Schalotte anschwitzen, Spinat und Radicchio zugeben und
zusammenfallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem kleinen Topf 4 EL Olivendl erhitzen
und die Rosmarinnadeln darin frittieren, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen. Den
Bratensaft der aus dem Fleisch ausgetreten ist unter die Saue mischen, die Sauce abschmecken.
Fleisch mit Sauce, Piiree und Spinat-Radicchio-Gemiise anrichten. Uber die Fleischscheiben
frittierte Rosmarinnadeln streuen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Mérz 2014
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Moussaka

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, festk. Meersalz 3 Auberginen

8 EL Olivenol 2 Fleischtomaten 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
2 EL Mehl 350 ml Milch 1 Lorbeerblatt

500 g Lammbhackfleisch 1 Prise Zimt 1 Prise Piment

150 g Feta 250 g griechischer Joghurt 1 Salatgurke

1/2 Zitrone Pfeffer 1/2 Bund Zwiebellauch

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Salzwasser bissfest garen, abschiitten und pellen.
Die Auberginen waschen, der Liange nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10-15
Minuten ziehen lassen. Die Auberginenscheiben abwaschen, trocken tupfen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivensl anbraten (oder die Scheiben mit Olivendl bespinseln, auf ein Backblech geben
und im Ofen bei 180 Grad garen). Die Tomaten am Stielansatz einritzen, mit kochendem Was-
ser tiberbrithen, hiuten, entkernen und wiirfeln. Die Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL
Olivendl das Mehl anschwitzen und unter Riihren die kalte Milch zugeben. Leicht salzen und ein
Lorbeerblatt zugeben. Die Sauce ca. 10 Minuten kécheln lassen, dabei immer wieder umriihren.
In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol das Hackfleisch anbraten, mit Zimt, Salz und Piment wiirzen,
Zwiebel und 2/3 vom gewiirfelten Knoblauch zugeben und ein paar Minuten mitbraten lassen,
dann die Tomatenwiirfel zugeben. Den Feta zerbroseln. Die Sauce mit 2 EL Joghurt und der
Hélfte vom Feta abschmecken. Den Backofen auf 250 Grad Oberhitze vorheizen. In eine mit
Olivenol ausgepinselte feuerfeste Form abwechselnd Kartoffelscheiben, Auberginenscheiben und
Hackfleisch schichten. Die Sauce dariiber gieflen und restlichen, zerbroselten Kése darauf geben.
Im Backofen bei Oberhitze ca. 15 Minuten garen. Die Gurke waschen und in Scheiben schneiden.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Gurkenscheiben mit Zitronensaft, 2 EL Olivendl, etwas Salz
und Pfeffer mischen. Zwiebellauch waschen, putzen und fein schneiden. Zwiebellauch unter den
Gurkensalat mischen. Restlichen Joghurt mit Salz und restlichem Knoblauch abschmecken. Die
Moussaka anrichten und mit Gurkensalat und Knoblauchjoghurt servieren.

Tipp:

In Griechenland wird das Gericht auch ohne Kartoffeln gegessen, statt dessen wird dazu Fla-
denbrot gereicht.

Jacqueline Amirfallah am 21. Mai 2014
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Orientalisch gewiirztes Lamm-Ragout mit Kartoffel-Cchips

Fiir 4 Personen
Fiir das Lammragout:

4 kleine Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 150 g junger Lauch

80 g Shiitake-Pilze 1 Bio-Limette 4 getr. Ol-Tomaten
700 g Lammschulter 2 EL Olivenol 1 TL Sesamol

1/2 Vanilleschote 3 Zweige Minze 1 Spritzer Sojasauce

4 Gewiirznelken 1 TL griine Curry-Paste 1 EL Honig

1 Msp. Kreuzkiimmel 1 Msp. Safranfdden Salz, Pfeffer

Piment d’Espelette 350 ml Weiflwein, lieblich

Fiir die Kartoffelchips:

2 Zweige Koriander 1 EL Salz 1 Msp. Curry

4 Bamberger Hornchen 2 Lila Kartoffeln ca. 400 ml Pflanzenfett

Fiir das Lammragout:

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Zwiebeln in Spalten, Knoblauch fein schneiden. Den Lauch
putzen, waschen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schnei-
den. Limette heil abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Die getrockneten Tomaten in
Streifen schneiden. Das Lammfleisch in ca. 40 g schwere Stiicke schneiden. Die Lammstiicke in
einem Schmortopf mit Oliven- und Sesamodl ca. 5 Minuten anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und mit anschwitzen, Pilze zugeben und kurz mit anschwitzen. Dann Tomaten, Limet-
tenschale, Vanille, Minzezweige, Sojasauce, Gewiirznelken, Curry- Paste, Honig, Kreuzkiimmel,
Safran, Salz, Pfeffer und Piment d’Espelette zugeben. Weilwein angieflen und so viel Wasser
zugeben, dass das Fleisch fast bedeckt ist. Zugedeckt das Ragout 30 Minuten schmoren, dabei
immer wieder mal umriihren. Dann den Lauch zugeben und noch ca. 15 Minuten weiterschmo-
ren.

Fiir die Kartoffelchips:

In der Zwischenzeit fiir die Kartoffelchips Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Aus Salz, Curry und Koriander ein Gewiirzsalz mischen. Die Kartoffeln schilen, in sehr
diinne Scheiben schneiden oder hobeln und in einem Topf (oder Fritteuse) mit 170 Grad heifilen
Pflanzenfett goldbraun frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit dem Gewiirzsalz
wiirzen. Vom Ragout die Minzezweige entfernen und das Ragout abschmecken. Stiarke mit 1 EL
Wasser vermischen und das Ragout damit binden. Lammragout anrichten und die Kartoffel-
scheiben dazu reichen.

Jorg Sackmann am 01 April 2014
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Chili-Wasabi-Prawns mit Mango-Chutney und Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Mango-Chutney:

150 g Mango 1 TL Zucker 1 TL Salz

30 ml Sushi-Essig 30 ml Gefliigelbriihe

Fiir den Asiasalat:

200 g Karotten 50 g Sellerie je 50 g rote, gelbe Paprika

50 g Zuckerschoten 50 g Sojasprossen 50 g Cashewkerne

100 ml Ketjab Manis 50 ml Oyster Sauce 50 ml Sweet, Sour Plum Sauce
1 Prise Zucker Salz 1 Prise Koriander

1 Limette (Saft) 40 ml Gefliigelbrithe 10 g Honig

1 Spritzer Sesamol
Fiir die Prawns:

1 TL schwarzer Sesam 1 TL weiler Sesam 3 Stiele Koriander
100 ml Sweet Chili Chicken Sauce 10 g Wasabi-Pulver 30 g Mayonnaise
30 g Magerquark 1 Prise Zucker 6 Prawns

1 EL Sonnenblumenol Salz, Pfeffer

Fiir das Chutney:

100 g Mango in feine Wiirfel schneiden. Restliche Mango mit Zucker, Salz, Essig und Briihe
ca. 5 Minuten kochen lassen, piirieren, durch ein Sieb passieren und kalt stellen. Kurz vor dem
Servieren die Mangowiirfel dazugeben und abschmecken.

Fiir den Salat:

Karotten, Sellerie, Paprika und Zuckerschoten putzen, in feine Streifen schneiden und in eine
Schiissel geben. Sojasprossen kurz heify abbrausen, abtropfen lassen und mit Cashewkerne zu-
geben. Ketjab Manis, Oyster Sacue und Plum Sauce, Zucker, Salz, Koriander, Limettensaft,
Briihe, Honig und Sesamdl zu einer Marinade verriihren, {iber den Salat gebe und eine halbe
Stunde ziehen lassen.

Fiir den Chilidip:

Schwarzen und weilen Sesam in einer Pfanne ohne Fett etwas anrosten. Koriander waschen,
trocken schiitteln und hacken. Alles mit der Sweet Chili Chicken Sauce mischen.

Fiir den Wasabidip:

Das Wasabi-Pulver in etwas Wasser anriihren, mit Mayonnaise, Magerquark und Zucker mi-
schen. Beide Dips kalt stellen.

Fiir die Prawns:

Von den Prawns Schale und Kopf entfernen und die Prawns waschen. Mit einem Messer den
Riicken entlang aufschneiden und den Darm entfernen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Prawns mit Salz und Pfeffer wiirzen und von jeder Seite etwa 1 Minute goldgelb anbraten. Den
Salat in einen tiefen Teller geben, die gebratenen Prawns und auf dem Salat anrichten. Dips und
das Chutney dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 12. Mai 2014
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Garnelen in Manchego-Schaum mit Gurken und Oliven

Fiir 2 Personen

3 Schalotten 1 Stange Staudensellerie 1/2 Stange Lauch

3 Champignons 1 Tomate 6 grofle Garnelen

6 EL Olivenol 40 ml Sherry 40 ml Portwein

100 ml WeiBwein 1 Zweig Thymian 1/2 Bund Estragon

1 Lorbeerblatt 5 weifle Pfefferkorner 400 ml Fischfond

1 Spritzer Zitronensaft Piment d’Espelette Salz

100 g Kartoffeln, mehligk. 1 Salatgurke 3 griine Oliven, kernlos
3 schwarze Oliven, kernlos 1 Bund Estragon 130 g Manchego

100 ml Milch 100 ml Sahne 1 Prise Muskat

Schalotten schilen und in grobe Stiicke schneiden. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen
und in 1 cm grofle Stiicke schneiden. Champignons putzen und klein schneiden. Die Tomate
waschen und vierteln. Die Garnelen ausbrechen und den Darm entfernen. Das Garnelenfleisch
kalt stellen, die Karkassen und Koépfe grob hacken. Garnelenkarkassen in einem Topf mit 2 EL
Olivenol anschwitzen, Schalotte, Staudensellerie und Lauch zugeben und mit anschwitzen. Mit
Sherry, Portwein und Weiwein abloschen und die Fliissigkeit nahe zu einkochen. Dann Thymian,
1 Zweig Estragon, Lorbeerblatt, angedriickte Pfefferkérner, Tomate und Champignons zugeben,
mit Fischfond auffiillen, langsam aufkochen und ca. 10 Minuten kocheln lassen. Dann den Topf
vom Herd ziehen, ca. 20 Minuten ziehen lassen und anschlieBend durch ein Sieb passieren.
Den Garnelenfond auf 200 ml einkochen lassen und mit Zitronensaft, 1 EL Olivendl, Piment
d’Espelette und Salz abschmecken. Kartoffeln waschen, in Salzwasser kochen. Gurke waschen |,
schilen, der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und in 5 cm starke Stiicke schneiden.
Oliven in Stiicke schneiden. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kartoffeln
abschiitten, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. 70 g Manchego fein reiben oder
wiirfeln. Milch und Sahne mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat in einen Topf geben und
aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen, geriebenen Manchego zugeben und darin auflésen. Die
Kartoffeln und 1 EL Olivendl untermischen und abschmecken. Gurkenstiicke in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl anschwitzen, Oliven zugeben, mit Salz und Piment d’Espelette wiirzen und den
Garnelenfond angieflen. Die Garnelen in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl garen, mit Salz und
Piment d’Espelette wiirzen. Restlichen Manchego in diinne Scheiben aufschneiden. Die gegarten
Garnelen der Linge nach in Scheiben schneiden. Die Sauce auf Teller vertielen, facherférmig
die Garnelenscheiben anrichten, das Gurkengemiise zugeben und mit den Késescheiben bestreut
servieren.

Jorg Sackmann am 20. Mai 2014
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Garnelen-Kroketten mit Curry-Sofe

Fiir 2 Personen

80 g Basmatireis Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Banane 1/2 Apfel (z.B. Boskop)
2 EL Sonnenblumenol 1 TL Curry 2 EL Mehl

200 ml Fischfond 100 ml ungesiiite Kokosmilch 2 Fier

250 g geschilte Garnelen 100 g Sahne Pfeffer

1 Prise Ingwer, gemahlen 60 g Weilbrotbrosel 350 g Frittierfett
Butter

Reis in Salzwasser weich kochen. Fiir die Sauce die Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
schneiden. Banane und Apfel schiilen und grob schneiden. In einem Topf mit 2 EL Ol Zwiebel und
Knoblauch anschwitzen. Banane und Apfelstiicke zugeben, kurz anschwitzen. Curry unterriihren.
Mitl TL Mehl bestduben und mit Fond und Kokosmilch auffiillen. Das Ganze ca. 15 Minuten
kochen lassen. Die Eier trennen. Von den Garnelen den Darm entfernen. Dann die Garnelen in
feine Stiicke schneiden und mit Eiweiff und Sahne in einen Cutter geben und zu einer feinen
Farce mixen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Ingwer abschmecken. Falls die Masse
zu diinn ist, 2 EL Semmelbrosel untermischen. Aus der Masse fingerlange Kroketten formen,
diese erst in Mehl, dann in verquirltem Eigelb und zuletzt in den Weilbrotbréseln wenden.
Frittierfett erhitzen und die Kroketten darin goldbraun backen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen Die Sauce fein piirieren und mit Salz abschmecken. Den gekochten Reis in eine gebutterte
Souffiéform oder Kaffeetasse geben und in die Mitte eines Tellers stiirzen. Die Sauce darum
herum angielen und die Kroketten darauf anrichten.

Otto Koch am 06. Juni 2014
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Marinierte Kohlrabi-Scheiben, Erbsen, Minze, Garnelen

Fiir 2 Personen

2 Kohlrabi 1/2 Bund Estragon 150 ml weiler Balsamico
150 ml Gefliigelfond 1 TL Wasabipaste Salz, Zucker

1 TL Speisestérke 1 TL Honig

Fiir das Minzol:

100 g frische Minze 80 ml Sonnenblumendsl Salz

Fiir die Erbsencreme:

2 Schalotten 1 EL Butter 120 g Erbsen

Salz 150 ml Gefliigelfond

Fiir die Garnelen:

1 Schale gekeimte Erbsensprossen 120 g Erbsen 14 Zuckerschoten

Salz, Pfeffer 1 EL Sesam 6 Garnelen 4 50 g

1 EL Olivenol Piment d’ Espelette 1 Spritzer Zitronensaft

Kohlrabi schilen. Einen Kohlrabi in 2 mm dicke Scheiben schneiden und jeweils einen Kreis von 5
cm Durchmesser ausstechen, insgesamt 6 Scheiben. Den zweiten Kohlrabi quadratisch zuschnei-
den, mit einem Kiichenhobel in diinne Scheiben hobeln. Estragon abspiilen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Balsamico, Gefliigelfond und Wasabipaste aufkochen mit Estragon , Salz
und Zucker wiirzen. Stéirke mit etwas Wasser anriihren und die Marinade damit abbinden und
zum Schluss mit Honig abschmecken. Alle Kohlrabischeiben in die heifle Marinade legen und 1
Stunde ziehen lassen.

Fiir das Minzol:

Die Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtter von den Stielen zupfen. Die Spitzen fiir
die Garnitur beiseite legen. Minze kurz in kochendem Wasser erhitzen. In Eiswasser abschrecken
und abtropfen lassen. Die Minzblitter zusammen mit dem Ol in einem Mixer piirieren. Durch
ein Sieb passieren, salzen.

Fiir die Erbsencreme:

Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Die
Erbsen zugeben, leicht salzen und kurz andiinsten. Den Gefliigelfond zu geben und zum Kochen
bringen. Dann alles fein piirieren bis eine homogene Créme entsteht. Die Creme durch ein feines
Sieb passieren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Garnelen:

Die Erbsensprossen abspiilen und abtropfen lassen. Erbsen und Zuckerschoten kurz in Salzwas-
ser blanchieren, dann abtropfen lassen. Sesam in einer Pfanne ohne Fett résten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Garnelen kurz in Olivendol von beiden Seiten braten, mit Salz, Zitronensaft
und Piment d’Espelette wiirzen, aus der Pfanne nehmen und der Linge nach in diinne Schei-
ben aufschneiden. Die rechteckigen Kohlrabischeiben zu Réllchen einrollen und darauf setzten.
Lauwarme marinierte Erbsenschoten und Erbsen iiber dem Gericht verteilen. Garnelenscheiben
aufsetzen. Die Erbsencreme in Punkten auf die Teller geben. Minzblédtter und Erbsensprossen
auf den Tellern verteilen und das fertige Gericht mit Sesam bestreut servieren.

Martin Gehrlein am 24. Juni 2014
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Miesmuscheln mit Bandnudeln

Fiir 4 Personen

250 g Hartweizenmehl 2 Fier 2 Eigelb

3 EL Olivensl Salz Mehl

2 kg Miesmuscheln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1 Staudensellerie 250 ml Weifiwein 1 Zweig Thymian
1 Lorbeerblatt 1 EL Butter

Das Hartweizenmehl, Eier, Eigelbe, 1 EL Olivenol und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig kneten.
(Wird er zu fest, noch 1-2 EL warmes Wasser unterkneten. Den Teig in Frischhaltefolie einpa-
cken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Dann den Nudelteig zu diinnen Bahnen
ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben, zusammenrollen und in feine Streifen schneiden. Die
Muscheln in viel Wasser griindlich waschen, dabei bereits gedffnete Muscheln aussortieren und
wegwerfen. Zwiebel, Knoblauch und Staudensellerie putzen und in Stiicke schneiden. Olivenol
in einem groflen Topf erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Sellerie anbraten. Die Muscheln zuge-
ben. Mit Weiflwein abléschen, Thymian und Lorbeerblatt zugeben und ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Dabei die Muscheln immer wieder wenden. Nach dem Garen noch geschlossene Muscheln
aussortieren und wegwerfen. Den Sud in einen Topf abschiitten, das Gemiise dazugeben und
aufkochen. Kalte Butter unterrithren und piirieren. Die Muscheln aus den Schalen 16sen und in
der Gemiisesauce erwéarmen. Bandnudeln in Salzwasser bissfest kochen, abgielen und mit der
Muschel-Gemiise-Sauce servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. Februar 2014

Spargel-Mousse mit Jakobsmuscheln

Fiir 6 Personen

1,4 kg weifler Spargel Salz, Zucker 6 Blatt weifle Gelatine
4 EL Champagneressig 1 EL Himbeeressig 500 g Sahne
100 ml Gefliigelfond 6 Jakobsmuscheln  Pfeffer

1 Prise gemahlene Muskatbliite

Spargel schilen und die (trockenen) Enden abschneiden. In einem groflen Topf ca. 3 1 Wasser
zum kochen bringen, salzen, 1 Prise Zucker zugeben und den Spargel darin gut weich kochen (ca.
20 Minuten). Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den weich gekochten Spargel abschiitten
und durch ein Sieb oder eine flotte Lotte streichen. Es sollte ca. 1kg Spargelpiiree ergeben. Die
eingeweichte Gelatine ausdriicken und im heiflen Spargelpiiree auflésen. Himbeer- und Champa-
gneressig unterrithren, die Masse mit Zucker und Salz abschmecken und abkiihlen lassen. Sahne
etwas mehr als halbsteif schlagen und unter die Spargelmasse heben. Mit Frischhaltefolie ab-
gedeckt die Spargelmousse mindestens 3 Stunden in den Kiihlschrank stellen. Kurz vor dem
Servieren Gefliigelfond in einen Topf geben und um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Die
Jakobsmuscheln in einer heiflen Pfanne ohne Fett von beiden Seiten gut anbraten, mit Salz,
Pfeffer und etwas Muskatbliite leicht wiirzen. Zum Anrichten mit einem heiflen Loffel aus der
Mousse Nocken abstechen, auf Teller platzieren, mit den Jakobsmuscheln garnieren und diese
mit etwas reduziertem Gefliigelfond betrédufeln.

Frank Buchholz am 05. Mai 2014
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Verschiedenes vom Chicorée mit Zitrusfriichten, Garnelen

Fiir 4 Personen

16 Garnelen 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
6 EL Sonnenblumendl 1 TL Tomatenmark 250 ml Fischfond
2 unbehandelte Orangen 1 unbehandelte Limette 4 EL Zucker

6 Kolben Chicorée 250 ml Milch 1 Zweig Thymian
Salz 2 Grapefruit 1 Pomelo

1 Zitrone Pfeffer 2 Eier

1 TL Senf 100 ml Olivend Chilipulver

125 g Kateifiteig

Garnelen abspiilen, trockentupfen und aus der Schale 16sen. Garnelen am Riicken einschneiden
und den schwarzen Darm entfernen. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. 1 EL
Sonneblumendl in einer Pfanne erhitzen. Garnelenschalen darin anbraten. Zwiebel, Knoblauch
und Tomatenmark zugeben und ebenfalls anbraten. Mit Fischfond abléschen und ca. 15 Minuten
kocheln lassen. Anschlieffend durch ein Sieb passieren und die Briihe abkiihlen lassen. Je 2 Oran-
gen und 1 Limette abspiilen und trockenreiben. Die Schalen jeweils sehr diinn abschélen. Die
Schalen in feine Streifen schneiden. In kochendem Wasser zweimal jeweils ca. 1 Minute blanchie-
ren. Herausnehmen und in Eiswasser tauchen. Die Zitrusstreifen anschlieend in 100 ml Wasser
und 2 EL Zucker weich kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Von den Chicoréekolben
jeweils ca. 8 Blatter ablosen bis jeweils ein etwa daumendicker Kolben iibrig bleibt. Milch mit
Thymian, 1 Prise Zucker und 1 Prise Salz erhitzen. Die Hilfte der Chicoréebléitter zugeben und
etwa 2 Minuten garen. Herausnehmen, abtropfen und abkiihlen lassen. Die andere Hélfte der
Chicoréeblitter in sehr feine Streifen schneiden. Alle Zitrusfriichte dick schilen, so dass die weifle
Haut mit entfernt wird. Die Filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden. Den Saft dabei
auffangen. Aufgefangenen Zitrusfriichtesaft (bis auf 2 EL), Salz, Pfeffer und 3 EL Sonnenblu-
mendl verrithren. Chicoréestreifen und Zitrusfriichte in eine Schale geben und mischen. Dressing
dariiber tréufeln und ca. 10 Minuten marinieren. Eier trennen. Figelbe mit Senf, Salz, Pfeffer
verrithren. Olivendl in einem feinen Strahl unterriihren, so dass es eine cremige Mayonnaise ent-
steht. Mit Garnelenbriihe, Chilipulver und Zucker abschmecken. Teig ausrollen und in 8 Stiicke
teilen. Die Garnelen salzen und mit Zitruszesten belegen. Je 2 Garnelen in ein Stiick Kataifiteig
wickeln. 2 EL. Sonnenblumendl portionsweise erhitzen. Garnelen darin von allen Seiten ca. 3-4
Minuten goldbraun braten. Knuspergarnelen warm stellen. Die iibrigen Chicoréekolben im Brat-
fett von allen Seiten ca. 3 Minuten braten. Mit Salz, Zucker und mit iibrigem Zitrusfriichtesaft
wiirzen. Chicoréesalat, in Milch gegarten Chicorée, gebratene Kolben und Garnelen anrichten
und sofort servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Januar 2014
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Churrasco mit Bohnen und Tomaten-Salsa

Fiir 4 Perspnen:
150 g schwarze getr. Bohnenkerne ca. 350 ml Fleischbriihe 3 Knoblauchzehen

10 EL Olivendl 1 TL Paprikapulver, scharf 1 TL Paprikapulver, mild
Pfeffer, Salz 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

600 g Rinderriicken 3 Fleischtomaten 1 rote Zwiebel

1 Peperoni 1 Limette 1/2 Bund Koriander

75 g feine Speckwiirfel 4 dicke Scheiben Speck 75g Speckwiirfel

2 scharfe Grillwiirste 4 Schaschlikspiee

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Eingeweichte Bohnen in einem Topf
Fleischbriihe ca. 1 Stunde weich kochen. Knoblauch schélen und fein hacken. 5 EL Olivendl,
Knoblauch, Paprikapulver, Pfeffer und 1 TL Salz zu einer Marinade mischen, Rosmarin und
Thymian zufiigen. Fleisch in gulaschgrofie Stiicke schneiden, in die Marinade legen und ca. 20
Minuten ziehen lassen. Tomaten waschen und wiirfeln. Zwiebel schilen und ebenfalls wiirfeln.
Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Von der Limet-
te den Saft auspressen. Tomaten, Zwiebel und Peperoni mit Zitronensaft und 4 EL Olivenol
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken
und unter die Tomatensalsa mischen. Speckwiirfel, zu den gekochten Bohnen geben und ca. 10
Minuten mitkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Speckscheiben und Grillwurst wie das
Fleisch wiirfeln. Abwechselnd Fleisch mit Speck und Grillwurst aufspieffen. Eine Grillpfanne mit
1 EL Olivenol bestreichen und die Spiefle darauf rundum grillen. Die schwarzen Bohnen auf den
Tellern verteilen, die Spiee darauf anrichten und Tomatensalsa dazu reichen.

Vincent Klink am 12. Juni 2014
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Gegrillter Spargel, Granatapfel-Vinaigrette, Roastbeef

Fiir 4 Personen

600 g Roastbeef 1 EL Pflanzendl 2 EL grober Senf
Meersalz 2 EL Erdniisse, ungesalzen 1 EL Puderzucker
400 g weiler Spargel 200 g griiner Spargel 1 Prise Zucker

1 TL Butter 1 Schalotte 1 Bio-Zitrone

2 Zweige Minze 2 EL Walnussol 2 EL Traubenkernél
1 EL Honig japanischer Bergpfeffer 1 Granatapfel

Das Roastbeef in einer Pfanne mit 1 EL Ol von allen Seiten kriftig anbraten. Dann aus der
Pfanne nehmen, mit dem Senf einstreichen und mit Meersalz wiirzen. Das Fleisch auf ein Back-
ofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten garen. (Dann sollte die Kerntempe-
ratur sollte ca. 65 Grad betragen). Das gegarte Fleisch in Alufolie einwickeln und mindestens 8
Minuten ruhen lassen. Die Erdniisse grob hacken und mit dem Puderzucker in einer beschich-
teten Pfanne ohne Fett goldgelb karamellisieren. Eine Prise Meersalz zugeben und auf einem
Teller erkalten lassen. Weiflen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Vom griinen Spargel
das untere Drittel schilen, ebenfalls die Enden abschneiden. Die Spargelschalen in einem Topf
mit Wasser aufsetzen. Das Wasser mit etwas Salz, einer Prise Zucker und 1 TL Butter wiirzen.
Die Schalen ca. 10 Minuten kochen lassen, dann den Sud passieren. Weiflen und griinen Spar-
gel in gesalzenem Wasser kurz blanchieren, in Eiswasser abschrecken und anschlieend auf ein
trockenes Kiichentuch legen. Fiir die Vinaigrette Schalotte schilen und sehr fein wiirfeln. Die
Zitrone heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Minze ab-
spiilen und trocken schiitteln. 100 ml vom kalten Spargelsud mit Walnuss- und Traubenkerndol,
Zitronenschale und-saft, Honig und der Schalotte gut verrithren. Mit Salz und Bergpfeffer ab-
schmecken. Die Spargelstangen der Lénge nach halbieren. Spargelstangen mit der Schnittfliche
nach unten in der Grillpfanne oder auf dem Grill kréftig anbraten. Granatapfel halbieren und
die Kerne ausstreichen. Minzeblédtter in sehr feine Streifen schneiden und unter die Vinaigrette
geben. Erdnusskaramell in Stiicke brechen. Die gegrillten Spargelstangen flach auf vorgewérmten
Tellern anrichten. Die Vinaigrette iiber dem Spargel verteilen. Die Granatapfelkerne und den
Erdnusskaramell dariiber streuen. Das Roastbeef in diinne Scheiben schneiden und neben dem
Spargel anrichten.

Michael Kempf am 30. Mai 2014
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Geschmorter Ochsenschwanz im Steinchampignon

Fiir 4 Personen
Fiir den geschmorten Ochsenschwanz:

4 Schalotten 1 Karotte 1 Stange Staudensellerie
2 Tomaten 1,5 kg Ochsenschwanz Salz, Pfeffer

3 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker

200 ml Portwein 500 ml Rotwein 700 ml Kalbsfond

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter

2 Knoblauchzehen
Fiir die Pilze:

8 Champignons, extra grof3 Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol

60 g Bergkise 4 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie
4 EL Olivenol Zucker 1 Sternanis

1 Zweig Thymian 1 EL Balsamico 1 EL Butter

Fiir den Kréiutersalat:

2 Bund gemischte Kriuter 2 Zweige Thymian 2 EL Balsamico

4 EL Olivenol 1/2 TL Honig Salz, Pfeffer

Fiir den geschmorten Ochsenschwanz: Den Backofen auf 170 Grad Ober- und Unterhitze vor-
heizen. Schalotten und Karotte schilen, Staudensellerie und Tomaten waschen und alles in 1
cm grofle Stiicke schneiden. Ochsenschwanz in Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. In einem Schmortopf mit 3 EL Olivenol anbraten, Schalotten, Karotte und Staudensellerie
zugeben und goldbraun anbraten. Dann iiberschiissiges Fett abschiitten, Tomatenmark und To-
maten zugeben, mit Zucker wiirzen. Dann mit Portwein und Rotwein abléschen. Im vorgeheizten
Ofen den Ochsenschwanz ohne Deckel im Ofen Wenn der Wein nahezu eingekocht ist, Kalbs-
fond, Thymian- und Rosmarinzweige, Lorbeerblitter, zerdriickte Knoblauchzehen, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und weiter schmoren, bis der Ochsenschwanz weich ist. Dies dauert insge-
samt ca. 2-3 Stunden. Den geschmorten Ochsenschwanz aus dem Topf nehmen, auslésen und
klein schneiden. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen. Das Fleisch wieder in die Sauce geben.

Fiir den Kréautersalat: Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und in mundgerechte Stiicke
zupfen. Thymian fein schneiden. Aus Balsamico, Olivendl, Honig, Thymian, Salz und Pfeffer
eine Vinaigrette mischen

Fiir die Pilze: Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Von den Pilzen den
Stiel entfernen, die duflere Haut abziehen und die Lamellen aushchlen. Pilze mit Salz, Pfeffer
und einigen Tropfen Olivenol wiirzen. Das Ochsenschwanzragout in die Pilze fiillen. Kése fein
reiben und dariiber streuen. In eine Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten
garen. Schalotten schilen und der Lénge nach vierteln. Staudensellerie waschen, der Lange nach
halbieren und in 5 cm grofle Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit 4 EL Olivendl die Schalotten
anschwitzen, mit Zucker und Salz wiirzen und weich schmoren. Dann Sternanis und Thymian-
zweig zugeben und mit Balsamico abschmecken.

Staudensellerie in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, mit Zucker und Salz wiirzen. Die
Schalotten aus dem Oliventl nehmen und mit dem Staudensellerie mischen.

Die Krauter mit der Vinaigrette marinieren und auf dem Teller verteilen, die gefiillten Champi-
gnons aufsetzen und Staudensellerie-Schalottengemiise verteilen

Jorg Sackmann am 22. April 2014
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Ochsen-Bdckchen a la Gremolata mit Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir die Biackchen:

3 Schalotten 1 Karotte 300 g Staudensellerie
1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
1,5 kg Ochsenbéckchen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein 150 ml Rotwein

50 ml Madeira 11 Kalbsfond 1 EL kalte Butter

Fiir die Gremolata:

1 Bio-Zitrone 1 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 Sardellenfilet 50 ml Olivendl

Fiir die Polenta:

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 350 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne
150 g Polenta (Maisgrief) 30 g Parmesan Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Béckchen:

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten und die Karotte schélen
und wiirfeln. Staudensellerie waschen und in ca.l cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch sché-
len. Die Krauterzweige abspiilen und trocken schiitteln. Die Béickchen parieren (Fett und Sehnen
entfernen) und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf 2 EL Olivendl Topf erhitzen
und die Béckchen von beiden Seiten scharf anbraten. Dann herausnehmen, nochmal einen 1 EL
Olivendl zugeben und Schalotten, Mthre und Staudensellerie anbraten. Tomatenmark untermi-
schen, dann mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abléschen. Die Béackchen wieder in den
Topf legen, Krauterzweige und Knoblauch zugeben. Den Kalbsfond angielen und die Béckchen
zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. (Die Béckchen sind gar, wenn man sie mit
einer Fleischgabel ansticht uns sich diese wieder sehr leicht herausziehen lisst.)

Fiir die Gremolata:

In der Zwischenzeit fiir die Gremolata die Zitrone heifl abwaschen, trocknen und die Schale
diinn abschneiden. Die Zitronenschale fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Knoblauch schilen und fein hacken. Das Sardellenfilet fein hacken. Zitronenschale
mit Petersilie, Knoblauch und Sardellenfilet in eine Schiissel geben, Olivendl zugeben und alles
vermischen. Die gegarten Béckchen aus dem Topf nehmen, zur Seite stellen. Die entstandene
Sauce durch ein Sieb passieren. Die Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen. 1 EL kalte
Butter unterrithren und die Sauce damit binden und abschmecken.

Fiir die Polenta:

Die Krauterzweige abspiilen und trocken schiitteln. Gefliigelfond, Sahne, Thymian und Rosmarin
aufkochen, Polenta einriihren und 10 Minuten bei mittlerer Hitze quellen lassen. Parmesan fein
reiben. Die Krauterzweige entfernen und die Polenta mit Salz, Pfeffer, Muskat und Parmesan
abschmecken. Die Béckchen in der Sauce nochmals kurz erwidrmen, dann auf Tellern anrichten,
Sauce angieflen und die Gremolata auf die Béckchen geben. Polenta dazu geben und servieren.

Karlheinz Hauser am 24. Februar 2014
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Skirt-Steak vom Rind mit Mais

Fiir 2 Personen

400 g Skirt-Steak vom Rind (Saumfleisch) Salz, Pfeffer 2 Zweige Thymian
5 EL Olivenol 4 Zuckermaiskolben 1 Knoblauchzehe
50 ml Gefliigelbriihe

Das Fleischstiick mit Salz, Pfeffer, Thymianblattchen und 1-2 EL Olivendl einreiben. In eine
lebensmittelechte und hitzestabile Folie einpacken und vakuumieren, so im 70 Grad heiflen Was-
serbad ca. 3 Stunden garen. Die Maiskolben schélen, von 2 Maiskolben die Kérner vom Kolben
schneiden. Die anderen beiden Maiskolben mit einem Sigemesser in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Die Maisscheiben in einer Pfan-
ne mit 2 EL Olivendl und dem Knoblauch braten, mit Salz wiirzen. Die restlichen Maisktrner in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol braten, 50 ml Gefliigelbriihe zugeben und mit Salz abschmecken.
Das Fleisch aus der Folie packen und auf dem vorgeheizten Grill oder in der Grillpfanne von allen
Seiten anbraten, vom Grill nehmen und aufschneiden. Das Fleisch mit den gebratenen Maisschei-
ben und dem Maisgemiise anrichten und servieren. Dazu passt Krauterbutter-Baguette.

Karlheinz Hauser am 30. Juni 2014
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Zwiebel-Rindfleisch mit Petersilien-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Zwiebelfleisch:

800 g Rinderschmorbraten Salz, Pfeffer 1 Bund Suppengriin
7 Zwiebeln 2 EL Ol 2 EL Tomatenmark
1/2 TL Zucker 150 ml Rotwein 350 ml Gemiisebriihe
2 EL Butter 1 TL Mehl 1 EL Majoran

Fiir das Piiree:

1 kg Kartoffeln mehlig Salz 1 Bund Petersilie

6 EL Butter 100 ml Milch 100 g Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat 1-2 EL Olivenol

Fiir das Zwiebelfleisch:

Rinderschmorbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Suppengriin putzen und grob wiirfeln. 2 Zwie-
beln schilen und grob wiirfeln. Fleisch in 2 EL heifiem Ol in einem Bréter anbraten, herausneh-
men. Suppengriin und Zwiebeln anbraten. 2 EL. Tomatenmark und Zucker kurz mit résten. Mit
150 ml Rotwein abldschen und offen fast vollsténdig einkochen lassen. Backofen auf 170 Grad
Ober- und Unterhitze vorheizen. Fleisch wieder hineinsetzen. 200 ml Gemiisebriithe angieflen.
Zugedeckt im heiflen Ofen etwa 2 Stunden garen. Dabei nach der Hélfte der Zeit den Braten
wenden und 150 ml Gemiisebrithe zugeben. Fleisch herausnehmen. Saucenfond durch ein Sieb
streichen. Fleisch abkiihlen lassen. Die iibrigen 5 Zwiebeln schiilen, halbieren und in feine Schei-
ben schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin braun braten. Das kalte
Fleisch in diinne Scheiben schneiden und dazu geben. Das Fleisch darin leicht braun braten.
Mit Mehl bestduben und mit etwa 200 ml Saucenfond abléschen und fast vollstédndig einkochen
lassen. Mit Pfeffer, Sa 1z und Majoran wiirzen.

Fiir das Kartoffel-Petersilienpiiree:

Die Kartoffeln schéilen und léngs halbieren. In Salzwasser ca. 20 Minuten weich garen. Petersi-
lie abspiilen, trockenschiitteln und die Blattchen abzupfen. Butter erhitzen und leicht bréaunen.
Sahne steif schlagen. Milch erhitzen. Kartoffeln abgieflen, ausddmpfen lassen und durch eine
Kartoffelpresse driicken. Kartoffelpiiree mit Milch und die Hilfte der braunen Butter verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen. Petersilienblatter mit Olivendl fein piirieren
und mit der iibrigen Butter unter das Piiree ziehen. Sahne unterheben. Mit dem Zwiebelfleisch
servieren.

Vincent Klink am 16. Januar 2014
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Glasierter Schweine-Bauch mit Gurke, Wasabi und Ponzu

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

20 g Ingwer 2 Knoblauchzehen 100 ml Sojasauce

50 ml Ketchup Manis 4 EL Honig 100 ml Mirin

2 Sternanis 1 Stiick Zimtrinde 1/2 TL Fenchelsamen

1/2 TL Szechuanpfeffer 2 Nelken 1/2 TL Griiner Kardamom

800 g Schweinebauch mit Schwarte
Fiir den Wasabi-Gurkensalat:

2 Salatgurken Salz 1 EL Wasabipulver
200 g Sauerrahm 1 Prise Zucker

Fiir die Ponzuvinaigrette:

60 ml Mirin 60 ml Ponzu 60 ml Zitronensaft
30 g Miso Paste 2 TL Zucker 100 ml Olivenol

Fiir den Schweinebauch:

Backofen auf 160 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Den Ingwer und Knoblauch schéilen und
kleinschneiden, mit Sojasauce, Ketchup Manis, Honig, Mirin, den gemorserten Gewiirzen und
100 ml Wasser vermischen. Die Schwarte einritzen und den Schweinebauch mit der Marinade
einstreichen. Bauch mit der Schwarte nach oben auf ein Backblech geben und 2 Std im Ofen
weich garen. Zwischendurch immer wieder mit dem Sud benetzen.

Fiir den Wasabi-Gurkensalat:

Die Gurken schiilen und auf einem Gurkenhobel diinn hobeln. Danach einsalzen und 20 min kiihl
stellen. Das Wasabipulver mit etwas Wasser zu einer Paste verrithren und mit dem Sauerrahm
vermischen. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Fliissigkeit von den eingesalzenen Gurken
abgieflen und die Gurken mit dem Sauerrahm vermengen. Fiir die Vinaigrette; Mirin, Ponzu,
Zitronensaft, Miso Paste und Zucker miteinander vermengen. Dann das Olivendl mit untermixen.
Den Schweinebauch aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Den Wasabi- Gurkensalat mittig
auf dem Teller anrichten, den Schweinebauch darauf setzen und mit der Ponzu Vinaigrette
vollenden.

Karlheinz Hauser am 31. Marz 2014
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Jungschweine-Keule auf Topinambur mit Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

1 Jungschweinekeule (1,3 kg) 1 TL Senfkérner 6 Pfefferkorner

4 EL Honig 4 EL Salz 2 Thymianzweige
2 Lorbeerbléatter

Fiir den Topinambur:

200 g Topinambur 100 ml Milch 100 g Sahne

3 EL Butter 1 TL Speisestirke 1 EL Sauerrahm
Salz, Pfeffer

Fiir die Pfeffersauce:

2 Schalotten 1 TL bunte Pfefferkérner 1 TL Butter

30 ml Cognac 1 TL Tomatenmark 150 ml Weiflwein
200 ml Kochsud 200 g Sahne 1 EL Butter
Salz, Zucker 1/2 Bund Blattpetersilie

Fiir das Fleisch Die Jungschweinekeule vom Knochen 16sen und in 3 — 4 Teile zerlegen. Senf-
und Pfefferkorner im Morser grob schroten. Zusammen mit Honig und Salz in 2 1 Wasser ver-
rithren. Thymianzweige und Lorbeerblétter zugeben. Schweinekeule einlegen und 1 Tag darin
gekiihlt ziehen lassen. Fleisch in der Marinade aufkochen, beiseite stellen und ca. 30 Minuten
bei 65 Grad Wassertemperatur ziehen lassen. Fiir die Sauce Die Schalotten schéilen und fein
wiirfeln. Die Pfefferkérner im Morser zerstoflen und in einem Topf ohne Fett erhitzen, Butter
zugeben, mit Cognac abloschen, diesen fast vollstdndig einkochen lassen. Schalotten hinzugeben
und anschwitzen. Tomatenmark zugeben und mit Weilwein abloschen und die Fliissigkeit um
mehr als die Hilfte einkochen. Kochsud von der Schweinekeule zugeben und zur Hélfte einko-
chen. Dann Sahne zugeben, etwas einkochen. Kalte Butter in kleinen Stiicken einriihren und mit
Salz und Zucker abschmecken. Fiir den Topinambur Topinambur gut abwaschen, dann schélen.
Die Schalen mit Milch und Sahne in einen Topf geben , aufkochen, 10 Minuten ziehen lassen
und anschlieflend durch ein Sieb passieren. Topinambur klein schneiden, in einem Topf mit 1 EL
Butter anschwitzen und mit der Topinambursahne auffiillen. Topinambur weichkochen und an-
schlieflen fein piirieren. Weizenstérke mit 1 EL Wasser vermischen, unter das Piiree geben, alles 1
mal aufkochen, dann 2 EL Butter und Sauerrahm untermixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Topinamburcreme auf dem
Teller verteilen. Fleisch diinn aufschneiden, auf die Créeme setzten mit Pfeffersauce iiberziehen.
Mit Petersilienblétter bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 18. Februar 2014
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Zwiebel-Sofe

Fiir 4 Personen

300 g rote Zwiebeln 80 g Zucker 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Rotwein 1 EL Rotweinessig 40 ml Cassis

Salz, Pfeffer

Die Zwiebeln schilen und fein schneiden. In einem Topf Zucker goldbraun karamellisieren, die
Zwiebeln zugeben und mit Brithe und Rotwein auffiillen. Essig und Cassis zugeben und mit Salz,
grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Ganze ca. 20-30 Minuten langsam kdcheln lassen, bis die
Sauce eine sdmige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink am 09. Januar 2014
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Indische Curry-Suppe

Fiir 4 Personen

1 mittelgrofler Apfel 1 Banane 300 g Ananasfruchtfleisch
2 Zwiebeln 1 EL Sonnenblumendl 2 TL Tandoori Gewiirzmischung
2 TL Curry 3 EL Kokosmilch 500 ml Gefliigelfond

250 ml fettarme Milch (1,5%) 120 g H&éhnchenbrustfilet Meersalz
4 EL gehackte Mandeln

Apfel und Banane schilen. Den Apfel vierteln und das Kerngehéiuse entfernen. Ananasfrucht-
fleisch, Banane und Apfel in feine Scheiben oder Stiicke schneiden. Ein Drittel der Ananasstiicke
beiseite stellen. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwie-
beln darin glasig diinsten. Etwas Tandoori und Curry dariiber stduben. Die Obstwiirfel zugeben,
kurz mitdiinsten. Ebenfalls mit Tandoori und Curry wiirzen. Mit Kokosmilch, Gefliigelfond und
fettarmer Milch abldschen, alles aufkochen lassen. Anschlieflend mit einem Piirierstab piirieren.
Hahnchenbrust in feine Streifen schneiden, in die heifle Suppe geben und ca. 3 Minuten sanft ko-
cheln lassen. Ubrige Ananasstiicke zufiigen kurz erhitzen. Die Suppe mit Meersalz abschmecken.
Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen. Herausnehmen, abkiihlen
lassen. Die heifle Suppe in Suppentassen oder tiefe Teller fiillen, mit den Mandeln bestreuen und
servieren. Dazu passt indisches Chapati- oder Naanbrot.

Frank Buchholz am 03. Februar 2014
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Karotten-Creme-Suppe mit Kirschtomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Kirschtomaten:

6 reife Kirschtomaten 1 EL Olivenol 50 g Zucker

6 EL Estragonessig 1 Bio-Orange 2 TL Ingwersaft

1 EL Tomatenketchup 1 EL Tomatenmark 1 EL Sweet Chili Sauce
Salz, Pfeffer 1 Msp. Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp. Piment, gemahlen

1 Msp. Cayennepfeffer 2 Zweige Majoran
Fiir die Karottencreme:

250 g Karotten 1 Lauchzwiebel 3 reife Tomaten

2 EL Olivenol 2 Msp. Currypulver Salz, weifler Pfeffer

1 Prise Zucker 60 ml trockener Wermut 1 Spritzer Zitronensaft
1 1 Gefliigelfond 100 ml Sahne 1 EL gesalzene Butter

Fiir die Tomaten:

Die Kirschtomaten in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten bis die Haut aufplatzt. Auf Kii-
chenkrepp geben und die Haut am Strunk aufdrehen. Den Zucker in einem Topf karamellisieren,
mit Essig abloschen und etwas kocheln lassen. Die Orange heifl abwaschen, trockenen und etwas
Schale abreiben. Dann den Saft auspressen. Den Orangensaft, Abrieb der Orange, Ingwersaft,
Ketchup, Tomatenmark und Chilisauce zugeben und leicht kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Nel-
ke, Piment und Cayennepfeffer wiirzen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Zusammen mit den vorbereiteten Kirschtomaten in dem Sud ca. 4 Stunden ziehen lassen.

Fiir die Karottencreme:

Die Karotten schilen und in Scheiben schneiden. Lauchzwiebel putzen, waschen und in klei-
ne Wiirfel schneiden. Die Tomaten kurz iiberbrithen, héuten, entkernen und in Stiicke teilen.
Olivenol in einem Topf erhitzen, Karotten, Lauchzwiebel und Tomaten darin andiinsten. Mit
Curry, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Wermut und Zitronensaft dazugeben, die
Fliissigkeit einkochen lassen, dann den Gefliigelfond angief3en und ca. 15 Minuten kdcheln lassen.
Anschlielend alles im Mixer fein piirieren und durch ein feines Sieb zuriick in den Topf passieren.
Die Sahne angieflen und unter Riihren erneut erhitzen. Die gesalzene Butter in kleinen Flocken
mit einem Stabmixer unter die Suppe quirlen und abschmecken. Die Karottencreme in tiefen
Tellern anrichten und die marinierten Tomaten einlegen und servieren.

Jorg Sackmann am 06. Mai 2014
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Bdrlauch-Joghurt-Creme mit Wurzelgemiise-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Créme:

2 Bund Bérlauch 1 Bund Schnittlauch 400 g griechischer Joghurt
7 Blatt Gelatine 200 ml Milch Salz

Fiir den Wurzelgemiise-Salat:

1 Bund junge Mohren 10 braune Champignons 4 EL Olivendl

1-2 Knollen Topinambur 1 Bund Radieschen 1 EL Senf

1 EL Apfelessig

Fiir das Baguette:

20 g Hefe ca. 350 ml Wasser 500 g Mehl (Type 405)
1 TL Salz

Fiir die Créme:

Bérlauch und Schnittlauch abspiilen und trocken schiitteln. Schnittlauch fein schneiden. Von
dem Bérlauch einige Blétter fiir die Garnitur autheben, den Rest fein schneiden. Einen Teil des
Joghurts mit dem geschnitten Bérlauch und 3/4 des Schnittlauchs fein piirieren. Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Die Milch erwdrmen und die eingeweichte Gelatine darin auflésen.
Mit dem Krauterjoghurt und dem restlichen Joghurt mischen und mit Salz abschmecken. Die
Masse in eine flache Form fiillen ( ca. 2-3 cm hoch) und im Kiihlschrank fest werden lassen.
Fiir das Baguette:

Die Hefe in etwas lauwarmen Wasser auflosen. Salz und Mehl in eine Schiissel geben. Aufgeltste
Hefe zugeben und vermischen. Dann so viel Wasser zugeben und unterkneten, bis ein geschmei-
diger Teig entsteht. Den Teig abgedeckt in einer Schiissel ca. 30 Minuten gehen lassen. Den
gegangenen Hefeteig erneut kneten und kleine Baguettes formen. Auf ein mit Backpapier beleg-
tes Blech legen, mit einem Kiichentuch abdecken und noch mal ca. 20 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Baguettes ca. 12 Minuten im
vorgeheizten Ofen backen.

Fiir den Wurzelgemiise-Salat:

Die Mo6hren putzen, evtl. schilen und in wenig Salzwasser diinsten. Die Champignons putzen, fein
hacken und in 1 EL Olivendl braten, mit Salz abschmecken. Topinambur schilen und in diinne
Scheiben schneiden. Radieschen waschen und vierteln. Aus Senf, Apfelessig und dem restlichen
Olivenol eine Vinaigrette herstellen. Radieschen, Mohren und Topinambur mit der Vinaigrette
marinieren. Aus der Joghurtcreme mit Hilfe eines Ausstechers hiibsche Formen ausstechen. Die
Joghurtcreme mit den gebratenen Champignons bestreuen und die marinierten Gemiise und
restlichen Kriuter darauf so arrangieren, dass es an ein Friihlingsbeet erinnert. Anrichten und
mit den Baguettes servieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. Marz 2014
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Frischkdse-Terrine mit Tamarillo

Fiir 4 Personen
12 Tamarillo (Baumtomaten) Saft von 2 Orangen 6 Blatt Gelatine

60 g Haselnussbléttchen Salz, Pfeffer, Zucker 2 Stiele Estragon

200 g Frischkése 150 g Creme-fraiche 3 EL heller Balsamico
4 EL Olivensl einige rosa Beeren 1 Kopf Romer Salat

1 Kopf Radicchio 2 EL schwarze Oliven

Tamarillo abspiilen und trockenreiben. 8 Tamarillo schilen und in ca. 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine Terrinenform (ca. 1 Liter Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen und den Tamaril-
loscheiben auslegen. Orangen halbieren und auspressen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Haselnussbléttchen in einer Pfanne ohne Fett rosten, abkiihlen lassen. Ubrige 4 Tamarillo lings
halbieren, mit einem Loffel, das Fruchtfleisch aus der Schale streichen. Fruchtfleisch mit Oran-
gensaft piirieren und durch ein Sieb passieren. Tamarillo-Orangensaft in einen Topf geben und
erwirmen. 3 Blatt Gelatine ausdriicken und unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.
Estragon abspiilen und trockenschiitteln. Die Blédttchen abzupfen. Die Hélfte der Bléatter fein
schneiden. Frischkise, Créeme-fraiche, Salz, Pfeffer, 1 EL Balsamico und 1 EL Olivendl verriih-
ren. Rosa Beeren morsern. Mit den Haselnussblédttchen und fein geschnittenen Estragonblattern
unterrithren. Ubrige 3 Blitter Gelatine ausdriicken, auflésen und ziigig unter die Frischkésecre-
me rithren. Abschmecken. Die Tamarilloscheiben 2-3 EL Tamarillosauce betraufeln. Kalt stellen
und fest werden lassen. Nun abwechselnd, schichtweise Késecreme und Tamarillosauce in die
Terrine geben. Dabei jedes Mal, die Terrine kalt stellen, damit die jeweilige Masse fest wird.
Anschliefend die Terrine etwa 2 Stunden kalt stellen. Inzwischen Romersalat und Radicchio
abspiilen und trockenschiitteln. Salate fein schneiden und mit dem iibrigen Estragon in einer
Schale mischen. Ubrigen Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette verrithren. Uber
den Salat triufeln und mischen. Oliven zugeben. Terrine stiirzen, Folie abziehen. Terrine in ca.
1,5 cm dicke Scheiben schneiden und auf Tellern mit dem Salat anrichten.

Jorg Sackmann am 25. Februar 2014
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Frittiertes Getreide mit Fenchel-Orangen

Fiir 4 Personen
Fiir das Getreide:

70 g Quinoa 70 g Gerste 70 g Buchweizen
500 g Pflanzenol Meersalz

Fiir die Quinoakérner:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

150 g Quinoa 200 ml Weiiwein 400 ml Gemiisebriithe
Meersalz, Ras el Hanout 3 Stiele Minze

Fiir den Fenchel:

1 Fenchelknolle 300 ml Gemiisefond 1 Schalotte

1 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein 300 ml Orangensaft
4 Fenchelsamen 1 Sternanis 4 Pfefferkorner

1/2 Lorbeerblatt 1 Nelke

Fiir den marinierten Fenchel:

1 Fenchelknolle 3 EL Rapsol 3 EL Orangensaft
1/2 TL milder Curry 1 TL Akazienhonig Meersalz, Pfeffer
Fiir das Anrichten:

2 Orangen 150 g Schafsjoghurt

Fiir das frittierte Getreide:

Getreide zum Frittieren (z.B. am Vortag) getrennt und in ungesalzenem Wasser sehr weich ko-
chen. Dann abschiitten. Gekochtes Getreide auf Backpapier verteilen und ca. 3-4 Stunden, im
Backofen bei etwa 60 Grad trocknen.

Fiir die Quinoakérner: Schalotten und den Knoblauch schélen und sehr fein wiirfeln. In einem
Topf mit Butter glasig anbraten. Quinoa zugeben und mit dem Weiflwein und der Gemiisebriihe
abloschen. Etwas Meersalz und Ras el Hanout zugeben und mit Deckel bei niedriger Temperatur
bissfest garen. Ab und zu umriihren. Nochmals mit den Gewiirzen abschmecken. Die Minzeblatt-
chen abzupfen, in feine Streifen schneiden und unterheben.

Fiir den eingelegten Fenchel: Fenchel putzen und halbieren. 4 schéne Scheiben aus der Mitte der
Fenchelknolle schneiden und auf ein tiefes Backblech legen. Das Fenchelgriin zur Garnitur aufhe-
ben! Fenchelabschnitte fein hacken und mit dem Gemiisefond einkochen, anschlieend passieren.
Schalotte schilen und fein wiirfeln. Braunen Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und
Schalotten darin andiinsten. Mit Portwein und Orangensaft abloschen. Gewiirze zugeben und
alles zu einem Sirup einkochen lassen. Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Fenchelfond iiber die Fenchelscheiben geben, mit Alufolie abdecken, ca. 30 Minuten garen.

Fiir den roh marinierten Fenchel: Den Fenchel waschen und hauchdiinn auf der Brotschneidema-
schine aufschneiden (oder hobeln). Ol, Orangensaft, Honig und Gewiirze zugeben und abschme-
cken. Alles kriftig durchkneten, ziehen lassen und nachschmecken. Die Orangen dick schélen,
so dass die weifle Haut mit entfernt wird. Orangenfilets heraus trennen. Frittierdl in einem ho-
hen Topf erhitzen und das gekochte und getrocknete Getreide goldgelb frittieren, es sollte wie
Popcorn aufplatzen, herausnehmen und salzen. Die geschmorten Fenchelscheiben und gegarte
Quinoa auf vorgewédrmten Tellern verteilen. Fenchelscheiben mit dem eingekochten Sirup be-
traufeln. Das frittierte Getreide mischen und dariiber streuen. Mit Fenchelsalat, Orangenfilets
und Joghurt anrichten.

Michael Kempf am 24. Januar 2014
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Gebratener Blumenkohl mit Karotten-Curry-Gel

Fiir 2 Personen
Fiir die Weinbeeren:

1 Schalotte 1 Kaffir-Limettenblatt 1 Sternanis

1 EL Rapsol 50 ml weifler Portwein 1 Msp. Curry

Salz, weifler Pfeffer 200 ml Traubensaft 40 g helle grofle Rosinen
Fiir das Karotten-Curry-Gel:

1 weifle Zwiebel 10 g Ingwer 2 Karotten

3 Tomaten 10 Koriandersamen 1/2 TL Kreuzkiimmelsamen
3 EL Rapsol 30 ml Weilwein 1/2 TL Curry

1 TL Tomatenmark 400 ml Gemiisefond 1 Kopf Blumenkohl

15 g Butter 20 ml Curryol Salz, Pfeffer, Zucker
Balsamico, Piment d’Espelette 1 Bund Koriander 30 g geschilte Haselniisse

Fiir die Weinbeeren:

Schalotte schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Limettenblatt fein schneiden. Ster-
nanis grob moérsern. Rapsol erhitzen. Schalotte darin andiinsten. Limettenblatt, Sternanis und
Portwein zugeben und einkochen lassen. Die Reduktion mit Curry, Salz und Pfeffer wiirzen.
Traubensaft zugeben, aufkochen, etwas abkiihlen lassen und lauwarm iiber die Rosinen gieflen.
Bis zum Anrichten in der Fliissigkeit marinieren.

Fiir das Karotten-Curry-Gel:

Zwiebel, Ingwer und Karotten schéilen und putzen. Zwiebeln und Ingwer getrennt voneinan-
der fein wiirfeln. Karotten in feine Scheiben schneiden. Tomaten waschen, trockenreiben und
fein wiirfeln. Koriander und Kreuzkiimmel morsern. 1 EL Rapsol erhitzen. Zwiebel darin an-
diinsten. Karotten und Ingwer zugeben und ebenfalls andiinsten. Mit Weifiwein abloschen, mit
dem Curry wiirzen und einkochen. Tomatenmark, Tomaten und gemorserte Gewiirze zugeben.
Mit 300 ml Gemiisefond auffiillen und ca. 40 Minuten langsam kochen lassen. Den Blumenkohl
putzen, waschen und in kleine Roschen teilen. Stiele ebenfalls klein schneiden. 300 g Blumen-
kohlréschen in diinne Scheiben schneiden. Restliche Blumenkohlréschen und —stiele in einem
Topf mit Butter und Curry6l anbraten. 100 ml Gemiisefond zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zu-
cker wiirzen. Blumenkohl weich garen. Mit etwas Balsamico abschmecken. Koriander abspiilen,
trockenschiitteln und die Blattchen vom Stiel zupfen. Bléttchen eines Stiels fein schneiden. Die
Blumenkohlscheiben in einer Pfanne mit 2 EL Rapsol goldbraun anbraten, danach bei sanfter
Hitze fertig garen, mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Fein geschnitten Koriander dariiber streu-
en. Das Karotten-Curry-Gel mit Salz und Piment d“Espelette wiirzen. Mit dem Mixstab kurz
piirieren, dann passieren und abschmecken. Haselniisse in Scheiben schneiden und in einer Pfan-
ne ohne Fett rosten. Gebratene Blumenkohlscheiben auf Teller platzieren. Karotten-Curry-Gel
mit einem Loffel auf den Teller geben. Mit Blumenkohlréschen, -stielen, Rosinen, Haselniissen
und Korianderblattchen anrichten. Das Gericht mit etwas Rapsol und Currypulver bestreuen.

Jorg Sackmann am 07. Januar 2014
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Gefiillte Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Kohlrabi:

4 Kohlrabi 250 ml Gemiisebrithe Salz, Zucker

2 EL Butter 50 ml Wermut 1 Spritzer Zitronensaft
60 g Sahne 1 EL Speisestérke 10 g Parmesan

2 Eier 2 Tomaten 4 Steinchampignons

1 Orange 100 g Blattspinat 4 EL Olivenol

1/2 TL Anissaat Cayennepfeffer

Fiir den Sud:

2 Schalotten 4 EL Olivendl 100 ml Weilwein

50 ml Wermut 1/2 TL Anissaat 250 ml Gemdiisefond

1 Spritzer Zitronensaft Salz, weifler Pfeffer 3 Stiele Kerbel

Fiir die Kohlrabi: Die Kohlrabi waschen und schélen. Die Schalen mit 250 ml Gemiisefond in
einen Topf geben, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ca. 15 Minuten leicht kocheln las-
sen, dann den Fond durch ein Sieb passieren. In der Zwischenzeit von den Kohlrabi einen Deckel
abschneiden und die Kohlrabi aushohlen. Die ausgehdhlten Kohlrabi in einem Topf mit Salzwas-
ser weich garen, anschlieflend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Vom ausgehohlten
Kohlrabiinneren 200 g abwiegen und in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Wermut
abloschen, Zitronensaft zugeben und mit Salz wiirzen. Die Fliissigkeit fast vollstdndig einkochen
lassen, dann mit dem ausgekochten Kohlrabischalen-Fond auffiillen und die Fliissigkeit nahe-
zu vollstdndig einkochen lassen. Sahne zugeben, weitestgehend einkochen und anschlieBend die
Kohlrabistiicke fein piirieren. Stdrke mit 1 EL Wasser verrithren. Dann die angeriihrte Stéarke
untermischen und alles 2 Minuten kochen lassen. Parmesan fein reiben. Die Eier trennen. Den
Topf vom Herd ziehen und die Eigelbe untermischen. Alles durch ein Sieb passieren, Parmesan
untermischen und abschmecken. Die Masse abkiihlen lassen. Den Backofen auf 220 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben,
abschrecken und die Haut abziehen. Dann vierteln, die Kerne entfernen und die Tomaten fein
wiirfeln. Die Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden. Die Orangen mit einem Messer schélen,
dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet, dann die Orangenfilets herausschneiden.
Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol den Spinat
zusammenfallen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anis in einem Morser fein zermahlen.
In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol die Pilze anschwitzen, Tomatenwiirfel zugeben und mit etwas
Anis, Salz, Cayennepfeffer und Zucker wiirzen. Das Eiweifl cremig aufschlagen und unter die kal-
te Kohlrabimasse geben. Die ausgehohlten Kohlrabi mit Olivendl einpinseln und leicht salzen.
Dann mit Spinat, Orangenfilets, Tomaten und Pilzen und zuletzt mit der Kohlrabimasse fiillen.
In eine Auflaufform setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten garen.

Fiir den Sud: Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwit-
zen. Mit Weifiwein und Wermut abloschen, gemorserte Anissaat zugeben und die Fliissigkeit
um die Halfte einkochen lassen. Dann mit Gemiisefond auffiillen und nochmals um die Hélfte
einkochen. Die Sauce mit 3 EL Olivenol aufmontieren, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kerbel abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den Sud mischen. Die
gefiillten Kohlrabi in einem tiefen Teller anrichten, den Sud angieflen und servieren.

Jorg Sackmann am 25. Marz 2014
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Gemiise-Variationen mit Schafsmilch-Joghurt

Fiir 4 Personen

2 Scheiben Roggenvollkornbrot 2 Ringelbete 2 Kohlrabi

4 Karotten 10 g Ingwer 30 ml Mirin

30 ml Reisessig 1 Sternanis 1 Lorbeerblatt

5 Senfkorner Salz, Zucker 12 Stangen griiner Minispargel
8 Radieschen ca. 100 ml Olivensl 3 EL Sonnenblumendl

1 EL Walnussol 3 EL Champagneressig 1 TL Dijon-Senf

1 TL Honig 2 Bund gemischte Krauter Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 150 g korniger Frischkdse 250 g Joghurt aus Schafsmilch

1/2 Bund Kerbel

Den Backofen auf 70 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Die Brotscheiben auf ein Backblech
legen und im Ofen trocknen lassen. Ringelbete, Kohlrabi und Karotten schilen. Karotten in
ca. 5 cm lange und 5 mm starke Stifte, restliches Gemdiise in Spalten schneiden. Ingwer schélen
und grob schneiden. In einem Topf 200 ml Wasser mit Mirin, Reisessig, Sternanis, Lorbeer-
blatt, Senfkérnern, Ingwer, einer Prise Salz und Zucker aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen
und Ringelbete, Kohlrabi und Karotte einlegen und ziehen lassen. Spargel waschen und die tro-
ckenen Enden abschneiden. Radieschen putzen und waschen. Fiir die Vinaigrette 1 EL Oliven-,
Sonnenblumen- und Walnussol mit Essig, Senf und Honig gut vermischen, mit Salz abschmecken
und die Radieschen und Spargel damit marinieren. Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, ab-
zupfen, grob schneiden und ca. 80 ml Olivendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Das
Pesto mit Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Frischkise und Joghurt
vermengen, mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken. Das Brot aus dem Ofen nehmen und
zerbroseln. Ringelbete, Kohlrabi und Karotte aus dem Sud nehmen, abtropfen lassen. Den abge-
schmeckten Frischkése in der Tellermitte und anrichten. Mit Pesto betraufeln. Die abgetropften
Gemiise, Spargel und Radieschen darauf anrichten. Mit Brotbroseln bestreuen, nochmals etwas
Pesto obenauf geben und mit gezupften Kerbelblattchen garnieren.

Karlheinz Hauser am 02. Mai 2014
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Gerducherter Feta mit Erdbeeren und Fenchel-Gemdise

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 2 EL brauner Zucker 100 ml weiler Portwein
450 ml Orangensaft 4 Fenchelsamen 1/2 Sternanis

4 schwarze Pfefferkdrner 3 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke

3 Fenchelknollen 1 Bio-Zitrone 6 EL Rapsol

1 TL Akazienhonig 1/2 TL mildes Currypulver Meersalz, Pfeffer

2 EL Rauchermehl 300 g Feta-Kése 400 g Erdbeeren

1 Bio-Limette

Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotte schilen und fein wiirfeln. 1
EL braunen Zucker in einem Topf karamellisieren, Schalotte zugeben und mit Portwein und
400 ml Orangensaft abloschen. Fenchelsamen, Sternanis, Pfefferkorner, Lorbeerblatt und Nelke
zugeben und die Fliissigkeit zum Sirup einkochen. Fenchel putzen, waschen und insgesamt 4
schone (ca. 4-5mm dicke) Scheiben aus der Mitte der Fenchelknollen schneiden und auf ein tiefes
Backblech legen. Das Fenchelgriin zur Garnitur aufheben. Restlichen Fenchel hauchdiinn auf
der Brotschneidemaschine aufschneiden (oder hobeln), in eine Schiissel geben. Die Orangensaft-
Portwein-Reduktion durch ein Sieb passieren und iiber die Fenchelscheiben auf dem Backblech
giefen. Das Backblech mit Alufolie abdecken und die Fenchelscheiben im vorgeheizten Ofen ca.
25 Minuten garen. Zitrone heifl abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben. Den Saft aus-
pressen. Zitronensaft mit 4 EL Rapsol, 50 ml Orangensaft, Honig, Zitronenschale, Curry, einer
Prise Salz und Pfeffer zum gehobelten Fenchel geben . Alles kriftig durchkneten, ca. 15 Minuten
ziehen lassen und abschmecken.

Die Douglasienzweige in einen Kugelgrill (Alternative:

groBer Topf mit Gittereinlage) legen und mit einem Kiichenbunsenbrenner abflimmen. Den Feta
auf ein Gitter legen und direkt in

den Rauch stellen. Mit dem Grill —oder Topfdeckel gut verschlieSen und 10 Minuten réduchern.
(Achtung:

Wenn nicht im Freien, sondern im Topf in der Kiiche gerduchert wird, muss diese gut durchliiftet
werden.) Gerducherten Feta herausnehmen, in Wiirfel schneiden und mit 2 EL Raps6l marinie-
ren. Die Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Mit 1 EL braunem Zucker bestreuen und mit
einem Kiichenbunsenbrenner goldgelb karamellisieren. Die Limette abwaschen, abtrocknen und
mit einer feinen Reibe etwas Limettenschale iiber die Erdbeeren reiben. Erdbeeren mit Pfeffer
aus der Miihle wiirzen. Zum Anrichten die Fenchelscheiben auf die Tellermitte geben, die Feta-
wiirfel darum herum verteilen. Marinierten rohen Fenchel dazwischen anrichten, die Erdbeeren
obenauf geben und alles mit Fenchelgriin garnieren.

Michael Kempf am 13. Juni 2014
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Herzhafte Kartduser-KloBe mit Kdse-SoBe, Spinat-Salat

Fiir 2 Personen

80 g junger Blattspinat 4 Kirschtomaten 1/2 Bund Schnittlauch
2 Schalotten 1/2 Bund Petersilie 2 EL Butter

4 getr. Ol-Tomaten 8 diinne Scheiben Kastenweilbrot 50 g Bergkése

200 ml Milch 1 TL Bio-Gemiisebriihe (Instant) 1 Prise Muskat

Pfeffer, Salz 1/2 TL Zitronen-Abrieb 150 ml Gemiisebriihe

3 EL Mehl 2 Eier ca. 150 g Semmelbrosel
5 EL Olivenol 1 EL heller Balsamico 1 TL Senf

Den Spinat vorsichtig waschen und abtropfen lassen. Kirschtomaten waschen und halbieren.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schalotten und Petersilie fein ha-
cken. 2/3 der Schalotten in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Pfanne vom Herd ziehen und
Petersilie untermischen. Die getrockneten Tomaten abtropfen, fein hacken und unter die Scha-
lotten mischen. Die Brotscheiben mit der Schalotten-Tomaten-Petersilienmischung bestreichen
und jeweils 2 Brotschreiben zusammenklappen.

Fiir die Sauce:

Den Kése fein reiben. In einem Topf mit 1 EL Butter {ibrige Schalotten anschwitzen. Mit 1 TL
Mehl bestduben. Dann unter stdndigem Riihren mit dem Schneebesen die Milch langsam zuge-
ben. Die Sauce kurz kocheln lassen und mit Gemiisebrithepulver wiirzen. Den Topf vom Herd
ziehen, den Kése zugeben und in der warmen Sauce schmelzen lassen. Mit Muskat, Pfeffer und
Zitronenschale abschmecken. Die belegten Brote in der Briihe trédnken, mit etwas Salz und Pfef-
fer wiirzen. Dann wie ein Schnitzel panieren, also in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziechen
und mit den Semmelbroseln panieren. In einer Pfanne mit 3 EL Olivenol die panierten Brote
von beiden Seiten braten. Aus Balsamico, 2 EL Olivendl und Senf eine Vinaigrette mischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Spinat mit der Vinaigrette anmachen, halbierte Kirschtomaten
und Schnittlauch untermischen. Die herzhaften Kartduserklofle anrichten, Késesauce angieflen
und den Salat dazu reichen.

Vincent Klink am 3.. April 2014
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Ingwer-Linsen mit Wurzel-Gemiise aus dem Salz- Mantel

Fiir 4 Personen

1,5 kg Meersalz 150 g Mehl 4 Eiweif3

4 Karotten 4 Petersilienwurzeln 4 Pastinaken

100 g Beluga-Linsen ca. 600 ml Gemiisebrithe 100 g Rote Linsen

1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe ca. 10 g frischer Ingwer
1 EL Butterschmalz 1 Prise Tandoorigewiirz 1 EL Mehl

300 g Sahne Salz, Pfeffer 1 Bund Lauchzwiebeln

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Meersalz mit Mehl und Eiweiflen in eine Schiissel geben
und zu einem Teig vermischen, dabei so viel Wasser wie notig zugeben, der Teig sollte einiger-
maflen zusammenkleben. Karotten, Petersilienwurzeln und Pastinaken waschen und ungeschélt
einzeln mit dem Salzteig ummanteln. Auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen das Ge-
miise ca. 30-40 Minuten garen. Die schwarzen Linsen abspiilen und in einem Topf mit ca. 300 ml
Gemiisebriihe ca. 20 Minuten weich kochen, anschliefend abschiitten. Die roten abspiilen und in
einem Topf mit ca. 300 ml Gemdiisebriihe ca. 7 Minuten weich kochen, anschliefend abschiitten.
Die Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schilen. Zwiebel fein schneiden, Knoblauch und Ingwer
fein hacken. Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen, Knoblauch und Ingwer
zugeben. Mit etwas Tandoorigewiirz und 1 EL Mehl bestduben und die Sahne angieflen. Alles
gut verrithren und ca. 6 Minuten kocheln lassen, abschmecken. Lauchzwiebeln putzen, waschen
und in feine Ringe schneiden. Das gegarte Wurzelgemiise aus dem Ofen nehmen, den Salzmantel
abstreifen und schélen. Gemiise in ca. 5 cm grofle Stifte oder Rauten schneiden. Die Linsen mit
dem Zwiebellauch unter die Sauce mischen und abschmecken. Das Linsengemiise auf Tellern
anrichten, das Gemdiise obenauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 15. Januar 2014

Kartoffel-Lauch-Kuchen

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 EL Butter 500 g Kartoffeln, mehlig
Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat 2 Fier

3 EL Créme-fraiche 3 EL Kartoffelstdarke 100 g Bergkiise

1 Stange Lauch 150 g Champignons 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 220 Grad (Ober-und Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel schilen, in feine
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig diinsten. Die Kartoffeln schélen und
auf einer Gemiisereibe raspeln. Den Kise fein reiben. Dann Kartoffeln und Zwiebeln mit Salz,
Pfeffer, Muskat, Eiern, Creme-fraiche, Kartoffelstirke und der Hilfte des Kédses mischen. Alles in
eine gefettete Springform (ca. 24 cm Durchmesser) geben und im vorgeheizten Ofen 30 Minuten
backen. In der Zwischenzeit Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Champignons
putzen und in feine Scheiben schneiden. Knoblauch schilen, fein hacken. Champignons und
Lauch in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz anschwitzen, Knoblauch zugeben, mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Dann auf den Kartoffelkuchen geben, mit dem restlichen Kése bestreuen und
nochmals 10 Minuten im Backofen backen. Den Kuchen kurz stocken lassen, aus der Form
nehmen, in Stiicke schneiden und warm servieren.

Otto Koch am 17. Januar 2014
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Mangold-Frdschle mit Ziegenkdse gefiillt und Zwiebel-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

300 g rote Zwiebeln 80 g Zucker 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Rotwein 1 EL Rotweinessig 40 ml Cassis

Salz, Pfeffer

Fiir die Mangoldfroschle:

8 grofle Mangoldblédtter 2 Schalotten 3 EL Butter
60 g Walnusskernhélften 200 g Ziegenfrischkése 1/2 Bund glatte Petersilie
1 Msp. gemahlener Koriander 1 Ei 2 EL geriebenes Weif3brot

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

Die Zwiebeln schélen und fein schneiden. In einem Topf Zucker goldbraun karamellisieren, die
Zwiebeln zugeben und mit Brithe und Rotwein auffiillen. Essig und Cassis zugeben und mit Salz,
grob gemahlenem Pfeffer wiirzen. Das Ganze ca. 20-30 Minuten langsam kocheln lassen, bis die
Sauce eine simige Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mangoldfroschle:

Die Mangoldblédtter kurz in kochendes Wasser geben, in kaltem Wasser abschrecken, auf einem
Tuch trocknen und auf der Arbeitsfliche ausbreiten. Fiir die Fiillung Schalotten schélen, fein
hacken und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Walniisse grob hacken und in einer
Pfanne ohne Fett kurz anrdsten, herausnehmen und mit den Schalotten in eine Schiissel geben.
Den Kise ebenfalls zugeben und alles mit einer Gabel zerdriicken und vermischen. Petersilie ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie mit Koriander, Ei und den Weif3brotborseln
mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles unter die Késemasse mischen. Auf jedes vorbereitete
Mangoldblatt etwas Masse geben und die Blédtter so einschlagen, dass kleine Péckchen entste-
hen. In einem flachen Topf 2 EL Butter schmelzen, die Pickchen nebeneinander hineinsetzen
und zugedeckt langsam braten. Nach 3 Minuten umdrehen und auf der anderen Seite nochmal
ca. 3 Minuten weiterbraten. Die Mangoldfréschle mit der Sauce anrichten und servieren.

Vincent Klink am 09. Januar 2014
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Mdhren-Estragon-Gemiise mit gebackenem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

4 grofle Kartoffeln, festk.  Salz 600 g Mohren

1 Bund Mohren mit Griin 120 g Mehl 1 Ei

1/8 1 Milch 2 Zwiebeln 1 Stiick Ingwer

6 EL Sonnenblumendol 1 Prise Zucker 1 EL Olivencl

1 Bund Estragon 1 TL Stérke 1 EL Butter

300 g Ziegenfrischkése Pfeffer ca. 350 g Frittierfett

Die Kartoffeln schilen, verschieden grofie Wiirfel daraus scheiden und in Salzwasser weich ko-
chen. Mc6hren waschen und schilen. Bei den Bundmohren oben ein Fingerbreit griin stehen
lassen. Die Mohrenschalen mit Wasser und Salz aufsetzen, 10 Minuten kochen lassen, dann pas-
sieren. Aus Mehl, Ei | 1 Prise Salz und Milch einen Ausbackteig herstellen. Die Zwiebeln schélen
und fein schneiden, Ingwer schélen und fein schneiden. Die Bundmohren ganz lassen. Einige der
restlichen Mohren in lange Streifen schneiden, die anderen grob wiirfeln. Die Hélfte der Zwiebeln
und Ingwerwiirfel in 1 EL Sonnenblumendl anbraten, Mohrenwiirfel und etwas von dem Moh-
rensud zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken und sehr weich diinsten. Die Bundmoéhren
und die Mohrenstreifen mit der Hilfte der Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl diins-
ten, mit Salz und Zucker wiirzen. Mhrenwiirfel piirieren, durch ein Sieb passieren und nochmal
abschmecken. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen, einige fiir die
Garnitur aufheben. Estragon mit dem restlichen Sonnenblumenél sehr fein mixen. Stéarke mit
1 EL Mohrensud anriihren, 200 ml Mdhrensud aufkochen und mit der angeriihrten Stérke bin-
den, mit Salz, Estragondl und Butter abschmecken. Das Mohrengemiise ebenfalls mit Estragonol
abschmecken. Die Kartoffelwiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl kross anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Den Ziegenkése mit Salz und Pfeffer abschmecken, zu Kugeln rollen, durch
den Ausbackteig ziehen. In einem Topf mit heiflem Frittierfett die Kasekugeln goldgelb ausba-
cken. Mohrensud als Saucenspiegel auf Teller geben. Die gediinsteten Mohren, Mohrenpiiree,
Kartoffeln und Késekugeln darauf arrangieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Juni 2014
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Nuss-6nocchi mit Spinat-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Nuss-Gnocchi:
1 kg Kartoffeln, mehlig 50 g Haselniisse =~ 50 g Walniisse

50 g Macadamianiisse 3 Eigelb 1 - 2 TL Kartoffelstéarke
Salz 1 Prise Muskat 1/2 TL Muskatbliite
Fiir die Spinatsauce:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Butter

2 EL Mehl 1/2 1 Milch 800 g Spinat

Pfeffer

Die Kartoffeln in der Schale in ausreichend Wasser weich kochen, gut ausddmpfen, pellen und
durch die Kartoffelpresse driicken. Von allen Niissen einige beiseite stellen. Die restlichen Niisse
im Cutter zermahlen, aber nicht zu fein. Die gemahlenen Niisse, die FEigelbe und Kartoffelstirke
zu den Kartoffeln geben und gut vermischen. Mit Salz, Muskat und Muskatbliite abschmecken
und einen Gnocchiteig herstellen. Den Teig zu einer Rolle von ungefdhr 1.5 ¢cm Durchmesser
formen, davon ca. 2-3 cm lange Stiicke abschneiden und iiber eine Gabel zu Gnocchi rollen.
In Salzwasser kochen, wenn die Nocken nach oben steigen, herausnehmen. Fiir die Spinatsauce
Die Zwiebel schélen und wiirfeln, Knoblauchzehe schélen und andriicken. Beides in 2 EL Butter
anschwitzen, Mehl dazu geben und mit anbraten, mit Milch auffiillen und ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Den Spinat waschen und trocken schiitteln. In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen. Den
Spinat zugeben und zusammenfallen lassen abtropfen. 2 des Spinats grob hacken, in die Sauce
geben und piirieren. Nach Wunsch durch ein Sieb passieren. Die Gnocchi in Butter anschwitzen
und mit dem Spinat, den restlichen Niissen und der Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 05. Mérz 2014
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Pasta mit gebratenen Artischocken

Fiir 2 Personen

1 Bio-Zitrone 125 g Weizenmehl 125 g Hartweizenmehl

1 Ei 2 Eigelb 4 EL Olivendl

Meersalz 1/2 Bund Thymian 10 getrocknete Tomaten
Mehl 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum 6 kleine lila Artischocken 60 ml Gemiisebriihe
Pfeffer

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Dann den Saft auspressen.
Weizenmehl, Hartweizenmehl, Ei und Eigelbe mit 1 EL Olivendl, abgeriebener Zitronenschale,
1 Spritzer Zitronensaft und einer Prise Salz in eine Schiissel geben und zu zu einem glatten Teig
kneten. (Wird er zu fest, noch 2-3 EL, Wasser unterkneten.) Den Teig in Frischhaltefolie einpacken
und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. In einem Topf mit Salzwasser und 2 Zweigen
Thymian die getrockneten Tomaten weichkochen, dann herausnehmen, abtropfen und in Streifen
schneiden. Dann den Nudelteig zu diinnen Bahnen ausrollen. Diese gut mit Mehl bestduben,
zusammenrollen und zu breiten Bandnudeln schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
schneiden. Thymian und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen.
Die Artischocken schilen, bis alle verholzten Stellen abgeschnitten sind. Dann vierteln oder
achteln und direkt in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl braten, Zwiebeln und Knoblauch
sowie Thymian zugeben, alles leicht salzen und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze brate, evtl.
Gemiisebriihe angiefien. In der Zwischenzeit die Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten
garen, abschiitten und dann in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl schwenken. Tomatenstreifen und
Basilikum untermischen und mit Pfeffer wiirzen. Die Nudeln mit den Artischocken anrichten
und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 09. April 2014
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Perlgraupen-Risotto mit Rote Bete und Radicchio

Fiir 4 Personen

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote Bete 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

400 ml Rote Bete Saft 2 Msp. mildes Curry 1 Prise Kreuzkiimmel

2 EL kalte Butter

Fiir das Risotto:

300 ml Rotwein 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 200 g Perlgraupen 300 ml Gemiisebriihe
300 ml Rote Bete Saft  1/4 Kopf Radicchio Meersalz, Pfeffer, Curry
50 g Meerrettich, frisch  1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Rote Bete Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Rote Bete gut
waschen, trockenreiben. Alufolie in 2 Quadrate schneiden (je nach Grofie der Knollen 20 x 20
cm oder 30 x 30 cm), und die Rote Bete jeweils einzeln auf ein Alufolienquadrat setzen. Jeweils
1 Zweig Rosmarin und Thymian darauf legen. Folie verschliefen und die eingepackten Knollen
im Ofen ca. 45 Minuten garen. Fiir das Perlgraupenrisotto In der Zwischenzeit fiir den Risotto
Rotwein in einen Topf geben und auf 100 ml einkochen. Die Schalotten und den Knoblauch
schélen, fein wiirfeln und in der Butter glasig andiinsten. Die Perlgraupen zugeben, kurz mit
anbraten und mit der Brithe, dem eingekochten Rotwein und 150 ml Rote Bete Saftes abloschen.
Bei niedriger Temperatur zu einem cremigen, bissfesten Risotto kochen. Radicchio abspiilen,
trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Mit den restlichen 150 ml Rote Bete Saft unter
den Risotto mischen und mit Meersalz, Pfeffer und Curry abschmecken. Die Rote Bete mit einem
Holzspiefl eine Garprobe machen. Die Knolle sollte bissfest, knackig sein. Rote Bete aus dem
Ofen nehmen, abkiihlen lassen, schéilen und gleichméflige Spalten schneiden. 400 ml Rote Bete
Saft mit Curry und Kreuzkiimmel um 2/3 einkochen und mit der Butter binden, mit Meersalz
und Curry wiirzen. Rote Bete Spalten in den Fond geben und glasieren. Meerrettich schilen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das Perlgraupenrisotto mit Rote
Bete Spalten anrichten. Meerrettich dariiber reiben und mit Schnittlauchrollchen bestreuen.

Michael Kempf am 10. Januar 2014
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Rote Bete-Meerrettich-Ragout mit Kiimmel-Kl6Bchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Rote Bete-Ragout:

500 g Rote Bete 2 Schalotten 1 EL Butter
ca. 300 ml Gemiisebriihe 2 Lauchzwiebeln 1 Apfel

1 TL Honig 1 TL Mehlbutter Salz, Pfeffer
frischer Meerrettich 2 EL Créme-fraiche

Fiir die Kiimmel-Grief3kl68chen:

1/2 TL Kiimmel 250 ml Milch 60 g Butter
80 g Hartweizengries 1 Ei 1 Eigelb

Salz, Pfeffer

Fiir das Rote Bete-Ragout:

Die Rote Bete schiilen, vierteln und tournieren, d.h. die Kanten mit einem Tourniermesser be-
schneiden. Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen.
Die Roten Bete-Stiicke dazu geben. Soviel Gemiisebriihe angieflen, dass die Rote Bete-Stiicke
etwa 1,5 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Zugedeckt ca.12 Minuten garen.

Fiir die Kiimmel-GriefikloBchen:

In der Zwischenzeit fiir die Kl68chen den Kiimmel im Morser fein zerstoffien. Die Milch mit dem
Kiimmel aufkochen, Butter darin auflésen und den Grief einriihren, bis die Masse recht dick
wird und fast am Topfboden anbrennt. In eine Schiissel umfiillen, Ei und Eigelb schnell unter-
rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen Topf mit Salzwasser aufkochen. Aus der
Griefmasse mit einem Loffel Nocken abstechen und diese im siedenden Salzwasser (oder Gemii-
sebriihe) ca. 8 Minuten sanft garen. Herausnehmen, abtropfen lassen. Lauchzwiebeln waschen,
putzen und in feine Ringe schneiden. Den Apfel schélen und in 2 cm grofie Wiirfel schneiden.
Apfelwiirfel mit dem Honig zur Rote Bete geben und noch 2 Minuten kochen. Dann Das Rote
Bete Ragout mit Mehlbutter binden, die Lauchzwiebeln untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Meerrettich schéilen und direkt vor dem Servieren frisch iiber das Ragout
reiben. Die Klofichen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz leicht schwenken und anbraten.
Das Rote Bete-Ragout anrichten, einen Klecks Créme-fraiche obenauf geben und die Klé8chen
dazu reichen.

Vincent Klink am 06. Februar 2014
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Sauerkraut-Apfel mit Kartoffel-Pldatzchen

Fiir 4 Personen

4 Apfel 3 Schalotten 500 g Sauerkraut

3 EL Butter 125 ml trockenen Weiflwein 1 TL Wacholderbeeren
1 TL Bio-Gemiisebrithenpulver 1 Lorbeerblatt 1/2 EL Zucker

Salz, Pfeffer, Muskat 8 grofle Kartoffeln mehlig 125 g Sahne

5 EL Olivenol 2 TL Kartoffelstirke 2 EL Mehl

3 Eier

In der Zwischenzeit Apfel waschen und trockenreiben. Einen kleinen Deckel abschneiden und mit
einem Kugelausstecher bis auf einen 1 cm dicken Rand aushohlen. Fruchtfleisch klein schneiden.
2 Schalotten schilen und fein wiirfeln. Sauerkraut abtropfen lassen (nach Belieben abspiilen).
1 EL Butter erhitzen. Schalotten darin glasig diinsten. Ausgehohltes Apfelinneres und Sauer-
kraut zugeben und kurz anbraten. Sauerkrautmischung mit Wein abléschen. Wacholderbeeren
andriicken. Mit Gemiisebriihe, Lorbeerblatt, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 15 Minuten diinsten, dabei die Fliissigkeit komplett einkochen lassen. In
der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen, schilen und fein reiben. Kartoffelmasse in ein Tuch
geben und den Saft ausdriicken, so dass die Kartoffelraspel schén trocken sind. Sahne unter das
Sauerkraut mischen, weitere ca. 5 Minuten diinsten und erneut abschmecken (evtl. mit 1 TL
Stiirke binden). Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Sauerkraut in die Apfel
fiillen, iibrige Butter in Flockchen darauf verteilen und in eine gefettete Form setzen. Apfel im
Backofen etwa 25 Minuten weich backen. Fiir die Kartoffelpldtzchen 1 Schalotte schéilen und
fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalottenwiirfel darin anschwitzen und
lauwarm abkiihlen lassen. Geriebene Kartoffeln mit Kartoffelstéirke, Mehl, Eiern und Schalotten
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Ubriges Olivenél in einer Pfanne portionsweise
erhitzen. Aus dem Kartoffelteig ca. 12 Plidtzchen (ca. 5 cm Durchmesser) kross ausbacken. Die
Kartoffelplitzchen mit dem Sauerkraut-Apfeln anrichten.

Vincent Klink am 02. Januar 2014
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Scharfes Ananas-Ragout mit Reisnudeln

Fiir 2 Personen

200 g Reisnudeln 1 reife Ananas 2 Friithlingszwiebeln
2 Mo6hren 1 rote Paprika 1 Peperoni

2 EL brauner Zucker 1 EL Sonnenblumendl Salz, grober Pfeffer
1 EL Sojasauce Saft 1/2 Limette Limetten-Abrieb

4 Bund Minze 3 Bund Koriander

Reisnudeln mit warmem Wasser iibergielen und 20 Minuten einweichen. Ananas schélen, der
Lénge nach vierteln, den Strunk herausschneiden und alles in ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden.
Friihlingszwiebeln, M6hren, Paprika und Peperoni putzen, bzw. schélen, abspiilen und trocken
tupfen. Friihlingszwiebeln und Mohren in Scheiben, Paprika in Streifen schneiden. Zucker in
einer Pfanne karamellisieren lassen. Ol zugeben. Ananasstiicke darin anbraten. Lauchzwiebeln,
Mohren, Paprika und Peperoni zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Sojasauce, Limettensaft und Schale
wiirzen. Alles ca. 5 Minuten schmoren. Minze und Koriander abspiilen und trockenschiitteln.
Minze und Korianderbldttchen abzupfen. Reisnudeln abgieflen und abtropfen lassen. Reisnudeln
mit Ananasragout, und Reisnudeln anrichten. Minze und Korianderbldttchen dariiber streuen.
Dazu passt marinierter und gebratener Tofu.

Vincent Klink am 30. Januar 2014

Schwarzwurzel-Ragout mit Taleggio-Polenta

Fiir 2 Personen

1 Spritzer Essig 600 g Schwarzwurzeln 1 Zwiebel 3 EL Butter
Meersalz 380 ml Gemiisebrithe 2 Zweige Thymian

300 ml Milch Muskat 80 g Polenta (Maisgrief3)
1/2 Bund Zwiebellauch 1 EL Mehl 80 g Taleggio

100 g Sahne 50 g Creme-fraiche Pfeffer

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schélen
und direkt ins Essigwasser legen, damit sie sich nicht verfarben. Dann in ca. 10 ¢m lange Stiicke
schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unterschiedlich stark sind, die stédrkeren ldngs halbieren oder
vierteln. Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Die
Schwarzwurzelstiicke abspiilen und zur Zwiebel in die Pfanne geben, salzen und bei kleiner Hitze
weichdiinsten, wenn nétig etwas Gemiisebriihe (ca. 80 ml) zugeben. Thymian abspiilen, trocken
schiitteln und die Blattchen abstreifen. 300 ml Gemiisebriihe und Milch in einem Topf aufkochen,
mit Salz, Thymianblédttchen und Muskat gut abschmecken, Polentagriefi unter Riithren einrieseln
lassen, dann ca. 10 Minuten kécheln, dabei immer wieder umriihren. Den Zwiebellauch wa-
schen, putzen und klein schneiden. Das Weifle vom Zwiebellauch in einem Topf mit 1 EL Butter
anschwitzen, Mehl zugeben und mit einem Schneebesen die Sahne unterrithren. Créme-fraiche
untermischen und alles unter Riihren 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Sauce mit Salz, Muskat
und Pfeffer abschmecken. Das Griine vom Zwiebellauch und die gediinsteten Schwarzwurzeln
unter die Sauce mischen. Den Kése klein schneiden, unter die Polenta rithren und nochmal
abschmecken. Die Polenta mit dem Schwarzwurzelragout anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 08. Januar 2014
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Spargel im Bldatterteig mit Safran-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Spargel:

24 Stangen Spargel Salz 1 Prise Zucker

1/2 Zitrone, ausgepresst 1 Scheibe Toastbrot 400 g Blétterteig

1 Eigelb Dillspitzen 50 g kalte Butter
Fiir die Safransauce:

1/2 Schalotte 1/2 Fenchelknolle 30 g Butter

1/2 EL trockener Wermut 300 ml Weiiwein 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Safran 150 g Creme double Meersalz

1 Spritzer Zitronensaft
Fiir die Garnitur:
2 Tomaten 10 g Butter 1 EL Dillspitzen

Fiir den Spargel:

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Den Spargel von den
Enden befreien und von oben nach unten griindlich schélen. In einem Topf etwa 1 1/2 1 Wasser
mit Salz, dem Zucker, dem Zitronensaft und dem Weilbrot zum Kochen bringen. Den Spargel
zugeben und 5 — 7 Minuten zugedeckt kochen lassen, er soll noch bissfest sein. Den Spargel
mit einem Schaumléffel aus dem Wasser heben, auf ein Tuch legen und abtropfen lassen. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Blétterteig diinn ausrollen und in 8 Rechtecke von 8
x 18 em Grofle schneiden. Jeweils 3 Spargelstangen auf die Rechtecke legen und in dem Teig
einschlagen. Die Péackchen auf ein Backblech legen. Das Eigelb verquirlen und die Teigstiicke
damit bestreichen. Die Teigpickchen im Backofen (Mitte) etwa 8 Minuten backen, bis sie gut
durchgebacken sind. Fiir die Safransauce Die Schalotte kleinschneiden. Den Fenchel putzen,
waschen und in Scheiben schneiden. Die Butter in einer Sauteuse aufschidumen, den Fenchel
und die Schalotte darin anschwitzen. Wermut sowie Weilwein zugeben und bei mittlerer Hitze
einkochen lassen. Die Gemiisebriihe angiefien, den Safran untermischen. Alles bei starker Hitze
auf etwa ein Viertel einkochen lassen. Dann die Créeme double dazu geben und nochmals etwas
einkochen lassen. Dann die Sauce durch ein Sieb passieren, im Mixer oder mit dem Piirierstab
aufschlagen und mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Fiir die Garnitur:

Die Tomaten 1 — 2 Minuten in kochendes Wasser legen, in Eiswasser abschrecken, hduten und
klein wiirfeln. Die Tomatenwiirfel der Butter etwa 1 Minute schwenken.

Die Safransauce auf vorgewdrmte Teller gieen und pro Person 2 Spargelpéckchen darauf setzen.
Mit den Tomaten und dem Dill garnieren.

Frank Buchholz am 28. April 2014
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Topfen-Knddel, Rhabarber, Wildkrduter, Sauerrahm-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir die Knédel:

200 g Quark 1 Bio-Zitrone 250 ml Milch

60 g Butter 3 EL Zucker 1 3 Vanilleschoten
1 Prise Salz 80 g Hartweizengriel 1 Ei

2 Eigelbe 3 EL gemahlene Mandeln

Fiir den Rhabarber:

400 g Rhabarber 80 g Puderzucker 1 Vanillestange
Fiir das Sauerrahmeis:

3 Limetten 375 g Sauerrahm 100 g Puderzucker

12,5 g Milchpulver
Fiir die Wildkrauter:
150 g Wildkréauter 3 Zweige Estragon 1 TL brauner Zucker

Fiir die Knodel:

Den Quark tiber Nacht in einem Kiichentuch aufhingen, damit er gut austropft. Er muss sehr
trocken sein. Zitrone heif§ abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Milch, Butter, 2 EL
Zucker, 3 Vanilleschote und Salz aufkochen. Den Hartweizengrief3 einriihren und solange abbren-
nen, bis eine feste Masse entsteht. Die Masse in eine Schiissel geben. Vanillestange entfernen. Die
Eier und den Quark mit einem Handriihrgeréit unterriihren. Den Abrieb der Zitrone ebenfalls
einriihren und die Masse abgedeckt kiihl stellen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad,
Gas Stufe 3) vorheizen.

Fiir den Rhabarber:

Den Rhabarber waschen, wenn die Schale zu dick ist schélen und in ca. 5cm lange Stiicke schnei-
den. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und den Puderzucker dariiber stduben.
Die Vanillestange vierteln und dazwischen legen. Den Rhabarber im vorgeheizten Ofen ca. 10
Minuten garen. Vom Blech nehmen und den Saft aufbewahren. Eventuell einkochen, da er eine
sirupartige Konsistenz haben sollte.

Fiir das Sauerrahmeis:

Von 2 Limetten die Schale abreiben, dann alle Limetten auspressen. Limettensaft und —schale
mit Sauerrahm, Puderzucker und Milchpulver gut verrithren und in einer Eismaschine geschmei-
dig frieren.

Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Wenn die Knodelmasse fest ist, daraus schéne Kno-
del formen. Ca. 1,5 1 Wasser mit 1 EL Zucker, einer Prise Salz und 1 Vanilleschote aufkochen.
Die Knodel darin ca. 15 Minuten simmern lassen, das Wasser darf nicht mehr kochen! Kno-
del vorsichtig herausnehmen, in gerostetem Mandelgrie wilzen. Die Kriauter waschen, trocken
schiitteln und sehr fein schneiden, schéne Spitzen als Garnitur aufbewahren. Krauter kurz vor
dem Servieren mit dem Zucker mischen. Den Rhabarber auf den Tellern verteilen und mit dem
Rhabarbersirup glasieren. Die Knodel daneben anrichten. Den Wildkrdutersalat in einem Me-
tallring daneben anrichten und das Eis darauf setzen. Mit den Wildkrauterspitzen garnieren.

Michael Kempf am 25. April 2014
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Tortellini mit Krduter-Fiillung, Tomaten-Pinienkern-Sugo

Fiir 4 Personen
Fiir die Tortellini:
250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, (405) Salz

2 Fier 3-4 Eigelb 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Basilikum 3 Sténgel Salbei 50 g Parmesan

1 Schalotte 1 EL Olivensl 200 g Ricotta

1 Eigelb Pfeffer

Fiir den Tomatensugo:

30 g getr. Tomaten 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

600 g reife Tomaten 3 EL Olivenol 1 TL brauner Zucker

2 EL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum Salz, Pfeffer

Fiir die Tortellini:

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 FEiern und Eigelben einen glatten Nudelteig kneten, evtl.
noch 2-3 EL. Wasser zugeben, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt
mindestens 2 Stunden (am besten iiber Nacht) im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir den Sugo:

Die getrockneten Tomaten ca. 30 Minuten in kaltem Wasser einweichen. Schalotten und Knob-
lauch schilen und fein schneiden. Die Tomaten waschen, abtrocknen, halbieren, den Stielansatz
entfernen und die Kerne ausstreichen. Fruchtfleisch wiirfeln. Eingeweichte getrocknete Toma-
ten abtropfen und fein hacken. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Schalotten und Knoblauch
anschwitzen. mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Getrocknete Tomaten und To-
matenwiirfel zugeben und ca. 20 Minuten kocheln. In der Zwischenzeit die Pinienkerne in einer
Pfanne ohne Fett rosten.

Fiir die Fiillung:

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein reiben. Schalotte schi-
len, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Die Pfanne vom Herd
ziehen, die Krduter untermischen. Kréuterschalotten zum Ricotta geben und vermengen. Eigelb
und Parmesan unterrithren und abschmecken.

Fiir die Tortellini:

Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und in acht Zentimeter
lange Quadrate schneiden. Auf jedes Teigquadrat 1 TL Fiillung geben. Das Teigstiick diagonal
iibereinander schlagen, so dass ein Dreieck entsteht. Die Teigréinder gut zusammendriicken. Das
Dreieck auf den Zeigefinger legen, so dass die Spitze Richtung Handwurzelknochen zeigt. Die
beiden Enden um den Zeigefinger wickeln und iibereinander schlagen, so dass eine Art Bischofs-
miitze entsteht. Die Spitze nach auflen in Richtung Fingernagel biegen. Der Daumen driickt
dabei immer noch beide Enden zusammen. Die Tortellini in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Mi-
nuten garen.

Fiir den Sugo:

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Pinienkerne unter die
Tomatensauce mischen, Salz und Pfeffer abschmecken und Basilikum untermischen. Tortellini
mit dem Sugo anrichten und servieren.

Soren Anders am 23. Juni 2014
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Warmer Chicorée-Orangen-Salat mit Polenta-Wiirfeln

Fiir 2 Personen

ca. 300 ml Fleischbrithe 80 g Maisgrief3 30 g Parmesan
Salz, Pfeffer 2 Orangen 1 Schalotte

2 Chicorée 1 EL Butter 1 Prise Zucker
1 Ei 3 EL Weibrotbrose 3 EL Olivendl

Fiir die Polentapléitzchen Briihe in einen Topf geben und aufkochen. Unter stetigem Riihren
langsam den Maisgriefl einrieseln lassen und bei geringer Hitze quellen lassen (Quellzeit ist
abhingig von der Grielsorte, dazu Packungsangabe beachten). Parmesan fein reiben und unter
die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein tiefes Backblech oder
eine Auflaufform mit Frischhaltefolie auslegen und die Grieimasse einfiillen und erkalten lassen
(am besten {iber Nacht.) Polenta aus der Form stiirzen, die Folie abziehen und Polenta in ca. 6
cm grofle Wiirfel schneiden. Fiir den Warmen Chicorée-Orangensalat Orangen mit einem Messer
schilen, dass nichts Weifles mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden,
am besten direkt {iber einer Schiissel, so kann etwas Fruchtsaft aufgefangen werden. Schalotte
schilen und fein schneiden. Den Chicorée halbieren, den Strunk in der Mitte herausschneiden
und Chicoree in Streifen schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen,
Zucker zugeben und diesen karamellisieren. Dann 2/3 der Chicoréestreifen zugeben, Orangensaft
zugeben und kurz schwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Polentawiirfel durchs verquirlte
FEi ziehen und mit den Broseln panieren. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten
anbraten . Restliche Chicoréestreifen und Orangenfilets in eine Schiissel geben, warmen Chicorée
mit der Fliissigkeit aus der Pfanne zugeben. 1 EL Olivenol untermischen und abschmecken. Den
Salat anrichten, die Polentawiirfel dazugeben und servieren.

Vincent Klink am 06. Marz 2014
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Wirsing-Roulade mit Pilz-Fiillung und Mandel -Piiree

Fiir 2 Personen
Fiir die Kohlroulade:

1 kleiner Wirsingkohl (ca. 350 g) 250 g Champignons 2 Schalotten

2 EL Butter Salz, Pfeffer 3 Stangel glatte Petersilie
20 g Weilbrotbrosel 1 Ei 1 EL Butterschmalz

150 ml Gemiisebriihe 5 Halme Schnittlauch 1 TL Speisestirke

Fiir das Piiree:

80 g Mandeln (neue Ernte) 400 g Kartoffeln, mehlig  Salz

3 EL Butter 50 g Sahne 150 ml Milch

1 Prise Muskat

Fiir die Rouladen:

Vom Kohl die &ufleren unschoénen Hiillblédtter entfernen, dann 6 grofle Blétter ablosen, diese in
Salzwasser blanchieren, abschrecken und abtropfen lassen. Restlichen Wirsing in feine Streifen
schneiden. Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Schalotten schilen, fein schneiden und
in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, Wirsingstreifen zugeben und anbraten, dann Pilze
zugeben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
fein hacken und untermischen. Unter die Wirsing-Pilzmasse die Brotbrosel geben, das Ei auf-
schlagen und ebenfalls untermischen. Die Fiillung auf die blanchierten Wirsingbldtter verteilen
und diese fest aufrollen. In einer Pfanne 1 EL Butterschmalz erhitzen, die Rouladen darin auf
den N#hten anbraten, die Briihe angieflen und zugedeckt ca. 15 Minuten schmoren.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln schiilen, der Liange nach halbieren und in Salzwasser weich kochen. In der Zwischen-
zeit die Mandeln in léngliche Stifte schneiden und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Butter
in einem Topf hellbraun schmelzen. Die Sahne steif schlagen. Die Milch separat zum Kochen
bringen und die gerdsteten Mandeln zugeben. Die Kartoffeln abschiitten, den Topf mit den
abgeschiitteten Kartoffeln wieder auf den Herd stellen. Den Topf mit Inhalt solange gut durch-
schiitteln bis die Kartoffeln zerfallen sind und sich viel weiler Kartoffelflaum gebildet hat. Die
Kartoffeln durch eine Presse driicken, die heifle Mandel-Milch nach und nach mit dem Schnee-
besen unterriihren. Fliissige Butter unterarbeiten, dann die Sahne unterheben und evtl. mit
Salz nachwiirzen, sowie mit einer Prise Muskat vollenden. Schnittlauch fein schneiden. Rouladen
warm stellen, Schmorfond mit Stédrke binden. Schnittlauch untermischen, Fond abschmecken.
Rouladen und Sauce anrichten, das Mandelpiiree dazureichen.

Vincent Klink am 13. Februar 2014
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Kleiner Osterbrunch

Fiir 4 Personen
Fiir das Osterbrot:

150 ml Milch 1 Wiirfel Hefe 1 EL Zucker

50 g Butter 500 g Mehl, Type 405 1 Prise Salz

Fiir den Waldorfsalat:

1 Knollensellerie, ca. 250g 2 Apfel 10 Walniisse

1 Ei 1 EL Senf 100 ml Sonnenblumendl

Salz, Piment d Esplette
Fiir den Eiersalat:

4 Eier 8 Wachteleier 4 Stangen Staudensellerie
1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie Salz

1 Zitrone 3 EL Olivenol

Fiir den Kriuter-Kresse-Dip:

150 g Magerquark 50 g Joghurt 1 EL Olivenol

1/2 Bund Schnittlauch 1 Késtchen Kresse Salz, Pfeffer

4 Scheiben gekochter Schinken

Fiir das Osterbrot:

Den Backofen auf 180 Grad Ober- Unterhitze vorheizen. Die Milch auf ca. 35 Grad erwéirmen,
die Hefe und den Zucker darin verriithren. Die Butter schmelzen und alles mit dem Mehl und
einer Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten, falls notig noch etwas Wasser hinzufiigen. Den
Hefeteig abgedeckt eine halbe Stunde gehen lassen, dann in 3 Stiicke Teilen, und daraus einen
Zopf flechten. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und bei 180 Grad 20 Minuten
backen.

Fiir den Waldorfsalat:

Sellerie und Apfel schiilen und in sehr diinne Streifen(Julienne) schneiden. Die Walniisse fein
hacken. Ei und Senf verrithren, das Ol unter riithren langsam dazugeben und die Mayonnaise mit
Salz und Piment d Espelette abschmecken. Eventuell mit wenig Apfelsaft verdiinnen. Sellerie,
Apfel und Walniisse mit der Mayonnaise vermischen und nochmal abschmecken.

Fiir den Eiersalat:

Die Eier ca. 7 Minuten kochen, die Wachteleier 3 Minuten, alle abschrecken und pellen. Die Eier
lings in Achtel schneiden, die Wachteleier halbieren. Staudensellerie putzen und in feine Stiicke
schneiden. Krauter waschen, trocken schiitteln und hacken. Alle Zutaten vorsichtig mischen und
mit Salz, Zitronenabrieb, Zitronensaft und Olivenol marinieren und mit den Wachteleiern deko-
rieren.

Fiir den Krauter-Kresse-Dip:

Magerquark, Joghurt und Olivendl gut verriihren. Schnittlauch und Kresse fein schneiden, un-
terheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salate, Krauter-Dip und Schinken mit dem Brot zusammen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 16. April 2014
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Geschmorte Kaninchen-Keulen, Friihling-Gemiise, Polenta

Fiir 2 Personen
Fiir die Kaninchenkeulen:

1 Knoblauchzehe 150 ml Apfelsaft 150 ml trockener Weiiwein
1 Zweig Thymian 2 Lorbeerblétter 1 TL weifle Pfefferkérner

1 Msp. Piment 4 Kaninchenkeulen 2 Schalotten

Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz 200 g Créme double

2 EL Korinthen
Fiir das Gemiise:

1-2 Kohlrabi 2 Karotten 1-2 EL Butter

1 TL Zucker 70 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer, Muskat
Fiir die Polenta:

1 Schalotte 1 EL Butterschmalz ca. 500 ml Fleischbriihe

150 g grober Maisgrief3 50 g Parmesan

Fiir die Kaninchenkeulen:

Die Knoblauchzehe schilen, andriicken und mit Apfelsaft, Weilwein, Thymian, Lorbeerblédttern,
Pfefferkérnern und Piment zu einer Marinade mischen. Kaninchenkeulen in eine Auflaufform ge-
ben und mit der Marinade begielen. Mit Frischhaltefolie abdecken und 12 Stunden gekiihlt
ziehen lassen. Schalotten schilen und fein schneiden. Die Keulen aus der Marinade nehmen,
abtupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf mit Butterschmalz rundherum
goldbraun braten. Schalotten zugeben und mit anbraten. Die Marinade durch ein Sieb passieren
und dann die Keulen mit soviel Marinade abloschen, dass sie zur Hélfte mit Fliissigkeit bedeckt
sind. Thymianzweig und Knoblauch aus der Marinade ebenfalls zugeben. Zugedeckt die Keulen
bei milder Hitze ca. 35 Minutenweich schmoren, dabei immer mal wieder die Keulen wenden.
Fiir das Gemiise:

In der Zwischenzeit vom Kohlrabi die feinen zarten Blattchen beiseite legen. Kohlrabi und Ka-
rotten waschen, schélen und in sehr diinne Scheiben schneiden. In einem Topf Butter erhitzen
Kohlrabi -und Karottenscheiben zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit
Gemiisebriihe abloschen und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Die feinen Kohl-
rabiblétter abspiilen trocken schiitteln und fein schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Muskat das
Gemiise abschmecken und mit gehackten Kohlrabiblédttern bestreuen. Die geschmorten Keulen
und den Thymianzweig aus dem Topf nehmen, unter den Bratensatz Creme double rithren und
etwas einkochen lassen. Die Korinthen unter die Sauce mischen und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kaninchenkeulen wieder einlegen.

Fiir die Polenta:

Schalotte schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz Schalotte anschwit-
zen. Die Briithe angieflen. Wenn die Briihe kocht, den Maisgriefl langsam unter Riithren mit einem
Kochloffel einrieseln lassen und bei milder Hitze ausquellen lassen. Parmesan fein reiben und
unter die Polenta riihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kaninchenkeulen mit der Sauce anrichten, Gemiise und Polenta dazu reichen.

Vincent Klink am 10. April 2014
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Glasierte Wachteln mit Emmer-Reis, Rettich, Sauerklee

Fiir 2 Personen

250 ml Wasser 3 Zweige Thymian Zucker, Salz

2 Wachteln 125 ml Holunderessig 2 EL Honig

20 ml Sherry Pfeffer 80 g weifler Rettich

8 Knollen knolliger Sauerklee 1 kleine Zwiebel 60 g gerducherter Speck
1 EL Rapsol 100 g Emmerreis 250 ml Gefliigelfond

30 g Bergkéise 1 TL Zitronenol 1 EL Butter

3 Stiele Sauerkleeblétter 2 EL Olivenol

250 ml Wasser mit einem Thymianzweig, je 1 TL Zucker und Salz und und Thymian aufko-
chen und auskiihlen lassen. Von den Wachteln die Keulen und Briiste auslosen, mit dem Sud
tibergieflen und 3 Stunden darin ziehen lassen. (Das Fleisch erhélt dadurch eine schone Konsis-
tenz und bleibt nach dem Braten saftig.) Restlichen Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blattchen abstreifen und fein hacken. Holunderessig mit Honig, Sherry und gehacktem Thymian
aufkochen. 2 EL vom Sud abnehmen und zur Seite stellen, den restlichen Essigsud sirupartig
einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rettich waschen, schélen, in sehr feine
Scheiben schneiden, leicht salzen, mit dem zuriickbehaltenen Holunderessig-Sud iibergieflen und
20 Minuten ziehen lassen. Knolligen Sauerklee putzen, in Salzwasser weich garen und abtropfen
lassen. Zwiebel schilen, vierteln und in Streifen schneiden. Speck fein wiirfeln. Zwiebeln und
Speck in einem Topf mit Rapsol anschwitzen, Emmerreis zugeben, kurz mitanschwitzen, Geflii-
gelfond angieflen und unter gelegentlichem Riihren ca. 16 Minuten gar kochen. Bergkkése fein
reiben und mit dem Zitronendl unter den Emmerreis mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Knolligen Sauerklee in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm schwenken. Sauerkleeblatter abspii-
len, trocken schiitteln. Fleisch aus der Marinade heben, gut abtropfen lassen und in einer Pfanne
mit 2 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Sofort aus der Pfanne nehmen und
die Fleischstiicke durch den Holunderessig-Sirup ziehen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Emmerreis
anrichten, die Wachteln darauf geben. Rettich und knolligen Sauerklee mit dazu geben und mit
Sauerkleeblédttern garnieren.

Jorg Sackmann am 27. Mai 2014
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Reh-Niisschen mit SiiBholz-Marinade und Kirschen

Fiir 4 Personen

Fiir Fleisch:

1 Zimtstange

2 g Lorbeerblétter

25 g Meersalz

Salz, Pfeffer

Fiir die Sauerkirschen:
150 g Sauerkirschen
50 ml Cassislikor

1 TL Speisestérke

1 TL Honig

Fiir die Sauce:

2 Schalotten

100 ml Rotwein

2 Zweige Thymian
Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelherzen:
300 g Kartoffeln

60 ml Milch

2 Eier

25 g Siilholz, geraspelt

10 schwarzer Pfefferkorner
600 g Rehriicken, ausgelost

120 ml Rotwein

1/4 Zimtstange

1 Spritzer Zitronensaft
Pfeffer, Salz

2 EL Butter
1 EL SiiBholz, geraspelt
10 ml Kirschsaft

Salz
30 g Butter
20 g Parma-Schinken

10 g Korianderkorner
20 g brauner Rohrzucker
3 EL Butter

100 ml Portwein
1 Orange
20 ml Kirschwasser

40 ml Portwein
5 Wacholderbeeren
300 ml Wildfond

60 ml Wasser
80 g Mehl
30 g Ricotta

ca. 300 ml Frittierfett

Fiir das Mariniersalz:

Zimtstange klein schneiden und mit Siiflholz, Koriander, Lorbeerbléttern, Pfefferkérnern, Rohr-
zucker und Meersalz im Morser zerstolen. Das Fleisch damit einreiben, in eine Form geben, mit
Frischhaltefolie abdecken und {iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

Fiir die eingelegten Sauerkirschen:

Die Schattenmorellen aus dem Glas abgieflen und 150 ml Saft auffangen. Kirschsaft, Rotwein
und Portwein in einen Topf geben und aufkochen, Likér und Zimtstange dazugeben und die Fliis-
sigkeit auf 300 ml einkochen. Von der Orangen den Saft auspressen. Speisestédrke mit Orangen-
und Zitronensaft verrithren, zum kochenden Saucenansatz geben und diesen damit binden. Sau-
ce vom Herd nehmen, Kirschwasser unterrithren und die abgetropften Kirschen untermischen.
Alles kalt rithren (am besten auf Eiswasser), dann mit Honig, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken.

Fiir die Kartoffelherzen:

Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.

Fiir die Sauce:

Die Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit Port-
wein und Rotwein abléschen und die Fliissigkeit nahezu vollstéindig einkochen lassen. Siiflholz,
Wacholderbeere, Thymianzweige und Kirschsaft zufiigen. Nochmals die Fliissigkeit einkochen
lassen, dann den Wildfond angiefen. Alles um 1/3 einkochen. Dann die Sauce durch ein Sieb
passieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 1 EL Butter montieren. Kartoffeln abgie-
Ben und durch eine Presse driicken. In einem Topf 60 ml Wasser mit Milch, 1 Prise Salz und
Butter aufkochen, das Mehl unterrithren und abbrennen. Die Masse in eine Schiissel geben, Eier
und die durchgedriickten Kartoffeln unterarbeiten. Parma-Schinken in feine Wiirfel schneiden
und mit Ricotta mischen. Die Kartoffelmasse teilen und jeweils auf einer bemehlten Flédche zu
ca. 4 mm dicken Teigplatten ausrollen. Auf eine Teigplatte mit etwas Abstand kleine Haufchen
Schinkenfiillung verteilen. Mit der anderem Teigplatte abdecken und mit einem Herzausstecher
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Kartoffelherzen ausstechen. Vom Fleisch die Marinade vorsichtig abschaben. Das Fleisch in Me-
daillons von ca. 50 g schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter von jeder Seite ca. 2
Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen, kurz ruhen lassen. Die Kartoffelherzen im hei-
Ben Frittierfett (ca. 180 Grad) ca. 2 Minuten goldgelb ausbacken. Fleisch erneut in einer Pfanne
mit 1 EL Butter bei starker Hitze kurz von beiden Seiten braten und wiirzen. Fleischstiicke auf
Teller platzieren, mit der Sauce iibergieflen, die eingelegten Kirschen obenauf geben und mit
Kartoffelherzen garnieren.

Jorg Sackmann am 13. Mai 2014

Wachteln mit Mole-SoBe und Rosenbliiten

Fiir 4 Personen

2-3 getr. Chilis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Gewdiirznelke 1/4 TL Anissamen 1 TL Zimt

2 TL Sesam 70 g Mandeln 70 g Erdniisse, ungesalzen
70 g Rosinen 2 Limetten 750 ml Gefliigelbriihe

100 g Bitterschokolade 1TL getr. Rosenbliitenblatter 6 Wachteln

3 EL Butterschmalz 1 EL Honig 1/2 TL Butter

frische Rosenbliitenblatter

Fiir die Molesauce die Chili s langs halbieren, die Kerne und Scheidewénde entfernen , das
Fruchtgrob kleinschneiden. In einer Pfanne ohne Fett kurz anrdsten, dann in einer Schiissel mit 1
Liter warmen Wasser einweichen. Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten
am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, abschrecken, schilen und grob schneiden. In einer
Pfanne mit 1 EL Olivendl Zwiebel und Knoblauch andiinsten. Tomaten zugeben, mit Salz und
schwarzem Pfeffer abschmecken. Die Chilis abgielen. Nelke, Anissamen, Zimt und Sesam grob
morsern und leicht anrésten. Mandeln, Erdniisse , Rosinen und Chilis zugeben. Von den Limetten
den Saft auspressen. Die gediinsteten Tomaten mit der Gewiirz-Nuss-Mischung zusammen sehr
glatt piirieren., den Saft von den Limetten zugeben, in einen Topf geben und mit der Briihe
aufgieflen. Die Schokolade raspeln, zugeben und die Molesauce ca. 30 Minuten koécheln lassen,
dabei immer wieder umriihren. Die getrockneten Rosenbliitenblétter in Wasser einweichen. Von
den Wachteln Briiste und Keulen auslosen. Die Rosenbliitenblitter abgielen und ausdriicken
Wachtelteile salzen und auf der Hautseite in einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz anbraten,
wenn die Hautseite schén braun ist, umdrehen und von der Fleischseite kurz Farbe nehmen
lassen, wieder auf die Hautseite drehen. Uberschiissiges Fett aus der Pfanne gieBen, Honig, die
Rosenbldtter und Butter in die Pfanne geben und leicht karamellisieren lassen. Molesauce noch
einmal abschmecken und mit den Wachteln anrichten, mit frischen Rosenbléttern bestreuen und
servieren. Dazu passt Reis.

Jacqueline Amirfallah am 14. Mai 2014
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Wildschwein-Geschnetzeltes mit Spdtzle

Fiir 2 Personen

200 g Mehl 2-3 Eier Salz

2 Schalotten 100 g Champignons 300 g Wildschweinschnitzel
2 EL Butterschmalz 20 ml Wacholderschnaps (Gin) 50 ml trockener Rotwein
80 ml Sahne 125 ml Kalbsfond 3 Wacholderbeeren

1 TL Speisestirke 1 TL Apfelessig Pfeffer

2 EL Butter 2 EL Sahne, geschlagen

Fiir die Spéatzle das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle ein-
driicken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfo-
lie verschlieflen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Einen grofien Topf mit Salzwasser
zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig
streichen. Den Teig mit einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und
dann diinne Streifen ins kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach
oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in
eine Schiissel mit kaltem Wasser geben. Anschlieffend absieben. Das Ganze so lange wiederholen,
bis der Teig aufgebraucht ist. Schalotten schélen und fein schneiden. Pilze putzen und in feine
Scheiben schneiden. Das Fleisch in feine Blattchen schneiden. In einer heiflen Pfanne mit 1 EL
Butterschmalz kurz und kraftig anbraten, mit Wacholderschnaps abléschen, aus der Pfanne in
ein Sieb geben und den Fleischsaft auffangen. Dann die Schalotten in der Fleischpfanne mit 1
EL Butterschmalz anschwitzen, die Pilze zugeben und anbraten. Mit Rotwein abléschen, Sahne
und Kalbsfond hinzufiigen. Die Wacholderbeeren im Morser zerstoflen, unter den Saucenansatz
mischen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen. Dann den aufgefangenen Fleischsaft
mit der Stérke mischen, die Sauce damit binden. Mit Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Spétzle in einer Pfanne mit 2 EL Butter kurz warm schwenken. Kurz vor dem Servieren die
Fleischscheiben in der heiflen Sauce erwdrmen. Dann die geschlagene Sahne unterheben. Das
Geschnetzelte mit den Spétzle anrichten und servieren. Dazu passt Feldsalat.

Vincent Klink am 27. Februar 2014
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Croque Monsieur mit Spargel

Fiir 2 Personen

2 Blatt Gelatine 70 g Sauerrahm 2 Bund gemischte Kréauter
250 g Magerquark Salz 1 Prise Cayennepfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 2 Tomaten 12 Stangen Spargel
Zucker 80 g Gruyere 3 EL Butter

6 Scheiben Toastbrot 4 Scheiben gekochter Schinken 18 Holzspiefie

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Sauerrahm etwas anwérmen und die ausgedriickte Ge-
latine darin auflosen. Krauter waschen, trocken schiitteln, grob hacken und mit dem Quark in
einem Mixer fein mixen. Zum Sauerrahm geben und mit Salz, Cayennepfeffer und einem Spritzer
Zitronensaft wiirzen. Die Tomaten einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, Haut abziehen,
vierteln, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Tomatenwiirfel unter den Quark heben und
kalt stellen. Spargel schélen, die trockenen Enden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser
mit einer Prise Zucker ca. 10 Minuten garen. Anschlieend auskiihlen lassen und trocken tupfen.
Kise fein reiben. Butter in einer Pfanne erhitzen, Toastbrotscheiben darin von beiden Seiten
goldbraun anbraten. Mit Kése bestreuen, anschmelzen lassen, dann aus der Pfanne nehmen. 2
Scheiben Toast mit je einer Scheibe Schinken belegen, Kriuterquark darauf streichen und je
3 Stangen Spargel mit einem Abstand von 2 c¢cm darauf setzen. Je eine weitere Toastscheibe
aufsetzen und den Vorgang wiederholen, nur dass nun der Spargel quer gesetzt wird. Mit der
letzten Toastbrotscheibe abdecken. Jedes der Sandwichs mit Holzspieflen durchbohren, sodass
sie in neun gleich grofie Stiicke geschnitten werden kénnen. Die Sandwichs zwischen den Spiefien
in Stiicke schneiden und anrichten. Dazu passt Kressesalat.

Jorg Sackmann am 10. Juni 2014
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Feijoada

Fiir 4 Personen

250 g schwarze getr. Bohnenkerne 3 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

1 Chilischote 3 EL Pflanzenol ca. 250 ml Gemiisebriihe
150 g gerducherter Speck 150 g Kasseler Nacken 100 g Mettenden

100 g Chriozo 500 ml Fleischbriihe 200 g Schweinerippchen
Salz 150 g Langkornreis 100 g Maniokmehl

2 EL Rosinen 2 Orangen

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser (mindestens die 3 fache Menge Wasser ) einweichen.
Zwei Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden. Chili der Lénge nach halbieren, die
Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Ol Zwiebel,
Knoblauch und Chili anschwitzen. Die Bohnen mit dem Einweichwasser zugeben, Gemiisebriihe
angieflen und die Bohnen ca. 50 Minuten kochen. Speck, Kasseler, Mettenden und Chorizo in
ca. 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einen Topf den Speck anschwitzen, Fleischbriihe angie-
Ben, Kasseler, Mettenden, Chorizo und die Rippchen dazugeben und ca. 40 Minuten koécheln.
Anschlielend die Rippchen vom Knochen l6sen, das Fleisch klein schneiden und wieder in den
Topf geben. Die Bohnen komplett in den Fleischtopf geben und alles nochmal ca. 20 Minuten
kocheln bis die Bohnen weich sind. (Evtl. noch etwas Gemiisebriihe zugeben.) Den Eintopf mit
Salz abschmecken. In der Zwischenzeit den Reis in Salzwasser weich kochen. Ubrige Zwiebel
schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Pflanzenol anschwitzen. Das Maniokmehl
zugeben und mitrosten, mit Salz wiirzen und die Rosinen untermischen. Die Orangen mit einem
Messer schiilen, dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Orangen dann in Scheiben
schneiden. Den Eintopf mit Reis, Rosinenmaniok und Orangen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Mai 2014
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Graukasknddel mit Speck, Roter Bete, Schnittlauch-Butter

Fiir 4 Personen

1 kg Rote Bete Salz, Pfeffer 2 TL Kiimmel

50 g Schnittlauch 300 g Weiflbrot vom Vortag 150 ml Milch

1 Prise Muskat 1 grofle Zwiebel 80 g Raucherspeck
120 g Butter 130 g Tiroler Graukise 4 Eier

60 g Mehl 100 ml Rotweinessig 100 ml Gefliigelfond

3 EL Olivenol Zucker

Rote Bete ungeschélt in einem Topf mit Salz und Kiimmel gewiirzten Wasser weich kochen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir die Knodel das Weiflbrot in
kleine Wiirfel schneiden. Die Milch aufkochen, mit Salz, Pfeffer sowie Muskat wiirzen und iiber
den Brotwiirfeln verteilen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck fein wiirfeln. Zwiebel und
Speck einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, dann iiber das eingeweichte Brot geben. Grau-
kése klein schneiden. Die Mehl, Eier und den Kése ebenfalls zugeben und alles gut vermischen.
Aus der Masse Knodel formen und diese im siedenden, nicht kochenden Salzwasser gar ziehen
lassen. In einem Topf Rotweinessig und Gefliigelfond um die Hélfte einkochen. Die gekochte
Rote Bete schélen und in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit Olivensl und dem eingekoch-
ten Essig-Fond {ibergieen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Restliche Butter in
einem Topf schmelzen lassen, Schnittlauch zugeben und mit Salz sowie Muskat abschmecken.
Zum Anrichten Rote Bete mittig in tiefe Teller geben, Graukasknodel darauf setzen und die
Schnittlauchbutter grofziigig dariiber verteilen.

Frank Buchholz am 10. Marz 2014
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Griinkern-Kichle mit Karotten-Krduter-Gemiise und Speck

Fiir 2 Personen
300 ml Gemiisebriihe 100 g Griinkern, geschrotet 1 Zwiebel

50 g Speck 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Butter 50 g Mandeln, gemahlen
300 g Karotten 1 Schalotte 1 EL Puderzucker

100 ml Mineralwasser 1 Ei 1 Eigelb

Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz

Gemiisebriihe aufkochen, den geschroteten Griinkern untermischen und 10 Minuten quellen las-
sen. In der Zwischenzeit Zwiebel schilen und fein wiirfeln, Speck ebenfalls fein wiirfeln. Petersilie
, Thymian und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Zwiebel und Speck-
wiirfel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Je die Hélfte von Thymian und Petersilie
sowie die Mandeln unter den gequollenen Griinkern mischen, den Topf vom Herd nehmen und
etwas auskiihlen lassen. Die Karotten schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Die Schalotte
schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel, Puderzucker
und Karottenscheiben dazugeben, andiinsten und karamellisieren lassen, mit Mineralwasser abl6-
schen und im geschlossenen Topf ca. 5 Minuten kocheln. Ei und Eigelb unter die Griinkernmasse
arbeiten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse kleine Bratlinge formen und diese mit
Speck-Zwiebelmischung fiillen. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Griinkernkiichle langsam
von beiden Seiten goldbraun braten. Das Karotten-Gemiise mit 1 EL Butter binden, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und die restlichen Kriuter untermischen. Die Griinkernkiichle mit dem
Karottengemiise anrichten und servieren.

Tipp:

Wer das Gericht vegetarisch genieflen mochte, 14sst den Speck einfach weg.

Tipp:

Zu den Griinkernkiichle passt auch gut ein Quarkdip. Dafiir 150 g Magerquark, 70 ml Milch
undl EL Olivendol gut verrithren, 1/2 Bund fein geschnittenen Schnittlauch untermengen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Vincent Klink am 27. Marz 2014
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Tiroler Schlutzkrapfen mit Speck und Karfiol

Fiir 2 Personen
Fiir die Schlutzkrapfen:

100 g Roggenmehl 100 g Weizenmehl 5 EL Rapsol

1 Ei ca. 25 ml Wasser Salz

1 Prise Muskat 120 g Blumenkohl (Karfiol) 1 Zwiebel

30 g Speck 30 g Butter Zucker

20 ml weiler Balsamico 2 Zweige Estragon 100 g Schichtkése

1/2 1 Milch 10 ml Estragonessig

Fiir die Garnitur:

20 ml Weiflwein 30 ml trockener Wermut Salz, Zucker

80 g helle Rosinen 50 g Butter 1 Stange junger Lauch
10 Haselniisse 50 g Bergkise

Fiir den Schlutzkrapfenteig:

Beide Mehle, 1 EL Rapsol, Ei, Wasser, 1 Prise Salz und Muskat miteinander vermischen und zu
einem geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie verpacken und ca. 1 Stunde
ruhen lassen.

Fiir die Garnitur:

Wein, Wermut, Salz und Zucker aufkochen , die Rosinen darin einlegen und 1 Stunde ziehen
lassen.

Fiir die Fiillung:

Den Blumenkohl waschen, putzen und fein schneiden. Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schnei-
den, Speck fein wiirfeln. 4 EL Rapsol und Butter erhitzen, Zwiebeln und Speck darin anschwitzen,
Blumenkohl zugeben mit Salz und Zucker wiirzen und weich garen. Balsamico zugeben und ein-
kochen, alles auf ein Sieb geben, das Fett abtropfen lassen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln,
klein schneiden und unter den gegarten Blumenkohl heben. Den Schichtkise mit Milch und Es-
sig aufkochen, so dass die Milch stockt. 10 Minuten abkiihlen lassen und dann auf einem feinen
Sieb abtropfen. Die kriimeligen Kisebrosel mit der Zwiebel-Blumenkohl-Mischung vermengen
und abschmecken. Den Nudelteig diinn mit einer Nudelmaschine ausrollen, ca. 10 cm grofle Rin-
ge ausstechen. Jeden Teigkreis mit Fiillung belegen, die Rénder mit Wasser bestreichen, zur
Halfte zusammenklappen, andriicken und die Schlutzkrapfen gut verschlieSen. Fiir die Garnitur
die Butter zerlassen und die abgetropften eingelegten Rosinen zugeben. Den Lauch putzen, wa-
schen und in feine Rollchen schneiden. Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann
in Scheiben schneiden. Den Bergkése reiben. In kochendem Salzwasser die Schlutzkraofen ca.
3-4 Minuten garen. Schlutzkrapfen auf einem Teller anrichten, mit Lauch und Rosinenbutter
betraufeln. Haselniisse und geriebenen Bergkése dariiber streuen.

Jorg Sackmann am 11. Mérz 2014
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