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Gewiirz-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 80 g Speck 2 EL Olivenol
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin  1/2 Bund glatte Petersilie
1/4 Chilischote 2 Sternanis 1 Prise Fenchelsamen

500 ml Gefliigelfond 4 grofle Kartoffeln Pflanzenfett, Meersalz
1 Prise Cayennepfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebeln
schélen und zusammen mit dem Speck grob wiirfeln. In Olivendl farblos anschwitzen. Thymi-
an, Rosmarin und Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Chilischote fein hacken.
Kréuter, Chilischote, Sternanis und Fenchelsamen zu der Zwiebel-Speck-Mischung geben. Geflii-
gelfond zugieBen und einkochen lassen. Die Kartoffeln waschen, vierteln und die Kartoffelspalten
quer ca. 1 mm diinn einschneiden. Kartoffeln in eine Kasserolle geben, mit dem Fond iibergie-
Ben und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft ca. 17 Minuten auf den Punkt garen.
Anschliefend im Fond auskiihlen lassen.

Jorg Sackmann am 04. November 2014
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Herzhafter Bratapfel

Fiir 4 Personen

40 g Rosinen 100 ml Gewiirztraminer 3 Scheiben Toastbrot

2 Sténgel Majoran 3 Zweige Thymian 1/2 Bund Schnittlauch
1 kleine Zwiebel 4 Apfel 4 EL Butter

Salz, Pfeffer 150 g Leberwurst 1 Eiweif3

150 ml Weiflwein 1 Spritzer Zitronensaft 3 EL fliissige Butter
Puderzucker 1 Schalotte 50 ml trockener Wermut
100 g Sauerkraut 250 ml Gefliigelfond 80 g Creme-double

1 Lorbeerblatt

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Rosinen mit heilem Wasser
abwaschen, in eine Schiissel geben. Gewiirztraminer in einem Topf erwérmen und iiber die Rosi-
nen gieflen. Toastbrot entrinden, dann in 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Die Kréuter abspiilen,
trocken schiitteln und bis auf einen Zweig Thymian fein schneiden. Die Zwiebel schilen und fein
schneiden. Die Apfel waschen, dann je einen Deckel mit dem Sténgel abschneiden. Die Apfel zur
Halfte schilen, das Kerngeh#use auslosen, mit einem Parisienausstecher die Apfel aushohlen und
das Apfelinnere in Wiirfel schneiden. Toastbrotwiirfel in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Apfelstiickchen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfanne vom Herd ziehen und die
eingelegten Rosinen (mit Wein) untermischen. Die Leberwurst in Wiirfel schneiden und mit den
Krautern und der Hilfte der Brotwiirfel unter die Apfel-Rosinen-Masse heben. Das Eiweif3 leicht
anschlagen, mit 50 ml WeiBiwein und Zitronensaft mischen. Die ausgehohlten Apfel darin wen-
den, dann mit der Leberwurst-Apfel-Masse fiillen, rundherum mit fliisssiger Butter einstreichen
und in eine feuerfeste Form setzen. Die Deckel wieder aufsetzen und mit etwas Puderzucker be-
stduben. Im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen, bis die Apfel weich und glasiert sind.In der
Zwischenzeit die Schalotte schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwit-
zen, mit 100 ml Weiflwein und Wermut abléschen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen
lassen. Dann das Sauerkraut zugeben und etwas kocheln lassen. Gefliigelfond und Creéme double
zugeben, Thymianzweig und Lorbeerblatt einlegen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kraut
weich kochen, dann aus dem Fond nehmen. Den Fond passieren und schaumig aufmixen. Das
Kraut in der Mitte des Tellers anrichten, den Bratapfel aufsetzen und mit dem schaumigen Fond
umgieBen. Mit den restlichen Brotwiirfeln bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 23. Dezember 2014
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Ballotins vom Lachs mit Créeme-fraiche und Frisée-Salat

Fiir 8 Personen

2 Blatt Gelatine 1 Lachs (ca. 2 kg) Salz, Pfeffer

1 Bund Kerbel 1 Bund Dill 1 Bund Blattpetersilie

1 Bund Schnittlauch 1 Bio-Limette 150 g Creme-fraiche

150 g Friséesalat 1/2 Zitrone 4 EL Olivenol

2 EL Champagneressig Zucker 100 g Lachsforellenkaviar

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Lachs filetieren, von beiden Filetseiten die Gréten
entfernen, die Haut mit einem scharfen Messer abziehen und alle grauen Fettstellen entfernen.
Die beiden Lachsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken, in
einem warmen Topf auflésen. Lachsfilets diinn mit der Gelatine bestreichen und die beiden
Stiicke zusammenklappen. Kriauter abspiilen, trocken schiitteln, von Kerbel, Dill und Petersilie
die Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Schnittlauch ebenfalls fein schneiden. Die Krauter
in eine flache Schiissel geben und den Lachs darin gut wenden damit der ganze Lachs mit Krau-
ter ummantelt ist. Anschliefend den Lachs der Liange nach aufrollen und die Lachsrolle in eine
hitzebestéindige Frischhaltefolie einpacken. In einem groflen Topf Wasser aufkochen, dann vom
Herd ziehen. Die Lachsrolle einlegen (sie muss vollstdndig mit Wasser bedeckt sein). Den Fisch
solange im Wasser ziehen lassen, bis es auf ca. 25 Grad abgekiihlt ist, dann die Fischrolle heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Limette heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und
den Saft auspressen. Die Creme-fraiche mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Limettensaft
und -schale abschmecken. Frisée putzen, die gelben Blattchen abzupfen, diese waschen und gut
abtropfen lassen. Fiir die Vinaigrette von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit Oli-
venol, Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker verriihren. Kurz vor dem Servieren den Salat
mit der Vinaigrette marinieren. Die Lachsrolle vorsichtig aus der Folie packen. Dann in ca. 2
cm dicke Scheiben schneiden. Lachsscheiben mit dem Salat und etwas Créme-fraiche anrichten.
Nach Belieben noch Lachskaviar dazu servieren.

Karlheinz Hauser am 15. Dezember 2014



Eisberg-Salat mit Krduter-Dressing und Bratforelle

Fiir 2 Personen
Fiir die Bratforelle:

1 Zwiebel 1 TL griine Pfefferkérner 1 TL Piment

1/4 1 Weilwein 4 EL Weinessig 4 Lorbeerbldtter

2 Gewiirznelken 2 EL Zucker 2 Forellen

Salz, Pfeffer Mehl 1 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

1 Eisbergsalat 1/2 Bund Blattpetersilie  1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Estragon 2 Sténgel Liebstockel 1 Ei

1/8 1 Sonnenblumensl 1/8 1 Gemiisebriihe 1 EL Essig

1 EL scharfer Senf 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Marinade Zwiebel schélen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Pfefferkérner und
Piment im Morser leicht zerstoBen. Weiflwein und Essig mit griinen Pfefferkérnern, Piment,
Lorbeerblittern, Nelken, Zucker, Zwiebel und 1/2 TL Salz in einen Topf geben, kurz aufkochen
und abkiihlen lassen. Die Forellen filetieren, die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl
wenden und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten jeweils zwei Minuten braten.
Die Pfanne vom Herd ziehen und die Fischfilets noch kurz ziehen lassen. Dann in eine gut
verschlieSbare flache Form legen (die Fischfilets sollten gerade so hineinpassen). Die Marinade
angieflen, sodass die Filets ganz bedeckt sind. Gut verschlossen im Kiihlschrank einen Tag ziehen
lassen. Den Eisbergsalat in vier Teile schneiden, dass der Strunk alles zusammenhélt. Dann unter
flieBendem Wasser die Salatviertel waschen und gut abtropfen lassen. Die Kréduter abspiilen,
trocken schiitteln und grob schneiden. Das Ei mit Sonnenblumendl, Gemiisebriihe, Essig, Senf,
Petersilie, Schnittlauch, Estragon und Liebstockel in einen Mixer geben und gut piirieren. Mit
Zucker, Salz und Pfeffer die Salatsauce abschmecken. Sie sollte dick und cremig sein, wenn sie zu
diinn ist, muss noch etwas Ol untergemixt werden. Die eingelegten Bratforellenfilets anrichten,
mit der Marinade betraufeln und den Eisbergsalat mit dem Krauterdressing dazu reichen.

Vincent Klink am 07. August 2014



Estragon-Lachs mit Melonen-Salat

Fiir 4 Personen
1 TL Fenchelsamen 250 g Weizenmehl (405) 20 g frische Hefe

ca. 150 ml Wasser  Zucker, Salz 1 Prise Backpulver
3 EL Olivenol 1/2 Fenchelknolle 500 g Wassermelone
1 Honigmelone 1 Galia-Melone 1 Bio-Zitrone

1 Bund Estragon 9 EL Sonnenblumendl 600 g Lachsfilet

1 Chilischote 1 Bund Schnittlauch 1 TL scharfer Senf

2 EL Apfelessig

Fenchelsamen im Morser zerstossen. Mehl in eine Schiissel geben und eine Kuhle eindriicken.
Hefe zerbréseln und in 50 ml warmen Wasser verriihren. In die Kuhle schiitten und 1 EL Zucker
darauf geben. Auf den Mehlrand 1 Prise Salz, Backpulver und Fenchelsamen streuen sowie 1 EL
Olivendl. Alles vermischen, und nach und nach das restliche Wasser zugeben und zu einem glat-
ten Teig kneten. Den Teig in eine grofle Schiissel geben, abdecken und 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Fenchel putzen, waschen und
sehr klein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivendl Fenchel weich diinsten, leicht salzen.
Dann Fenchel unter den gegangenen Hefeteig mischen, alles zu einem Fladen ausrollen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit 1 EL Olivendl bestreichen, im vorgeheizten
Ofen ca. 15 Minuten backen. Die Melonen halbieren und die Kerne entfernen. Mit unterschied-
lich groflen Kugelausstechern aus dem Melonenfruchtfleisch Kugeln ausstechen. Das restliche
Melonenfruchtfleisch auskratzen und fein piirieren, mit Zucker abschmecken und die Masse in
Eiwtirfelbehéltern geben und einfrieren. Fiir den Lachs den Backofen auf 80 Grad Ober- und
Unterhitze vorheizen. Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Dann den
Saft auspressen. Estragon abspiilen, trocken schiitteln und 2 Stiele zur Seite legen. Vom Rest die
Blétter abzupfen und diese mit 6 EL Sonnenblumendl fein piirieren. Mit Salz, etwas Zitronensaft
und abgeriebener Zitronenschale abschmecken. Vom Lachs evtl. noch vorhandene Griten zupfen
und tranige Fettschicht entfernen. Lachs portionieren mit dem Estragondl einreiben und bei 80
Grad ca. 15 Minuten im Ofen garen. Chili der Linge nach halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch fein schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein
schneiden. Mit dem gehackten Chili zu den Melonenkugeln geben. Senf, Essig und 3 EL Son-
nenblumendl zu einer Vinaigrette mischen, diese mit Salz abschmecken und die Melonenkugeln
damit marinieren. Lachs mit Melonensalat und einem Stiick Fenchelbrot anrichten und servie-
ren. Dazu Wasser mit Melonen- Eiswiirfeln reichen oder wenn es sehr heif ist, den Melonensalat
mit einigen Melonen-Eiswiirfel kiihlen.

Jacqueline Amirfallah am 23. Juli 2014



Forelle mit Mandel-Butter und Schnittlauch-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, festk. Salz, Pfeffer 2 frische Bachforellen
1-2 EL Mehl 3 EL Butterschmalz 2 EL Mandeln, gehobelt
1 Schalotte 1/2 Bund Schnittlauch 3 EL Butter

1 Zweig Zitronenthymian 100 ml trockener Wermut

Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen und dann abschiitten. Den Backofen auf 180 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. Forellen innen und
auBen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und dann iiberschiissiges Mehl abklopfen.
In einer ausreichend groflen hitzebestéindigen Pfanne die Forellen mit 3 EL Butterschmalz von
beiden Seiten goldbraun anbraten. Dann in den vorgeheizten Ofen geben und noch ca. 8 Minuten
fertig garen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Schalotte schilen und fein schneiden.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die gegarten Forellen auf einer
Platte anrichten und 5 Minuten mit Alufolie abgedeckt ziehen lassen. Die geschnittene Schalotte
mit 1 EL Butter in der Fischpfanne anschwitzen, Thymianzweig dazugeben und mit Wermut
abloschen. Die Fliissigkeit etwas einkochen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL
kalter Butter die Sauce binden, Mandeln untermischen. Fiir die Kartoffeln 1 EL in einer Pfanne
schmelzen, weich gekochten Kartoffeln und Schnittlauch zugeben und warm schwenken. Die
Fische mit den Kartoffeln anrichten, die Sauce iiber die Fische gieflen und servieren.

Vincent Klink am 09. Oktober 2014



Gebratener Knurrhahn mit Kiirbis-Birne, Blutwurst-Sofe

Fiir 4 Personen

600 g Knurrhahnfilet mit Haut 500 g Muskatkiirbis 3 EL Butter

1 EL brauner Kristallzucker 3 EL weifler Balsamico 1 Limette (Saft)

1 Msp. Kardamon 1 EL fein geriebener Ingwer Salz, Pfeffer

250 ml Sifiwein 2 Birnen 8 Kirschtomaten

2 EL Olivenol Meersalz

Fiir die Blutwurstsauce:

2 Schalotten 1 EL Butter 200 ml Weifiwein

100 ml Wermut 500 ml Fischfond 200 ml Sahne

50 ml Creme-fraiche Salz 1 Prise Piment-d’Espelette
1 Spritzer Zitronensaft 30 g kalte Butterflocken 1 EL geschlagene Sahne

140 g Blutwurstwiirfel (ohne Haut)

Den Knurrhahn mit einem scharfen Messer in 8 Stiicke a ca. 60 g schneiden.

Den Rest ohne Haut in kleine Wiirfel schneiden. Kiirbis entkernen, schilen und in gleichméfige
Stiicke schneiden, in 1 EL Butter anschwitzen mit Zucker, weilem Balsamico und Limettensaft
glasieren. Kardamon, Ingwer, Salz, Pfeffer und Siifiwein dazugeben und unterschwenken. Dann
den Gewiirzsud passieren. Kiirbisstiicke abtupfen, dann in einer Pfanne goldbraun in der restli-
chen Butter anbraten. Birnen schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Birnenspalten und
Kirschtomaten zugeben und mit dem Gewiirzfond abléschen und mit etwas Butter abbinden.
Fiir die Sauce Schalotten schéilen, fein wiirfeln und in Butter anschwitzen. Mit Weilwein und
Wermut abléschen und einkochen. Den Fischfond zugeben und auf die Hélfte einkochen. Sahne
und Creme Fraiche zugeben und bis zur Bindung reduzieren. Mit Salz, Piment d’Espelette und
Zitronensaft abschmecken.

Die Fischwiirfel kurz in Olivendl anbraten und mit Meersalz wiirzen. Die Fischstiicke auf der
Hautseite kross braten (ca. 3 Minuten). Blutwurst in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Stabmixer
die Sauce aufschdumen, Butterflocken und 1 EL geschlagene Sahne unterarbeiten. Blutwurst-
wiirfel unterheben.

Die Sauce in die Mitte des Tellers geben. Den eingelegten Kiirbis in die Mitte aufsetzen und den
Fisch auf dem Gericht platzieren. Die Knurrhahnwiirfel iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 27. Oktober 2014
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Gebratener Wolfsbarsch mit Tomaten-Konfitiire

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkonfitiire:

500 g Tomaten 1 Schalotte 2 Knoblauchzehen
1 Chilischote 100 ml weiler Balsamico 130 g Rohrzucker
2 Sternanis 2 Gewiirznelken Salz

1 EL Paprikapulver, edelsiif 3 Sténgel Basilikum
Fiir den Fisch:

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 4 Wolfsbarschfilets a 150 g
Salz, Pfeffer 1 TL Mehl 2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

Fiir die Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, fest 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat 2 Zweige Rosmarin

Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die
Haut abziehen. Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Chili waschen, halbieren,
das Kerngeh#use ausstreichen und das Fruchtfleisch fein schneiden. Balsamico mit Zucker, Ster-
nanis und Nelken in einen Topf geben und aufkochen. Schalotte, Knoblauch und zugeben und ca.
2 Minuten kochen lassen. Die geschilten Tomaten grob schneiden, zugeben und zu einer konfitii-
reartigen Konsistenz einkochen. Sternanis und Nelken wieder herausnehmen und alles mit Salz
und Paprikapulver abschmecken und abkiihlen lassen. Basilikum abspiilen trocken schiitteln, fein
schneiden und untermischen. Die Kartoffel schiilen und in 5 mm grofie Wiirfel schneiden. In einer
Pfanne mit 4 EL Olivenol die Kartoffelwiirfel bei milder Hitze ca. 15 Minuten goldbraun braten.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir
den Fisch Thymian und Rosmarin abspiilen und trocken schiitteln. Wolfsbarschfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite mit Mehl bestduben. In einer Pfanne mit 2 EL Oli-
venol die Fischfilet zuerst auf der Hautseite goldbraun anbraten. Angedriickte Knoblauchzehe,
Thymian und Rosmarin mit in die Pfanne geben. Filets wenden, 1 EL. Butter mit in die Pfanne
geben und kurz gar ziehen lassen. Gehackten Rosmarin unter die Kartoffelwiirfel mischen. Etwas
Tomatenkonfitiire auf Teller verteilen, das Fischfilet anlegen und mit den Kartoffeln servieren.

Séren Anders am 29. August 2014
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Gerducherter Zander auf Kiirbis und Brezen-Chips

Fiir 4 Personen

300 g Muskatkiirbis 85 g Zucker 100 ml Weiflweinessig
Meersalz 1 Scheibe Ingwer 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 1 Wacholderbeere 1/2 TL Senfkorner
1/4 TL schwarze Pfefferkorner 2 EL Rauchermehl, Buchenholz Speisesl

8 Zanderfilets & ca. 60 g Pfeffer 1 Laugenstange

3 EL Butter

Den Kiirbis schélen, die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch in 5 mm dicke Scheiben schneiden
und diese in kleine Stiicke von 2 — 3 cm schneiden. Den Zucker in einem Topf bei mittlerer
Hitze hellbraun karamellisieren. 250 ml Wasser zugeben und die Kiirbiswiirfel sowie Essig, 1/2
TL Salz, Ingwer, Nelke, Lorbeer, Wacholder, Senf- und Pfefferkérner hineingeben. Alles 2 — 3
Minuten kocheln lassen, in ein grofles Einmachglas mit 500 ml Inhalt fiillen, sofort verschlie-
Ben und auskiihlen lassen. Fiir den Fisch einen flachen Topf mit Alufolie auslegen und 1 — 2
EL Rauchermehl darauf verteilen. Ein passendes Dampfgitter oder einen asiatischen Dampfkorb
darauf setzen und auf dem Herd bei milder Temperatur aufheizen, bis leichter Rauch aufsteigt.
Den Diampfeinsatz mit etwas Ol einstreichen. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf den
Dampfeinsatz legen und zugedeckt darin — je nach Dicke des Fisches — in ca. 12 Minuten gar réu-
chern. Fiir die Brezenchips die Laugenstange in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne die
Butter schmelzen und die Brezenscheiben darin kross braten, dann auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Kiirbisstiicke in etwas Einlegefond erhitzen, abtropfen lassen und auf vorgewérm-
ten, tiefen Tellern anrichten. Den Kiirbissud mit einem Stabmixer nochmals aufschdumen, auf
dem Kiirbis verteilen, gerducherten Zander darauf anrichten und mit den Brezenchips bestreut
servieren.

Frank Buchholz am 01. Dezember 2014
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Hering mit Wassermelone, Schalotten, Safran-Hollandaise

Fiir 4 Personen

500 ml Wasser 200 g Zucker 250 m Rotweinessig

500 g Wassermelone 8 ldngliche Schalotten 100 ml Weiflwein

100 ml Apfelsaft Meersalz 1 Zweig Thymian

3 Zweige Zitronen-Thymian 1 Knoblauchzehe 5 EL Olivenol

1 Prise Piment-d‘Espelette 600 g Heringsfilet 1 reife Avocado

Pfeffer 100 g Butter 1 Bio-Limette

200 ml Fischfond 1 Ei 3 Eigelb

1 Msp. Safranfiden Cayennepfeffer 1 EL gesalzene Erdniisse

Wasser mit Zucker im Topf aufkochen, etwas abkiihlen lassen und dann den Essig einriihren. Die
Wassermelone schilen und in ca. 2cm dicke Scheiben schneiden. Die Kerne vorsichtig entfernen
und die Scheiben in eine Auflaufform oder Lebensmittelplastikbox legen, die Marinade angie-
Ben, gut abdecken und im Kiihlschrank mindestens 12 Stunden ziehen lassen. Die Schalotten
schilen und je nach Linge dritteln. Weifiwein mit Apfelsaft in einem flachen Topf aufkochen,
mit Meersalz abschmecken. Schalotten und Thymianzweig einlegen und zugedeckt weich schmo-
ren. Zitronen-Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knoblauch schélen und fein
wiirfeln. 4 EL Olivendl mit Zitronen-Thymian, Knoblauch und einer Prise Piment d’Espelette
vermischen. Heringsfilets entgriaten, abwaschen und gut abtrocknen. Dann mit dem aromati-
sierten Ol bestreichen und ca. 20 Minuten ziehen lassen. Die Avocado schilen und achteln.
Avocadospalten mit Meersalz, Pfeffer, Zitronensaft und etwas Olivendl marinieren. Fiir die Sa-
franhollandaise die Butter in einem Topf schmelzen. Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen
und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Fischfond, Limettenschale und —saft mit Ei
und Eigelben in einem Schlagkessel gut verrithren, Safran untermischen und iiber dem heiflen
Wasserbad schaumig schlagen, bis die Eier binden (ca. 70 Grad). Die geschmolzene Butter lang-
sam mit dem Schneebesen unterriihren. Die cremige Hollandaise mit Cayennepfeffer und Salz
abschmecken. Die Melonenscheiben aus dem Fond nehmen und gut abtropfen lassen. Die Me-
lonenscheiben leicht 6len und auf dem Grill oder in der Grillpfanne an grillen. Anschlieflend in
schone Wiirfel schneiden. Die Fischfilets auf dem Grill oder in einer Grillpfanne auf der Hautseite
kréftig anrosten, wenden und auf der Fleischseite nur kurz braten. Zuletzt mit grobem Meersalz
wiirzen. Die Avocadospalten, die Melone und die Schalotten abwechselnd auf dem Teller vertei-
len. Die Heringsfilets darauf verteilen und die Hollandaise daneben anrichten. Zum Schluss die
gehackten Erdniisse iiber das Gericht streuen.

Michael Kempf am 04. Juli 2014
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Kabeljau auf Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 350 g Petersilienwurzeln
9 EL Butter 100 ml Weilwein 50 m Portwein

100 ml trockener Wermut 300 ml Fischfond 80 g Sahne

Salz, Piment d’Espelette Zucker 100 g Blattpetersilie

1 Zwiebel 1 Apfel 1 EL Olivenol

20 ml Balsamico 150 g Blutwurst ohne Darm  Pfeffer

4 Kabeljaufilets ohne Haut 1 Spritzer Zitronensaft

Schalotten, Knoblauch und Petersilienwurzel schéilen und in feine Wiirfel schneiden. Fiir den
Fond in einem Topf mit 1 EL Butter Schalotte, 125 g Petersilienwurzel und den Knoblauch
anschwitzen. Mit Weilwein, Portwein und Wermut abléschen, aufkochen und die Fliissigkeit
auf ein Drittel einkochen lassen. Dann den Fischfond zugeben, kécheln bis die Petersilienwurzel
weich ist. In der Zwischenzeit restliche Petersilienwurzelwiirfel in einem Topf mit 2 EL Butter
anschwitzen, Sahne angieflen, leicht salzen und weich kochen. Den Petersilienwurzelfond passie-
ren und mit Salz, Piment d’Espelette und Zucker abschmecken. Blattpetersilie in einem Topf
mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen, gut ausdriicken und mit 4 EL Butter im Mixer zu
einer feinen, griinen Créeme aufmixen, mit Salz und Piment d‘ Espelette wiirzen. Die mit Sahne
weich gekochte Petersilienwurzel piirieren, durch ein feines Sieb streichen und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Die Zwiebel schiilen und fein schneiden. Apfel schilen, vierteln, das Kerngehduse
entfernen und die Viertel in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivencl die
Zwiebel goldbraun anschwitzen, mit Balsamico abloschen und diesen einkochen lassen. Dann die
Apfelwiirfel zugeben, kurz mit anschwitzen und die Blutwurst unter die Zwiebelmarinade geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fischfilets in einer Pfanne mit 2 EL Butter von jeder Seite
ca. 2 Minuten anbraten, mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Vor dem Servieren die Petersilien-
butter in den heilen Petersiliensud mixen und abschmecken. Petersilienwurzelpiiree in der Mitte
des Tellers anrichten, Fisch aufsetzen. Apfel-Blutwurst auf den Fisch geben, die aufgeschaumte
Sauce um den Fisch verteilen und servieren.

Jorg Sackmann am 25. November 2014
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Kabeljau mit Stockfisch-Krokette und Rote Bete

Fiir 4 Personen

200 g Stockfisch 4 Zweige Thymian 3 Knoblauchzehen

4 Knollen Rote Bete (ca. 800 g) 2 TL Honig 600 g Kartoffeln, mehligk.
Salz 250 ml Milch 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz 1 -2 EL Mehl 400 ml Fischfond

1/2 Bund Dill 60 g Gjetost-Kise 1 Ei

1 Zwiebel 3-4 EL Kartoffelstarke ca. 40 g Pankomehl

100 g saure Sahne 2 EL Butter 700 g Kabeljaufilet

ca. 500 g Frittierfett

Stockfisch iiber Nacht in kaltem Wasser einweichen, das Wasser zweimal wechseln. Den Back-
ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Thymian abspiilen und trocken schiitteln.
Knoblauch schélen und halbieren. Rote Bete waschen, jede Knolle einzeln mit 1/2 TL Honig,
einem Thymianzweig und einer halben Knoblauch in Alufolie packen und je nach Grofle ca. 50
Minuten im vorgeheizten Ofen weich garen. Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen.
Fingeweichten Stockfisch von Griten und Héuten 16sen. In einem Topf mit Milch und einer zer-
driickten Knoblauchzehe den Stockfisch weich kochen. Anschliefend kurz abkiihlen lassen und
durchhacken. Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz
anschwitzen, mit 1 TL Mehl abstduben und mit Fischfond auffiillen, alles gut umriihren und die
Flissigkeit unter Riihren um die Halfte einkochen lassen. Dill abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Gjetost wiirfeln. Das Ei trennen. Zwiebel schiilen, fein wiirfeln und in einer Pfan-
ne mit 1 EL Butterschmalz glasig anschwitzen. Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und
durch eine Presse driicken. Zerdriickten Stockfisch, etwas Dill, Zwiebel, Gjetost, Kartoffeln, 1 EL
Kartoffelstirke und Eigelb mischen und abschmecken. Aus der Masse Kroketten formen und in
Kartoffelstéirke wenden, danach durchs Eiweif3 ziehen und in Pankomehl wilzen. Die gegarte Ro-
te Bete auspacken, pellen und in Spalten schneiden. Den Saucenansatz piirieren, durch ein Sieb
passieren und mit saurer Sahne und kalter Butter montieren. Kabeljaufilet zurechtschneiden,
entgriten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Mehl bestduben und in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Frittierfett erhitzen, die Kroketten darin goldbraun
backen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Kabeljau, Kroketten, Rote Bete anrichten, die
Sauce angieflen und mit restlichem Dill garnieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. November 2014
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Lachsforelle, Zitronengras-Emulsion, gelbe Bete

Fiir 4 Personen

1 Lachsforelle (ca. 1,2 kg) 8 Stingel Zitronengras 4 Schalotten

1 Knoblauchzehe 180 g Butter 1 TL milder Curry

200 ml Riesling 200 ml Fischfond 1 Bio-Limette

8 Kafir-Limettenblétter 100 ml Kokosmilch, ungesiift 6 Korianderkorner

1 kg gelbe Bete 40 g Ingwer 1 TL Senfsaat

6 Pfefferkorner 3 Zweige Thymian 1 Bio-Zitrone

Meersalz 4 Zweige Koriander 1 EL Erdniisse, gertstet, gesalzen

4 TL Lachsforellenkaviar

Die Lachsforelle filetieren, die Griten ziehen, portionieren und kalt stellen. Fiir die Sauce vom
Zitronengras die dufleren harten Hiillblatter entfernen, Zitronengras sehr fein schneiden. Zwei
Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 10 g Butter farblos
anschwitzen. Zitronengras zugeben und kurz mit andiinsten. Den Curry einstduben und direkt
mit dem Weiflwein und dem Fond abléschen. Die Fliissigkeit um etwa die die Halfte einkochen.
Die Limettenblétter sehr fein schneiden. Limette heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale ab-
reiben und den Saft auspressen. Limettenbldtter, Limettenschale und —saft zur Sauce geben.
Kokosmilch einriihren, den Topf sofort vom Herd ziehen und die Sauce 20 Minuten ziehen las-
sen. Fiir das Gemiise Korianderkorner in einer Pfanne ohne Fett fein résten, dann im Morser
fein zermahlen. Gelbe Bete schélen, 350 g grob wiirfeln und entsaften. Restliche Gelbe Bete fein
wiirfeln. Zwei Schalotten und Ingwer schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 20 g Butter
glasig anschwitzen. Gelbe Bete-Wiirfel und gemahlene Korianderkérner zugeben. Mit dem Bete
Saft abloschen und ohne Deckel solange einkochen lassen, bis eine sémige Bindung entsteht. Fiir
den Fisch den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Senfsaat in einer Pfanne ohne Fett fein
rosten, dann im Morser fein zermahlen. 150 g Butter in einem Topf langsam bréaunen, ab und
zu umriihren. Zum Schluss die Senfsaat und grob gemorserte Pfefferkérner zugeben. Fischfilets
in eine flache Auflaufform geben, die fliilssige Butter darauf verteilen und die Thymianzweige
zwischen den Fischfilets verteilen. Im vorgeheizten Ofen die Fischfilets ca. 12-15 Minuten glasig
confieren. Fiir das Gemiise Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den
Saft auspressen. Gemiise mit etwas Zitronenschale und —saft sowie Meersalz abschmecken. Den
Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, fein schneiden und unter das
Gemiise geben, nochmals abschmecken. Die Sauce durch ein feines Sieb passieren und mit Salz
abschmecken. Confierten Fisch mit Meersalz wiirzen. Die Erdniisse grob hacken. Das gelbe Bete
Kompott in einem runden Ausstecher auf vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die Erdniis-
se auf das Kompott streuen. Das Forellenfilet darauf anrichten, mit etwas fliissiger Butter aus
der Auflaufform glasieren und mit dem Teeltffel ein Nocke Kaviar darauf anrichten. Die Sauce
aufschdumen, um das Kompott angieflen und servieren.

Michael Kempf am 14. November 2014
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Mat jes-Siilze mit Kartoffel-Bohnen-Salat

Fiir 2 Personen

2-3 Matjes-Doppelfilets 3 Essiggurken 1 Zwiebel

1 Apfel 6 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebriihe
Salz 1 EL Kapern mit Einlegesaft 1 Spritzer Zitronensaft
500 g festk. Kartoffeln 1 kg dicke Bohnen in Schale 50 g Speckwiirfel

1 Bund Schnittlauch 2 Sténgel Liebstockel 1/2 Bund glatte Petersilie

ca. 250 ml Fleischbrithe Pfeffer

Matjes entgréiten. Essigurken in diinne Streifen schneiden. Zwiebel schilen, in feine Wiirfel
schneiden. Apfel waschen, schilen, das Kerngehéuse entfernen und Apfel in feine Wiirfel schnei-
den. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eine Terrinenform (ca. 1 1 Inhalt) mit Frisch-
haltefolie auskleiden. Gemiisebriihe in einem Topf erwédrmen, mit Salz, 1 Spritzer Kapernsaft
und Zitronensaft abschmecken. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und in der warmen Ge-
miisebrithe auflésen. Matjes in schéne Stiicke schneiden und mit Gurken, Zwiebeln, Apfel und
Kapern in die vorbereitete Brithe geben, dann in die Terrinenform schichten, dabei auf ein hiib-
sches Schnittbild achten, soviel Gelierbriithe angiefien, dass die Terrinenform vollsténdig gefiillt
ist. Mit Frischhaltefolie abdecken und die Siilze im Kiihlschrank fest werden lassen. Kartoffeln
waschen, biirsten und in leicht gesalzenem Wasser kochen. Die Bohnenkerne auspalen, dann kurz
blanchieren, abschiitten und aus der Pelle (Lederhaut) driicken. Speck in einer Pfanne knusprig
auslassen. Schnittlauch, Liebsttckel und Petersilie abspiilen und fein schneiden. Die gekochten
Kartoffel pellen und noch lauwarm in Scheiben schneiden. Bohnenkerne, Speck und die Krauter
zugeben. Fleischbrithe aufkochen und dariibergieflen. Alles gut vermischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die erkaltete Terrine aus der Form stiirzen, in Scheiben schneiden und mit
dem Kartoffel-Bohnensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 09. Juli 2014
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Rotbarbe auf Curry-Fenchel-Salat

Fiir 4 Personen

3 Fenchelknollen Meersalz 1 Zitrone

20 g Ingwer 150 g Zucker 600 ml Wasser

150 ml Champagneressig 1 Zimtstange 2 EL Senfkorner

3 Gewiirznelken 1 Wacholderbeere 1 Lorbeerblatt

1 TL Currypulver 1 Msp. Kurkuma 1 mehligk. Kartoffel
ca. 100 ml Maiskeimdol 100 g Weiflbrot 6 EL Olivendl

50 g Sepia Tinte 4 Rotbarben, geschuppt (a 200 g) Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Butter 1/2 Bund Dill

Fiir den Fenchelsalat die Fenchelknollen waschen, das Fenchelgriin beiseite stellen. Dann mit
der Aufschnittmaschine in hauchdiinne Scheiben schneiden, leicht salzen, gut durchkneten und
die austretende Fliissigkeit abgieflen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Ingwer schélen. Zu-
cker mit Wasser, 150 ml Champagneressig, Zitronensaft, Ingwer, Zimtstange, 5 Senfkérnern,
Gewiirznelken, Walcholderbeeren, Lorbeerblatt, Curry und Kurkuma in einem Topf aufkochen.
Die Kartoffel schilen und in den Sud hineinreiben. Alles gut durchkochen lassen, anschliefend
durch ein Sieb passieren, abschmecken und nach und nach das Maiskeimol unterriihren. Die Ma-
rinade noch warm unter den vorbereiteten Fenchel mischen. Restliche Senfkérner mit 1 EL Essig
in eine kleine Kasserolle geben, mit Wasser bedecken und kréftig aufkochen lassen. In einem Sieb
kalt abschrecken, abtropfen lassen und unter den Fenchelsalat mischen. Diesen unter gelegent-
lichem Durchmischen abkiihlen und durchziehen lassen. Brot in 1 cm grofie Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol zu knusprigen Croiitons braten, leicht salzen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen. Fiir das Sepia-Ol
die Tinte mit 2 EL Olivendl verriithren. Die gut geschuppten Rotbarben filetieren. Die Filets mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. 2 EL Olivensl und Butter in eine kalte Pfanne (mit hitze-
bestidndigem Griff) geben, die Rotbarbenfilets mit der Hautseite nach unten hineinlegen und in
etwa 2 Minuten im vorgeheizten Backofen bei Oberhitze garen, bis die Filets schon glasig sind.
Dill und Fenchelgriin abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter den Fenchelsalat
mischen und nochmals abschmecken. Salat auf Teller verteilen und die Rotbarbenfilets darauf
anrichten, mit dem Sepia-Ol garnieren und mit den Crotitons bestreuen.

Frank Buchholz am 11. Juli 2014
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Rote Bete Carpaccio mit pochiertem Saibling

Fiir 4 Personen
Fiir die Rote Bete:

2-3 Knollen Rote Bete 50 ml Apfelessig 1 Lorbeerblatt

1 Gewiirznelke 1/2 TL Senfkorner 1/2 TL Kiimmel

2 EL Zucker Salz 1/2 TL Korianderkorner
4 EL Olivensl 1 EL Zitronensaft Pfeffer

Fiir den Saibling:

1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

1/2 Bio-Zitrone 2 Sténgel glatte Petersilie 1 TL Pfefferkorner

Salz 2 Saiblinge, kiichenfertig 1 EL Olivendl

Pfeffer

In einem Topf ca. 2 1 Wasser zum Kochen bringen und mit Apfelessig, Lorbeerblatt, Nelke, Senf-
kornern, Kiimmel, 1 EL Zucker und etwas Salz aromatisieren. Rote Bete waschen, nicht schélen
und in dem gewiirztem Wasser weichkochen. Fiir den Fisch die Zwiebel mit Nelke und Lorbeer-
blatt spicken. Dazu die Zwiebelhaut abschélen und das Lorbeerblatt mit der Gewdiirznelke an
der Zwiebel festdriicken. Zitrone in Scheiben schneiden. Ca. 1,5 1 Wasser in einem groflen flachen
Topf mit Petersilie, Zitronenscheiben, der gespickten Zwiebel und Pfefferkérnern zum Kochen
bringen, leicht salzen. In der Zwischenzeit die Saiblinge gut auswaschen, in den kochenden Sud
geben, diesen nochmals aufkochen, dann den Herd abschalten und die Fische im heiflen Sud
15 Minuten ziehen lassen. Gekochte Rote Bete lauwarm schélen und auskiihlen lassen. Fiir das
Dressing Koriander im Morser zerstoflen. Olivenol mit Zitronensaft, Koriander und 1 EL Zucker
gut verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rote Bete in diinne Scheiben schneiden und
facherférmig je eine Tellerhilfte damit auslegen, mit dem Dressing betrédufeln. Den Saibling fi-
letieren und die Filets mit auf den Teller geben, mit Olivenol betrdufeln, mit Salz und Pfeffer
leicht wiirzen und servieren.

Vincent Klink am 16. Oktober 2014
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Safran-Reis-Salat mit gebratener Lachsforelle

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 10 EL Olivenol 100 g Langkornreis

180 ml Gefliigelfond 50 ml Weilwein 1 Msp. Safranfiden

150 ml Fischfond 4 Blétter Minze 2 Bio-Zitronen

1 EL Puderzucker 2 Lachsforellenfilets Salz, Pfeffer

2 Tomaten 1/2 Peperoni 3 Sténgel glatte Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch 1 EL Rosinen

Fiir den Reissalat Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl an-
schwitzen. Langkornreis hinzu geben, Gefliigelfond und Weiflwein angieffen und aufkochen, Sa-
fran untermischen. Bei milder Hitze den Reis ca. 20 Minuten kochen, bis er weich ist und die
Fliissigkeit vom Reis aufgesaugt wurde. Fiir die Zitronenmarinade Fischfond in einen Topf geben
und auf 2 EL Fliissigkeit einkochen lassen. Die Minzeblédtter abspiilen und trocken schiitteln.
Fine Zitrone heil abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Dann den Saft auspressen.
Eingekochten Fischsud mit Minze, Zitronenschale, Zitronensaft, 1 EL Puderzucker und 4 EL
Olivenol in einen Mixbecher geben und fein piirieren. Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten je ca. 2 Minuten braten. Gebratene
Fischfilets in tiefe Teller oder eine Auflaufform geben und mit der Zitronenmarinade begielen
und etwas ziehen lassen. Den gekochten Reis abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit Tomaten wa-
schen, halbieren den Strunkansatz entfernen und die Tomaten fein wiirfeln. Peperoni halbieren,
die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch sehr fein schneiden. Petersilie und Schnittlauch ab-
splilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von einer Zitrone den Saft auspressen. Gekochten
Reis mit Krautern, Tomaten, Peperoni und Rosinen mischen. Alles mit Zitronensaft und 4 EL
Olivendl marinieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Olivendl und Zitronensaft mari-
nieren und mit Pfeffer und Salz abschmecken. Reissalat mit den marinierten Fischfilets anrichten
und servieren.

Vincent Klink am 17. Juli 2014
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Seeteufel im Brotmantel mit Paprika-Schaum

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 3 rote Paprika 3 EL Olivenol

Salz 1 Prise Piment-d "-Esplette 1 TL Zucker

1/2 1 Gemiisebrithe 50 g Butter 600 g Seeteufel

1 Kastenwei3brot 1/2 Bund Salbei 1 Knoblauchzehe

2 EL Butterschmalz 12 Kirschtomaten 16 Pimientos de Patron

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Paprika putzen und wiirfeln, in 1 EL Olivendtl anbraten, salzen und
weichschmoren mit Piment d” Esplette wiirzen, mit Zucker karamellisieren, mit Gemiisebriihe
auffiillen, aufkochen und weich kochen. Dann piirieren, die Sauce durch ein Sieb passieren und mit
Butter montieren. Seeteufel ausparieren, in Stiicke schneiden, salzen und in 1 EL Olivendl braten.
Weilbrot entrinden und der Linge nach in sehr diinne Scheiben schneiden. Salbei waschen und
trocken schiitteln. Die Brotscheiben mit einem Blatt Salbei belegen, den Seeteufel darauf legen
und einwickeln. Knoblauch schélen. Eine Pfanne mit Knoblauch ausreiben und den Seeteufel in
Butterschmalz rundherum goldbraun braten. Die Tomaten {iberbrithen und die Haut abziehen.
Pimientos in heifler Pfanne mit 1 EL Olivenol braten, salzen, Tomaten mit in die Pfanne geben
und kurz braten. Seeteufel mit dem Paprikaschaum und den Pimientos anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 13. August 2014
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Zander mit Orangen, Senfkohl-Bldtter und Waldpilz-Schaum

Fiir 2 Personen

350 g Zanderfilet 20 g Butter Salz, weifler Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 3 Senfkohl (Pak-Choi) 2 EL Olivensl

4 Orangen Piment-d “Espelette

Fiir den Waldpilzschaum:

150 g gemischte Pilze 20 g Butter 120 ml WeiBwein

1 Zweig Thymian 10 weile Pfefferkorner 1 Gewdiirznelke

1 Lorbeerblatt 300 ml Gefliigelfond 150g zerlassene Butter
2 Eier 1 Eigelb Prise Salz 8 Shiitake Pilze

Salz, Pfeffer

Das Zanderfilet portionieren, von beiden Seiten in der Pfanne in Butter leicht anbraten, mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und auf einem Blech ca. 4 Minuten bei 70°C im Ofen warm
stellen. Senfkohl putzen, in einzelne Blétter teilen, in 1 EL Olivendl anschwitzen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Orangen schélen, filetieren und in Segmente teilen. Den Orangensaft dabei
auffangen. Orangenfilets in 1 EL Olivenol anschwitzen, mit Salz und Piment d “Espelette wiirzen
und mit dem Orangensaft abloschen. Mit dem Mixstab kurz mixen, danach trocken einkochen.
Fiir den Waldpilzschaum die Pilze sorgfiltig putzen und in feine Scheiben schneiden. In einem
mittelgrofien Topf 20 g Butter bei méfliger Hitze zerlassen und die Pilze darin anschwitzen bis
sie zart sind. Mit Weilwein abléschen und kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstandig
verdampft ist. Thymian, Pfefferkorner, Gewiirznelke und Lorbeerblatt hinzufiigen und mit 300
ml Gefliigelfond angieflen, so dass die Pilze vollsténdig bedeckt sind. Bei schwacher Hitze sanft
kocheln lassen bis die Fliissigkeit auf 200 ml reduziert ist Mit einem Mixstab leicht piirieren.
Mit dem Stabmixer die Reduktion mit der zerlassenen Butter, den Eiern und Eigelb vermischen
und glatt rithren. Mit Salz abschmecken und in den Sahnesiphon fiillen. Den Siphon mit 2
N20 Kapseln aufladen und in einem Wasserbad warm stellen und auf 60°C erwéarmen. Vor dem
Anrichten schiitteln. Die Shiitakepilze putzen, klein schneiden und kurz anschwitzen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zander auf dem Teller anrichten. Pilze und Senfkohl um den Fisch setzten.
Orangenconfit darauf verteilen. Pilzschaum in eine Schale spritzen und je 2 Nocken neben dem
Fisch platzieren.

Jorg Sackmann am 28. Oktober 2014
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Gefligel



Enten-Brust mit Beeren-Chutney und Kichererbsen-Mousse

Fiir 4 Personen
200 g Kichererbsen 550 ml Gemdiisebriihe 2 Entenbriiste (a ca. 250 g)

Salz 250 g gemischte Beeren 1 Schalotte

6 EL Olivenol 20 ml Balsamicoessig 100 ml Johannisbeersaft

1 TL Kartoffelstirke  Zucker 1 Prise Piment d “Esplette
1 TL griiner Pfeffer ca. 100 g Brickteig 1 EL Tahin (Sesampaste)
1 Prise Kreuzkiimmel Pfeffer 80 g Sahne

1 Bund Schnittlauch

Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Kichererbsen iiber Nacht in reichlich kal-
tem Wasser einweichen. Eingeweichte Kichererbsen abgieflen und in einem Topf mit Gemdiisebrii-
he weichkochen (ca. 1,5 Stunden). Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die Entenbrust auf der Hautseite gitterférmig einritzen, salzen auf der Hautseite in eine kalte
Pfanne geben und braten, bis die Haut kross ist. Dann mit der Haut nach oben in eine Auflauf-
form geben und ca. 12 Minuten fertig garen. Die Beeren verlesen, evtl. abwaschen und abtropfen
lassen. Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen mit
dem Balsamico abléschen, den Johannisbeersaft zugeben und aufkochen. Kartoffelstirke mit 1
EL kaltem Wasser anriihren, den Saft vom Herd nehmen, Stérke einriihren, die Beeren zugeben
und aufkochen. Mit Salz, Zucker und Piment d* Esplette abschmecken, griinen Pfeffer zugeben.
Die gegarte Entenbrust aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen. Den Backofen auf 200
Grad Ober-und Unterhitze vorheizen. Aus dem Brickteig einige Streifen schneiden, diese auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und im Backofen bei 200 Grad einige Minuten zu Chips
goldbraun backen. Von den gekochten Kichererbsen 2-3 EL beiseite stellen. Die {ibrigen Kicher-
erbsen mit 4 EL Olivenol piirieren und mit Tahin, Salz, Kreuzkiimmel und Pfeffer abschmecken.
Die Sahne steif schlagen und unter die piirierten Kichererbsen ziehen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Die restlichen Kichererbsen mit Salz, gehacktem Schnitt-
lauch und 1 EL Olivendl abschmecken. Das Kichererbsenmousse in einem dicken Strich iiber
den Teller ziehen, mit einem nassen Loffel eine Furche in das Mousse ziehen, das Beerenchutney
darin verteilen, Entenbriiste in vier Portionen teilen und quer dazu mit der Hautseite nach oben
auf den Teller legen, die marinierten Kichererbsen dariiber geben und 1-2 Brickchips einstecken.

Jacqueline Amirfallah am 16. Juli 2014
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Enten-Brust mit Orange und Schupfnudeln

Fiir 2 Personen
Fiir die Entenbrust:

2 Schalotten 1 EL Butterschmalz 2 kleine Entenbrustfilets
Salz, Pfeffer ca. 250 ml Rotwein 1 Bio-Orange
1 Bio-Zitrone 1 EL Rosinen 1/2 TL Zimt

1 TL Mehlbutter

Fiir die Schupfnudeln:

300 g Kartoffeln, mehlig  Salz 2 Eigelb

4 EL Mehl 1 Prise Muskat 1 EL Butter

Schalotten schilen, fein schneiden und in einem Schmortopf mit Butterschmalz anschwitzen.
Die Entenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Hautseite nach oben auf die Scha-
lotten legen. Dann so viel Rotwein angieflen, dass das Fleisch mit Wein bedeckt ist, die Haut
jedoch nicht. Die Entenbrustfilets zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kocheln lassen.
Dabei sollte immer geniigend Wein im Topf sein, evtl. noch etwas Wein nachgieflen. Fiir die
Schupfnudeln die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser kochen. Sind sie weich, abschiit-
ten und wieder in den Topf zuriickgeben. Gut ausdampfen lassen. Die Orange und Zitrone heif3
abwaschen und abtrocknen. Je 1/2 TL Schale abreiben. Dann die Zitrusfriichte grofziigig sché-
len, dabei die weifle Haut vollstéindig entfernen und die Fruchtfilets herausschneiden. Nach 30
Minuten Schmorzeit abgeriebene Orangen- und Zitronenschale, Rosinen, Zimt und 1 Msp. grob
gemahlenen Pfeffer mit in den Topf geben. Alles zugedeckt weitere 15 Minuten kocheln lassen.
Fiir die Schupfnudeln die Kartoffeln noch heifl durch eine Kartoffelpresse driicken. Sofort das
Figelb und anschliefend so wenig Mehl wie notig darunter rithren, so dass ein formbarer Teig
entsteht. Mit Salz und Muskat wiirzen. Den Teig zu kleinen Wiirstchen mit spitzen Enden dre-
hen. Die Schupfnudeln in schwach kochendem Wasser abkochen, herausnehmen,

abtropfen lassen. Priifen, ob die Entenbriiste weich gegart sind:

Lésst sich eine Fleischgabel leicht aus dem Fleisch ziehen, Entenbrustfilets aus dem Topf neh-
men, ansonsten nochmals ca. 15 Minuten zugedeckt kdcheln lassen. Den Backofengrill vorheizen.
Weich gegarte Filets aus dem Topf nehmen, mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech le-
gen und unter dem heiflen Backofengrill knusprig braten. Den Rotweinfond passieren, entfetten
und nochmals aufkochen. Fond mit Mehlbutter binden. Die Fruchtfilets unterrithren, Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit Butter warm schwenken.
Entenbrustfilets mit der Sauce anrichten. Dazu die Schupfnudeln servieren.

Vincent Klink am 18. Dezember 2014
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Gadnse -Pirogge auf Kraut-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Piroggen:

1 Zwiebel 1 Karotte 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch 3 Génsekeulen 2 EL Erdnussol

Salz, Pfeffer 120 g kalte Butter 200 g Mehl

3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Schalotten

2 Knoblauchzehen 5 g Ingwer 1 Stange Zitronengras
40 ml Orangenlikor 20 g Zucker 40 g Balsamico

400 ml Rotwein ca. 600 g Frittierfett

Fiir den Krautsalat:

600 g Weilkohl 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

50 g Pinienkerne 60 ml Olivenol 100 ml Gefltigelfond
Zucker Salz, Pfeffer 1 Msp. Kumin

1 Msp. Garam Masala 50 ml Balsamcio

Gansekeulen in einem Schmortopf auf der Hautseite in Erdnussol anbraten, klein geschnittenes
Gemiise zugeben und kurz mitrésten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann soviel Wasser angieflen,
dass die Keulen ca. 2 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Die Génsekeulen zugedeckt ca. 1,5
bis 2 Stunden schmoren. In der Zwischenzeit fiir den Teig Butter in kleine Wiirfel schneiden.
Mehl, kalte Butter, 2 EL eiskaltes Wasser und eine Prise Salz zu einem geschmeidigen Teig ver-
kneten. Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie verpackt im Kiihlschrank ruhen
lassen. Schmortopf-Deckel entfernen, Thymian- und Rosmarinzweig zugeben und offen die Fliis-
sigkeit einkochen lassen. Die Génsekeulen sollten weich und goldbraun knusprig gegart sein. Die
Fliissigkeit soll fast verdunstet sein, bis nur noch das Génsefett iibrig ist. Keulen aus dem Topf
nehmen, das Fleisch mit einem scharfen Messer vom Knochen 16sen und in Streifen schneiden.
Den Génseansatz passieren. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schilen und fein schneiden. Vom
Zitronengras die d&ufleren harten Hiillblatter entfernen, Zitronengras ganz fein schneiden. In einer
Pfanne oder einem kleinen Topf Orangenlikér und Zucker zu Sirup einkochen, Balsamico zuge-
ben und aufkochen. Rotwein zugeben, erneut aufkochen und Zitronengras, Ingwer, Knoblauch
und Schalotten einrithren. Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen. Génsekeulenfleisch
und passierten Génsefond zugeben und die Fliissigkeit nochmals kurz einkochen lassen. Fiir den
Kohlsalat vom Kohl die unschénen dufleren Hiillbldtter entfernen, den Kohl halbieren, Strunk
entfernen und den Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebeln schélen, in feine Streifen schneiden.
Knoblauch schilen und fein schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Zwiebeln
in einem Topf mit 2 EL Oliventl anschwitzen, Kohlstreifen und Knoblauch zugeben, mit Geflii-
gelfond abloschen und 5 Minuten koécheln lassen. Dann aus der Pfanne nehmen, Zucker, Salz,
Pfeffer, Kumin und Garam Masala zugeben, mit Balsamico und restlichem Ol abschmecken und
die Pinienkerne untermischen. Fiir die Génsepiroggen den Teig mit etwas Mehl ca. 3 mm dick
ausrollen, Scheiben von 11 cm Durchmesser ausstechen. Jedes Teigstiick mit Génsefiille belegen,
zu einer Pirogge falten und die Rénder festdriicken. In heiflem Frittierfett die Piroggen ca. 5
Minuten goldbraun backen. Aus dem Fett heben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Krautsalat
auf Tellern anrichten, die Piroggen obenauf geben und servieren.

Jorg Sackmann am 16. Dezember 2014
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Hdhnchen-Brust in Essig- SoBe mit Polenta-Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die gefiillten Zwiebeln:

4 weifle Zwiebeln 700 ml Gefliigelfond 2 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt 5 Korianderkorner Salz

2 Schalotten 2 EL Butter 150 g Maiskorner, gegart
Pfeffer 20 g Polentagriefl 30 g Parmesan

20 g Sahne, geschlagen
Fiir das Fleisch:

1 Zwiebel 50 g Bauchspeck 1 EL Zucker

2 EL Butter 30 ml Estragonessig 200 ml Gemiisefond

2 Zweige Estragon 2 Gewiirznelken 1 TL Estragonsenf

Salz, Pfeffer 4 Stangel glatte Petersilie 600 g Hahnchenbrustfilet

2 EL Olivenol

Weifle Zwiebeln mit der Schale waschen, in einen Topf geben, mit dem Gefliigelfond bedecken.
Geschilte Knoblauchzehen, Lorbeerblatt, Korianderkérner, Gewiirznelken und eine Prise Salz
zugeben. Zugedeckt die Zwiebeln weich kocheln. Die gekochten Zwiebeln aus dem Sud nehmen,
den Sud durch ein Sieb passieren und zur Seite stellen. Von den Zwiebeln einen Deckel abschnei-
den und aushohlen. Das Ausgehohlte der Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Backofen auf 180
Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Schalotten schélen und fein schneiden. In einem Topf mit
1 EL Butter anschwitzen, Maiskérner zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit 150 ml von dem
zur Seite gestellten Zwiebelfond aufgiefen. Maisgrie zugeben und unter Riihren garen. Parme-
san fein reiben, mit den gehackten gekochten Zwiebeln vermischen. Gegarten Maisgriel vom
Herd ziehen, Parmesan und Zwiebelwiirfel unterriihren, geschlagene Sahne unterheben und ab-
schmecken. Die ausgehohlten Zwiebeln mit der Polenta fiillen. Eine Auflaufform mit 1 EL Butter
ausstreichen, die Zwiebeln einsetzen, den Zwiebelfond 1,5 cm hoch angiefien und im vorgeheizten
Ofen ca. 5 -10 Minuten erwidrmen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck in feine Wiirfel
schneiden. Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Die Butter zugeben und schmelzen,
die Zwiebeln und Speckwiirfel darin anschwitzen. Mit Estragonessig und Gemiisefond abloschen.
Estragonzweige abspiilen, trocken schiitteln und mit den Gewiirznelken zugeben. Die Fliissigkeit
um etwa die Hilfte einkochen, mit Senf, Salz und Pfeffer abschmecken und den Estragonzweig
wieder entfernen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Hiéhnchenbriiste
in feine Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl
die Fleischstreifen braten, Petersilie und die Hélfte der Sauce zugeben. Die gefiillten Zwiebeln
auf Tellern anrichten, die gebratenen H#hnchenstreifen zugeben und mit der restlichen Sauce
betridufelt servieren.

Soéren Anders am 02. Dezember 2014
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Hahnchen-Brust mit Blutwurst und Honig- Apfeln

Fiir 4 Personen

1 Bund Majoran 150 g Blutwurst 4 Hiéhnchenbrustfilets
Salz 8 EL Butterschmalz 1-2 rote Zwiebeln

2 Eier 300 g Mehl 350 ml Milch

1 EL fliissige Butter 1 Prise Muskat 1 Prise Piment

40 g Walniisse 2 siuerliche Apfel 3 EL Butter

2 EL Honig 200 ml Sahne Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und die
Blattchen abzupfen. Blutwurst in feine Scheiben schneiden. Von den Héhnchenbriisten die Flii-
gelknochen putzen und die Haut der Brust hochziehen. Diese salzen mit Majoran bestreuen und
mit Blutwurst belegen, dann die Haut wieder iiber die Brust ziehen. Von auflen ebenfalls salzen
und die gefiillten Hihnchenbriiste in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum goldbraun
braten. Dann im vorheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und in feine Scheiben schneiden. Fier trennen. 250 g Mehl und Eigelbe in eine Schiissel geben
und etwas Milch zugeben und mit einem Schneebesen verrithren, restliche Milch und fliissige
Butter unterriithren und den Teig mit Salz, Muskat und Piment abschmecken. Eiweifl zu Schnee
schlagen. Die Walniisse hacken und mit dem Eischnee unter den Teig heben. In einer Pfanne
mit etwas Butterschmalz den Teig portionsweise zu kleinen Pfannkuchen ausbacken. Die Apfel
schilen, das Kerngehduse entfernen und in Form schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter die
Apfelscheiben goldbraun braten, Honig zugeben und karamellisieren lassen. Die Zwiebelscheiben
mehlieren und in einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz braten. Die gegarten Hihnchenbriiste aus
der Pfanne nehmen, iiberschiissiges Fett abschiitten und den Bratensatz mit Sahne lésen, evtl.
1 EL Butter zur Bindung unterschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Hihnchenbriiste
mit Honigépfeln, Zwiebeln und Pfannkuchen anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 01. Oktober 2014
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Hdhnchen-Brust mit Quitte, Pastinake und Radicchio

Fiir 4 Personen

300 g Pastinake 1 vollreife Quitte 8 EL Rapsol

4 EL weifler Balsamico = Meersalz, Curry, mild 1/2 Kopf Radicchio

1/2 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 1 TL gerduchertes Paprikapulver
3 Prisen Cayennepfeffer 2 Schalotten 2 EL Butter

100 ml Gemiisebriihe Kiimmel, gemahlen 4 Héhnchenbriiste

50 g Sahne 2 EL Puderzucker 1 EL Cashewkerne, gerostet

Fiir den roh marinierten Salat 200 g Pastinake und die Quitte schélen und in feine Streifen
schneiden. Mit 2 EL Rapsol und 2 EL Essig marinieren, mit Salz und Curry abschmecken. Die
Salatschiissel mit Frischhaltefolie abdecken und mindestens 20 Minuten ziehen lassen, dann noch-
mals abschmecken. Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Den Radicchio grob zupfen
und in warmem Wasser waschen, dann gut schleudern und trocknen. Fiir das Wiirzol Knob-
lauch schélen und sehr fein hacken. Zitrone abspiilen, trocknen und etwas Schale abreiben. 3
EL Rapsol mit Zitronenschale, Knoblauch, Paprikapulver und Cayennepfeffer vermischen und
abgedeckt beiseite stellen. Fiir das Piiree Schalotten schélen und fein schneiden. Rest Pastinake
schélen und wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butter die Schalotten anschwitzen, Pastinakenwriir-
fel zugeben und mit anbraten. Mit Gemiisebriihe abloschen, etwas Salz und gemahlenen Kiimmel
zugeben und die Pastinake weichkochen. Die Knochen der Hahnchenbriiste sauber abschaben.
Das Fleisch leicht salzen und auf der Hautseite in einer Pfanne mit 3 EL Rapsol knusprig an-
braten. AnschlieBlend kurz auf die Fleischseite drehen, dann direkt auf ein Backofengitter setzen
und im vorgeheizten Ofen ca. 5-7 Minuten garen. Anschliefend 5 Minuten ruhen lassen. Die
Sahne zu den gekochten Pastinakenwiirfeln geben, einmal aufkochen und mit einem Piirierstab
zu einem cremig —fliissigen Piiree piirieren. Evtl. noch 2-3 EL Milch zugeben und abschmecken.
Den Radicchio in eine heifle Pfanne geben, den Puderzucker einstduben und kriftig anbraten.
Dann mit 2 EL Essig abloschen und salzen. Den Radicchio aus der Pfanne nehmen und auf
einem Kiichentuch sehr gut abtropfen lassen. Die Cashewkerne grob hacken. Pastinakenpiiree in
die Mitte der vorgewérmten Teller anrichten. Die Hihnchenbrust aufschneiden und fiacherférmig
darauf anrichten. Mit dem Wiirzol bepinseln. Den Radicchio und den Quitten-Pastinaken-Salat
daneben anrichten und den Cashewkernen bestreut servieren.

Michael Kempf am 31. Oktober 2014
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Paprika-Hdhnchen mit Zucchini-Ragout

Fiir 2 Personen
Fiir das Hihnchen:

1 Freilandh#hnchen 1 Zwiebel 1 Peperoni

2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 EL mildes Paprikapulver
Fiir das Zucchiniragout:

600 g Zucchini 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenol 1 TL Mehl  1/4 1 kréftige Gemiisebriihe
2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Vom Héhnchen die Briiste und Keulen auslésen. Die Keulen am Kniegelenk durchtrennen. Zwie-
bel schélen und grob wiirfeln. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein hacken. 2 EL Olivendl in einem Topf oder einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen, Zwiebel
zugeben und anschwitzen, Keulenteile mit in die Pfanne geben, unter stindigem Wenden anbra-
ten. Dann die Hiahnchenbriiste zugeben, von beiden Seiten anbraten, Peperoni zugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt ca. 20 Minuten braten. (Evtl. die Hihnchenbrust etwas frii-
her herausnehmen.) Fiir das Zucchiniragout Zucchini schilen, der Lange nach vierteln und in ein
Zentimeter grofe Wiirfel schneiden. Schalotten schélen und fein schneiden. Knoblauch schélen
und feinhacken. Schalotten in einem Topf mit 2 ELOlivenol hellbraun résten. Knoblauch und
Zucchini dazugeben und bei starker Hitze durch schwenken. Mit Mehl bestduben und mit Briihe
abloschen. Topf schlieflen und fiinf Minuten kocheln lassen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln
und die Blattchen abstreifen. Vom Gemiisetopf den Deckel abnehmen und den Fond einkochen
lassen. Thymian untermischen und mit Salz abschmecken. Das Fleisch kurz vor dem Anrichten
mit Paprikapulver bestreuen. Fleisch mit dem Zucchiniragout anrichten und servieren.

Vincent Klink am 24. Juli 2014
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Perlhuhn in Champagner mit Zwiebeln und Maronen

Fiir 4 Personen
1 kg frische Maronen 200 g frische Perlzwiebeln 3 Stangen Staudensellerie

4 Perlhuhnkeulen Salz, weifler Pfeffer 2 EL Olivenol
2 EL Butter 3 Wacholderbeeren 1 frisches Lorbeerblatt
2 Zweige Thymian 1 Prise Zucker 100 ml Madeira

100 ml Champagner 3 Zweige frischer Majoran 3 Zweige glatte Petersilie
200 ml Gefliigeljus

Den Ofen auf 250 Grad Umluft vorheizen. Die Schale der Maronen auf der runden Oberseite
kreuzformig einritzen, auf ein Backblech legen und im heiflen Ofen backen, bis sie aufplatzen.
Herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und schélen. Backofen auf 170 Grad zuriickschalten. Die
Perlzwiebeln schéilen und evtl. halbieren. Staudensellerie waschen und in fingerlange Stiicke
schneiden. Die Perlhuhnkeulen waschen, trocken tupfen, halbieren, salzen und pfeffern. Olivenol
und Butter in einer flachen Kasserolle aufschdumen lassen und die Keulen rundum anbraten.
Zwiebeln, Sellerie und Maronen zugeben, kurz anschwitzen. Wacholderbeeren andriicken und
mit Lorbeer und Thymian zugeben. Mit Salz, wenig Zucker und Pfeffer wiirzen, nacheinander
mit Madeira und Champagner abléschen und im Ofen ca. 30 - 45 Minuten schmoren. Majoran
und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Keulen rausnehmen und
warmstellen. Die entstandene Fliissigkeit einkochen, Gefliigeljus zugeben, eventuell mitl EL
Butter noch mal binden. Lorbeer, Wacholder, Thymian rausfischen. Majoran und Petersilie
zugeben und alles anrichten.

Kolja Kleeberg am 24. Oktober 2014
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Poularden-Brust mit Pfeffer-SoBe und Tagliatelle

Fiir 4 Personen
Fiir die Tagliatelle:

200 g Mehl 100 g Hartweizenmehl 4 Eigelb

1 Ei 20 ml Olivenol Salz

Fiir die Poulardenbrust:

4 Poulardenbriiste 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 1 TL Butter

Fiir die Pfeffersauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 2-3 TL weifle Pfefferkorner
50 ml weifler Portwein 200 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

Salz

Fiir die Tagliatelle Mehl, Hartweizenmehl, Eigelbe, Ei, Olivenol und eine Prise Salz mit Hilfe
einer Kiichenmaschine verkneten. Wenn der Teig zu fest ist noch ca. 1-2 EL. Wasser unterkneten.
Wenn der Teig eine kompakte Masse hat diesen in Frischhaltefolie packen und fiir ca. 1 Stunde im
Kiihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Poulardenbriiste mit einem
scharfen Kiichenmesser sauber parieren. In einer backofengeeignten Pfanne Olivendl erhitzen, die
Poulardenbriiste auf der Haut salzen und mit dieser in die Pfanne legen und fiir ca. 5 Min. bei
mittlerer Hitze schon knusprig anbraten. Die Briiste in der Pfanne wenden, vom Feuer nehmen,
Thymian und Butter zufiigen. Poulardenbriiste in den vorgeheizten Ofen stellen und die Briiste
fiir 8-10 Minuten gar ziehen lassen. Fiir die weifle Pfeffersauce Schalotte schilen, in feine Wiirfel
schneiden und farblos mit etwas Butter in einem Topf anschwitzen. Die weiflen Pfefferkérner
hinzugeben und mit Portwein abléschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen und mit Gefliigelfond
auffiillen. Sahne hinzugeben mit Salz abschmecken. Die Sauce durch ein Sieb passieren. Den Teig
mit einer Nudelmaschine oder einem Rollholz diinn ausrollen und zu Tagliatelle schneiden. Die
Tagliatelle in kochendem Salzwasser gar kochen. Auf jeden Teller in der Mitte die Tagliatelle
anrichten. Die Poulardenbrust anlegen und die Pfeffersauce angielen.

Karlheinz Hauser am 18. August 2014
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Poularden-Brust, Karotten-Stampf, Vanille-Kdse-Schaum

Fiir 2 Personen

500 g Karotten 2 Zwiebeln 5 g frischer Ingwer
3 EL Olivenol 400 ml Gemiisebrithe Muskatnuss

Salz, Pfeffer 1 EL Butter 1 Vanilleschote

1 EL Weifiweinessig 150 g Sahne 120 g Parmesan

2 Poulardenbrustfilets 2 Zweige Thymian

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Karotten waschen und unge-
schélt auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde vorgaren. Dann abschrappen
und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Ingwer schilen und fein reiben. 1
EL Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten, Karotten zugeben und
300 ml Briihe angielen und aufkochen. Die Karotten stampfen und mit Ingwer, frisch geriebener
Muskatnuss, Salz und weiflem Pfeffer wiirzen, Butter unterrithren und bis zum Servieren zuge-
deckt bei schwacher Hitze ziehen lassen. Fiir den Vanilleschaum die Vanilleschote ldangs halbieren
und das Mark herauskratzen. Vanillemark, 100 ml Gemiisebriihe, Essig, und Sahne aufkochen.
Parmesan fein reiben. Den Topf vom Herd ziehen, Parmesan einbréseln und 10 Minuten ziehen
lassen. Poulardenbrustfilets salzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivensl und eingelegten Thy-
mianzweigen von jeder Seite ca. 6 Minuten braten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und das
Fleisch noch ca. 6 Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren die Sauce mit einem Piirierstab auf-
mixen und mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Karottenstampf auf
Tellern anrichten, Poulardenbriiste in Tranchen schneiden und dazugeben, die Sauce angieflen
und servieren.

Bjorn Freitag am 29. Juli 2014
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Poularden-Saté, Honig-Pfeffer-Croutons, Karottennudeln

Fiir 2 Portionen
Fiir die Saté-Spief3e:

2 kleine Zwiebeln 2 EL Olivenol 6 Aprikosen

300 g Poulardenbrustfilets Meersalz, Pfeffer 1 TL Zitronenol

4 Schaschlikspiefie 4 Scheiben Toastbrot 2 Zweige Thymian
50 g Butter 1 TL schwarze Pfeffermischung 1 EL Honig

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 EL Butter 40 ml Balsamico

1 EL Aprikosengelee 80 ml Portwein 40 ml Teriyaki-Sauce
20 ml Ketjap-Manis 250 ml Gefliigelfond

Fiir die Karottennudeln:

400 g junge Karotten 10 g Ingwer 3 EL Butter

1 TL Zucker 1 Zweig Thymian Meersalz

1/2 Zitrone

Die Zwiebeln schiilen, in Achtel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol weich diinsten.
Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen, dann jede Hailfte nochmals in je 3 Spalten
schneiden. Die Poulardenbriiste in 5 cm breite Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit Zitronenol betrdufeln. Die Fleischstreifen abwechselnd mit den Zwiebeln und den
Aprikosen auf 4 Spiefle stecken. Vom Toastbrot die Rinde entfernen. Die Brotscheiben in ca.
3 mm grofle Wiirfel schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fiir die
Sauce die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit
dem Essig abloschen. Aprikosengelee hinzufiigen und den Essig vollstéindig einkochen lassen,
dann Portwein angieen und diesen nahezu einkochen lassen. Teriyaki-Sauce, Ketjap Manis und
den Gefliigelfond angieffen und alles sirupartig einkochen. Die Karotten schilen und mit einem
Sparschiler oder dem Kiichenhobel in diinne Léngsscheiben hobeln. Ingwer schélen, zuerst in
diinne Scheiben dann in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne 3 EL Butter schmelzen, die
Karotten zugeben, mit Zucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Ingwer und Thy-
mianzweig zugeben, mit Salz wiirzen und zugedeckt die Karotten ca. 8 Minuten diinsten. Die
Spiefle in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl von jeder Seite etwa 1-2 Minuten saftig anbraten,
dann im auf 70 Grad vorgeheizten Ofen warm halten. Butter in einer Pfanne schmelzen und
aufschdumen lassen. Pfeffermischung und Honig untermischen. Die Brotwiirfel zugeben und in
der aufgeschdumten Butter schwenken. Mit Salz wiirzen, Thymian untermischen und die Brot-
wiirfel goldbraun braten. Von der Zitrone den Saft auspressen und die Karotten mit Zitronensaft
abschmecken. Zuletzt 1 EL kalte Butter unter die Sauce rithren und abschmecken. Kurz vor dem
Anrichten die vorbereiteten Spiefle durch die Sauce ziehen und in den Brotwiirfeln wélzen. Die
Karottennudeln auf dem Teller verteilen und je 2 Poulardenspiefle auf die Teller setzen. Das
Ganze mit etwas Sauce betraufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 08. Juli 2014
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Rotkraut-Cremesuppe mit Gdnse-Keule und Kartoffel-Knddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansekeulen:

Salz 1 EL Thymian, getrocknet 1 EL Korianderkérner
1 EL Piment 1 EL Ingwerpulver 3 Lorbeerblétter

2 Gewiirznelken 1 Msp. Muskatnuss 2 Génsekeulen

Fiir die Suppe:

800 g Rotkohl 2 Bio-Orangen 1/4 Zimtstange

2 Gewiirznelken 3 Wacholderbeeren 5 schwarze Pfefferkdrner
400 ml Rotwein 200 ml Portwein 50 g Preiselbeeren

1 Zwiebel 2 Apfel 2 EL Butterschmalz
300 ml Gefliigelfond 3 EL Balsamico Salz, Pfeffer

250 g Sahne

Fiir die Knddelscheiben: 200 g Kartoffeln, mehligk.  Salz, Pfeffer, Muskat
60 g Mehl 1 EL Grief3 1 EL fliissige Butter

1 Eigelb 1 EL Sauerrahm 2 EL Butterschmalz

Fiir die Génsekeulen eine Gewlirzmischung herstellen, dafiir 3 EL Salz, Thymian, Koriander,
Piment, Ingwer, Lorbeerbliattern, Gewiirznelken und Muskat im Morser oder einem Cutter fein
zermahlen. Die Génsekeulen mit je 1 TL Gewlirzmischung einreiben und iiber Nacht im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Rotkohl halbieren, Strunk entfernen und das Rotkraut in feine Streifen
schneiden. Die Orangen abwaschen, von einer Orange etwas Schale abreiben, von beiden Orangen
den Saft auspressen. Zimtstange, Gewiirznelken, Wacholderbeeren und Pfefferkérner in einem
Morser grob zerstoflen und dann alles einen Papierteebeutel fiillen und gut verschliefen. Rotkraut
mit Orangensaft, Orangenschale, Rotwein, Portwein, Preiselbeeren vermischen, den Gewiirzbeu-
tel zugeben und abgedeckt im Kiihlschrank ca. 6 Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 150
Grad vorheizen. Die Génsekeulen in einen kleinen Schmortopf geben, mit ca. 250 ml Wasser
tibergieflen und im vorgeheizten Backofen ca. 2 Stunden schmoren, bis das Fleisch gar und weich
ist ldsst. Fiir die Suppe die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Apfel schélen, vier-
teln, das Kerngehiuse entfernen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebel- und Apfelwiirfel mit
Génseschmalz in einem Topf anschwitzen. Das marinierte Rotkraut mit der Marinade zugeben,
mit Gefliigelfond abléschen und langsam weich diinsten (ca. 40 Minuten). Fiir die Knodel Kar-
toffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Dann abschiitten, kurz ausdampfen lassen und
durch eine Presse driicken. Mehl, GrieB, fliissige Butter zugeben, Eigelb und Sauerrahm zugeben
und alles gut vermischen, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Teig zu einer 4 cm
groen Walze formen und 1 cm starke Scheiben abschneiden. Diese in Salzwasser kochen, bis die
Knodelscheiben oben schwimmen. Dann herausnehmen und abtropfen lassen. 4 EL vom gekoch-
ten Rotkraut zur Seite stellen. Zum restlichen Kraut im Topf Balsamico geben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Gewiirzbeutel entfernen. Sahne zugeben und alles fein piirieren. Die
Suppe durch ein Sieb streichen. Von den gegarten Génsekeulen das Fleisch vom Knochen 16sen,
die Haut abziehen. Das Fleisch in feine Wiirfel schneiden. Die Haut in einer Pfanne knusprig an-
rosten. Kurz vor dem Anrichten die Knédelscheiben in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten.
Knoédelscheiben in die Mitte eines tiefen Tellers geben, etwas Rotkraut und Génsekeulenfleisch
darauf geben, mit aufgeschdumter Rotkrautcremesuppe auffiillen, iiber das Gericht die gertstete
Haut streuen und servieren.

Jorg Sackmann am 11. November 2014
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Fleisch-Pflanzerl in Rahm

Fiir 4 Personen

100 g Zwiebeln 1 EL Speisedl 125 ml Milch

1 Brétchen 600 g Kalbshackfleisch 1 Ei

1-2 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz
100 ml Fleischbrithe 150 g Sahne 1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln schiilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne im heifien Ol glasig diinsten. Milch zugieBen,
aufkochen und vom Herd ziehen. Brotchen fein wiirfeln, unterrithren und einweichen, dann mit
einer Gabel zu einemfeinen Brei zermusen. Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Hackfleisch mit der Brotchen-Zwiebel-Mischung, dem Ei und dem Senf in eine Schiissel geben,
mit Salz wiirzen und zu einem glatten Teig verkneten. 12 Fleischpflanzerl formen und in einer
Pfanne im heilen Butterschmalz bei mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten braten. Die Fleischpflanzerl
auf einer Platte im Ofen warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Fleischbriihe abléschen
und 1 Minute kochen. Schlagsahne zugielen und nach Wunsch dicklich einkochen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln, in Rollchen schneiden und zugeben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zu den Fleischpflanzerln servieren. Dazu passt Kartoffel-Gurkensalat.

Tim Malzer am 13. Oktober 2014
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Strudel mit Wildschwein-Hack gefiillt und Hagebutten

4 Personen:

300 g Weizenmehl 6-7 EL Sonnenblumensl 1 Ei

Salz 3 Scheiben Toastbrot 20 g Butter

100 g Hagebutten 6 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

3 Pimentkorner 3 rote Zwiebeln 1/2 Bund Salbei

300 g Wildschweinfleisch ~ Kreuzkiimmel, gemahlen 100 g Feldsalat

1 Bund Schnittlauch 150 g Frischkése 100 g saure Sahne
Pfeffer 2 EL heller Balsamico 15 Walnusskernhilften

Fiir den Strudelteig Mehl, 2-3 EL Sonnenblumendl, 1 Ei, eine Prise Salz und 100 ml kaltes Wasser
in die Riihrschiissel geben und mit dem Knethacken der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
kneten. (Vorsicht der Teig darf nicht zu warm werden.) Den glatten Teig mit Frischhaltefolie
abgedeckt im Kiihlschrank mindestens 2 Stunden, am besten iiber Nacht ruhen lassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Toastbrotscheiben auf einer Seite
mit Butter bestreichen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen
einige Minuten goldbraun résten, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Hagebutten waschen,
Stielansatz und Strunk oben und unten abschneiden, halbieren und die Kerne herausstreichen. In
einem Topf etwas Wasser mit 2-3 EL Zucker, einem Lorbeerblatt und Pimentkérnern aufkochen.
Die Hagebuttendarin weichkochen, herausnehmen, gut abtropfen und gleich in Zucker wélzen.
Zwiebeln schélen und fein schneiden. Salbei abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Fleisch durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs lassen. In einer Pfanne mit 1 EL. Sonnenblumenol
das Hackfleisch anbraten, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen, Zwiebelwiirfel und gehackten
Salbei zugeben, kurz mit braten. Das gertstete Toastbrot im Cutter zerkleinern. Den Strudelteig
diinn ausrollen, in 4 Rechtecke von ca. 20 x 15 cm schneiden. Die Teigstiicke mit den Toastbréseln
bestreuen, die Hackfleischmasse darauf verteilen und dann aufrollen. Die kleinen Strudel auf ein
mit Backpapier ausgerolltes Blech setzen und bei 200 Grad Ober- und Unterhitze im Ofen ca. 10-
15 Minuten goldbraun backen. Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Frischkéise mit saurer Sahne verriihren, mit
Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken. Balsamico mit 3 EL Sonnenblumendl vermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Feldsalat damit marinieren. Die Strudelpéckchen auf Teller
geben, mit Walniissen und kandierten Hagebutten bestreuen, Schnittlauch-Kése und Feldsalat
daneben geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. November 2014
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Kalb-Bdckchen mit Pilzen, Kartoffel-Mousseline

Fiir 4 Personen

6 Schalotten 1 Karotte 150 g Staudensellerie
1 Knoblauchzehe 5 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
1,5 kg Kalbsbéckchen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein 150 ml Rotwein

50 ml Madeira 1 1 Kalbsfond 1 EL Butter

Fiir die Pilze:

3 Sténgel Kerbel 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
300 g Krautersaitlinge 1 Schalotte 1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir die Mousseline:

300 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 100 ml Milch Muskat
1 EL Butter 30 g Sahne, geschlage

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotten und Karotte schélen und
wiirfeln. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen.
Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln. Die Kalbsbéckchen parieren (Fett und Seh-
nen entfernen), mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf 2 EL Olivenél erhitzen und die
Kalbsbéckchen von beiden Seiten scharf anbraten. Dann herausnehmen, nochmal 1 EL Olivenol
zugeben und die vorbereiteten Gemiisewiirfel zugeben. Das Gemiise anbraten, Tomatenmark
untermischen, dann mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abléschen. Die Béckchen wie-
der einlegen, Thymian-, Rosmarinzweige und Knoblauch zugeben, den Kalbsfond angielen und
zugedeckt die Béckchen im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. (Die Béckchen sind gar,
wenn man sie mit einer Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen
lasst.) Dann die Béckchen aus dem Topf nehmen, zur Seite stellen und die Sauce durch ein Sieb
passieren. Die Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen Fiir die Mousseline die Kartof-
feln schilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Fiir die Krautersaitlinge Kerbel,
Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Kréiutersaitlinge
putzen und halbieren oder vierteln. Schalotte schélen, in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
1 EL Olivendl erhitzen und die Pilze darin anbraten. Schalotte zugeben, mit anbraten und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackten Krauter untermischen. Fiir die Mousseline Schnittlauch
und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Milch erhitzen. Die gekochten
Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse driicken, die heifle Milch nach und nach zugeben und
gut mit einem Holzl6ffel unter die Kartoffeln rithren, mit Salz und Muskat wiirzen. 1 EL weiche
Butter und die gehackten Krauter untermischen und kurz vor dem Anrichten die geschlagene
Sahne unterheben. Sauce mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Die Béckchen in
der Sauce nochmals kurz erwérmen, dann auf Tellern anrichten. Pilze und Kartoffelmousseline
dazugeben. Dazu schmecken glasierte Fingermohren.

Karlheinz Hauser am 06. Oktober 2014
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Kalb-Involtini mit Balsamico-Champignons und Honig-Sofle

Fiir 4 Personen

20 g getrocknete Steinpilze 200 ml Milch 700 g Kartoffeln, mehligk.
Salz 300 g Steinchampignons 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz 2 EL Honig 500 ml Kalbsfond

100 g Blattspinat 700 g Kalbsriicken 100 g Sahne

4 EL Butter 1 Prise Zucker 60 ml Balsamico

Die getrockneten Steinpilze in der Milch weichkochen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weichkochen. Die Champignons putzen, 2 davon sehr fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein wiir-
feln und mit den gewiirfelten Pilzen in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten. Honig und
den Kalbsfond zugeben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Spinat putzen, waschen, in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und trocken tupfen. 4 Champignons in
Wiirfel schneiden und ebenfalls blanchieren, trockentupfen. Den Backofen auf 120 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. 100 g Kalbsriicken fiir die Farce sehr fein wiirfeln, mit 100 g sehr kal-
ter Sahne mischen, eine Prise Salz zugeben und in einem Cutter zu einer feinen Farce piirieren
Restlichen Kalbsriicken in diinne Scheiben schneiden, diese leicht plattieren, salzen und diinn
mit Farce bestreichen, die Spinatbléttern darauf auslegen, nochmals diinn mit Farce bestreichen,
Champignonwiirfel darauf streuen, aufwickeln und mit Kiichengarn binden. Die Fleischrollchen
in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum anbraten, in ein backofengeeignetes Gefaf3
geben und ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig garen. Die restlichen Champignons im
Ganzen in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten. Mit Salz und Zucker wiirzen, mit Balsamico
abloschen, Deckel auf die Pfanne geben und bei sehr kleiner Hitze garziehen lassen. Die gekochten
Steinpilze mit der Milch piirieren. Die Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen lassen und durch
eine Presse driicken, mit der Pilz-Milch und 1 EL Butter vermischen, mit Salz abschmecken. Die
Sauce piirieren, nach Wunsch passieren, mit 1 EL Butter montieren. Die Fleischrollchen mit den
Pilzen und dem Piiree anrichten, die Sauce angiefien und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Oktober 2014
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Kalb-Riicken auf Steinpilzen a la Creme

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 400 g Steinpilze
2 Schalotten 50 g Butter 150 ml Sahne

2 Zweige Blattpetersilie 1 Spritzer Zitronensaft 30 ml saure Sahne
250 ml Kalbsjus

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Kalbsriicken sauber parieren
und in 4 Stiicke schneiden. In einer backofengeeigneten Pfanne das Ol erhitzen, den Kalbsriicken
einlegen und fiir ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, Thymian und Rosmarin in die Pfanne geben und bei ca. 120 Grad in den Ofen stel-
len, den Kalbsriicken fiir 6-8 Minuten gar ziehen lassen. Steinpilze putzen und in feine Streifen
schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Butter erhitzen, Schalotten farblos anschwitzen.
Steinpilze zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz andiinsten. Dann Sahne angieflen und die-
se etwas einkochen lassen, reduzieren. Die Steinpilze sollen kernig bleiben, die Sahne reduziert
sich zu einer simigen Sofle. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Zitronensaft,
Petersilie und saure Sahne unterrithren. Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken, kurz aufko-
chen. Kalbsjus in einem Topf erwérmen. Auf jeden Teller in der Mitte die Steinpilze a la Créeme
anrichten. Den Kalbsriicken anlegen. Noch etwas Kalbsjus um den Kalbsriicken ziehen. Dazu
passen diinne Bandnudeln oder Polenta.

Karlheinz Hauser am 25. August 2014

Vitello Tonnato
Fiir 2 Personen
300 g Kalbsriicken Meersalz, Pfeffer 2 EL Olivenol
2 Zitronen 2 Eigelbe 1 TL Meerrettichsenf
150 ml Sonnenblumensl Cayennepfeffer 80 g Bio-Thunfisch aus Dose
60 ml Weilwein 3 EL Kapern mit Saft

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft:

160 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Kalbsriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
in heiffem Olivendl von beiden Seiten stark anbraten. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten
fertig garen. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Eine Zitrone mit einem Messer sché-
len, so dass keine weile Haut mehr zu sehen ist und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Von
der anderen Zitrone den Saft auspressen. Eigelbe mit Senf vermischen. Mit dem Schneebesen
Sonnenblumen langsam dazu riihren, bis eine feste Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz, einem
Spritzer Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken. Thunfisch, Weilwein, 1 EL. Kapern und
Kapernsaft mit der Mayonnaise in den Mixer geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und féacherférmig auf
Tellern anrichten. Mit Meersalz bestreuen und etwas Thunfischsauce dariiber geben. Den Rest
der Sauce in einem Schélchen dazu reichen. Mit Zitronenscheiben und einigen Kapern dekorieren.
Dazu Baguette und evtl. griinen Salat servieren.

Vincent Klink am 31. Juli 2014
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Lamm-Filets mit BBQ-Mayonnaise, Kohlrabi und Bohnensaft

Fiir 4 Personen

400 g Kohlrabi Meersalz 2 EL Rapsol

2 EL Estragonessig 2 TL grober Senf weifler Pfeffer
500 g griine Bohnen 2 Eigelb, extra frisch 1 TL grober Senf
100 ml Traubenkernél 1 EL Tomatenmark 100 g Joghurt

1 Spritzer Zitronensaft Cayennepfeffer 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 600 g Lammfilet 2 EL Olivenol
1 Msp. Xanthan 1 Prise Zucker

Vom Kohlrabi die kleinen griinen Bldtter waschen, abtropfen und zur Seite stellen. Kohlra-
bi schilen, in feine Spalten schneiden. Kohlrabispalten in kochendem Salzwasser blanchieren,
in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Rapsdl mit 1 EL Estragonessig und 1 TL
grobem Senf verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die blanchierten Kohlra-
bispalten geben und mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Die Bohnen putzen, in kochendem
Salzwasser ca. 3 Minuten blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
Fiir die Mayonnaise Eigelbe mit 1 TL Senf vermischen. Das Traubenkernol im diinnen Strahl
unter Rithren mit dem Schneebesen zugeben. Tomatenmark, 1 EL Estragonessig und Joghurt
untermischen und mit Zitronensaft, Salz und Cayennepfeffer abschmecken. (Man kann auch alle
Zutaten in einen Standmixer geben und zu einer cremigen Mayonnaise vermixen). Den Back-
ofen auf 130 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 120 Grad) vorheizen. Rosmarin und Thymian
abspiilen, trocken schiitteln und Nadeln und Blattchen abzupfen. Lammfilet mit 1 EL Oliven-
0l bestreichen und in einer heiflen Grillpfanne von beiden Seiten kurz anbraten, dann auf ein
Backofengitter legen, mit den Krautern bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten ro-
sa garen. Herausnehmen, kurz ruhen lassen. Die blanchierten Bohnen in einen Entsafter geben
und den Saft auspressen, diesen durch ein feines Sieb passieren. Bohnensaft mit Xanthan vermi-
schen, 1 EL Olivenol untermischen und die Sauce mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken.
Kohlrabibléttchen in feine Streifen schneiden und unter das marinierte Gemiise mischen. Das
Lammfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und aufschneiden. Fleisch mit Kohlrabigemiise, Mayon-
naise anrichten und den Bohnensaft angief3en.

Tipp:

Anstelle von Xanthan kann man den Bohnensaft auch mit Gelatine und Agar-Agar andicken.
Dazu 1/2 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eingeweichte Gelatine ausdriicken und mit
2 g Agar Agar und 50 ml Apfelsaft in einem Topf aufkochen, dann rasch unter den Bohnensaft
mischen.

Michael Kempf am 22. August 2014
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Lamm-Schulter mit Zwiebeln, Riibchen, Schmelzkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Lammschulter:

8 schwarze Pfefferkdrner 6 Wacholderbeeren 4 Knoblauchzehen

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Schale von einer Zitrone
250 ml Weiflwein 1,5 1 Wasser 1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie 1 Stange Lauch 1,5 kg Lammschulter mit Knochen
Steinsalz 2 EL Butter

Fiir die Zwiebeln:

200 g kleine Zwiebeln 150 ml Weilwein 100 ml Lammfond

1 EL Zucker 60 g Butter Salz, weiler Pfeffer

je 1 Zweig Thymian, Rosmarin 1 Lorbeerblatt 1 EL Weizenstérke

Fiir die Rote Bete:

300 g Rote Beete 40 ml Olivendl 20 g Zucker

160 ml Wasser 150 ml Rotweinessig 1/2 TL Kiimmel

35 g Salz 150 g Ziegenfrischkise

Fiir die Schmelzkartoffeln:

2 kleine Zwiebeln 5 kleine Kartoffeln 50 g Butter

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin

3 Knoblauchzehen 500 ml Lammfond

Pfefferkérner und Wacholderbeeren im Morser zerstolen. Knoblauch schélen und zerdriicken.
Thymian und Rosmarin waschen, trocken schiitteln und klein schneiden. Alles zusammen mit
der Zitronenschale, Weilwein und Wasser in einen Topf geben. Zwiebel schélen und fein wiirfeln,
Sellerie und Lauch putzen und in 1 cm grofle Stiicke schneiden und dazu geben. Die Lammschul-
ter in den Topf legen, so dass sie komplett mit Fliissigkeit bedeckt ist. Kurz auf 70°C erhitzen,
danach bei ca. 160°C fiir 1 Stunde 20 Minuten im Ofen garen, bis die Schulter weich ist und
das Fleisch sich vom Knochen 16st. Im letzten Kochdrittel den Sud mit Steinsalz abschmecken.
Lammschulter herausnehmen, den Fond passieren. Fleisch vom Knochen 16sen, zuschneiden und
die Fleischstiicke in 1 EL Butter goldbraun glasieren. Stdndig mit Lammfond iibergieflen. Fond
mit restlicher Butter abbinden. Fiir die confierten Zwiebeln die Zwiebeln schilen, halbieren oder
vierteln. Zwiebeln mit Weilwein, Lammfond, Zucker Butter, Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin
und Lorbeerblatt in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel 20 — 30 Minuten garen.
Dann mit etwas Weizenstirke abbinden. Die Rote Bete waschen, mit Olivendl, Zucker, Wasser,
Essig, zerstoBenem Kiimmel und Salz in einen kleinen Topf geben und langsam weich garen (ca.
50 Minuten). Die Beete schélen und zuschneiden. Zum Anrichten die Lammschulter in Scheiben
schneiden. Rote Beete Scheiben und confierte Zwiebeln auf die Teller legen. Lammscheiben und
Schmelzkartoffeln dazu geben. Mit Ziegenfrischkise und grobem schwarzen Pfeffer bestreuen.
Fiir die Schmelzkartoffeln Zwiebeln schéilen und in feine Scheiben schneiden, Kartoffeln schélen
und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. Eine flache Auflaufform ausbuttern, mit Zwiebel- und
Kartoffelscheiben auslegen. Thymian, Lorbeerblatt, Rosmarin und die geschélten Knoblauchze-
hen darauf verteilen. Mit Lammfond knapp bedecken und ca. 15-20 Minuten bei 180°C im Ofen
garen.

Jorg Sackmann am 14. Oktober 2014
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Lammkoteletts mit Oliven-Vinaigrette, Auberginen-Salat

Fiir 2 Personen

2 Auberginen Salz 1 Bund Schnittlauch

1 Zitrone 6 EL Olivenol Pfeffer

3 griine Oliven 3 schwarze Oliven 2 Sténgel Bergbohnenkraut
1 Schalotte 1/2 Knoblauchzehe 6 kleine Lammkoteletts

Die Auberginen vom dicken Ende zum Bliitenansatz in Léngsscheiben schneiden, so dass die
Friichte am Bliitenansatz zusammenbleiben. Die Friichte um 90 Grad drehen und ebenso ein-
schneiden. Der Bliitenansatz soll die dicken Streifen noch zusammenhalten. Die vorbereiteten
Auberginen ca. 8 Minuten in kochendem Salzwasser blanchieren. In der Zwischenzeit Schnitt-
lauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen. Aus
der Hilfte vom Zitronensaft, 2 EL Olivenol, Schnittlauch und Pfeffer eine Marinade mischen.
Die gegarten Auberginen auf einem Tuch abtrocknen, dann in eine Form legen und mit der
Marinade begielen. Auberginen ca. 30 Minuten ziehen lassen. Fiir die Oliven-Vinaigrette die
Oliven fein hacken. Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte und
Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Schiissel Schalotte, Knoblauch, Bohnenkraut,
gehackte Oliven, restlicher Zitronensaft und 3 EL Olivenol vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivenél einpinseln. In
einer Grillpfanne oder auf dem Grill die Koteletts von beiden Seiten jeweils 2-4 Minuten braten.
Dann auf Tellern anrichten und mit der Oliven-Vinaigrette betraufeln, Auberginensalat dazu
reichen und servieren.

Vincent Klink am 03. Juli 2014
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Gurken-Avocado-Carpaccio, Tomaten-Vinaigrette, Gambas

Fiir 4 Personen
8 Gambas mit Schale 1 Schale Kressesprossen 10 Kirschtomaten

1/2 Vanilleschote 120 ml Olivendl 50 ml weifler Balsamico
Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 1 Gurke
1-2 EL Ingwerol 2 reife Avocado

Die Gambas bis auf den Schwanz aus der Schale brechen und jeweils den Darm entfernen. Kiihl
stellen. Kressesprossen abspiilen und abtropfen lassen. Kirschtomaten waschen, halbieren und
den Strunkansatz entfernen. Vanilleschote der Lénge nach halbieren und das Mark herausstrei-
chen. Kirschtomaten, Vanillemark, 100 ml Olivendl und Balsamico in ein hohes Piiriergefaf3
geben und mit dem Stabmixer fein piirieren. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker abschmecken.

Die Gurke schilen und mit der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden. Die Gurken-
scheiben leicht salzen und mit Ingwerdl betrdufeln. Dann kreisformig auf Tellern anrichten. Die
Avocado schélen und in diinne Streifen schneiden (Tipp:

Mit einem Sparschéler), salzen und zu kleinen Réllchen formen. Die Gambas mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol anbraten. Auf Kiichenpapier abtrop-
fen lassen. Die Avocadordlichen hochkant mittig auf den Tellern anrichten, Kressesprossen in
die Avocadordllchen stecken. Jeweils 2 Gambas um die Avocadordllchen legen. Alles mit der
Tomaten-Vanille-Vinaigrette betrdufeln und servieren.

Mario Gamba am 27. August 2014
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Knusprige Calamari mit Zitronen-Nudeln und Miso-Creme

Fiir 2 Personen
Fiir die Zitronennudeln:

1 Bio-Zitrone 125 g Hartweizenmehl 75 g Weizenmehl, (405)
Salz 2 Eiweif3 3 EL Wasser

1 EL Olivensl Pfeffer

Fiir die Calamari:

80 g Mehl 50 g Speisestérke 1 Prise Backpulver

120 ml Sake (Reiswein) 1 EL Sonnenblumensl — Salz

80 ml Eiswasser 400 g Calamari 1 Chilischote

150 g Mango 1/2 Papaya 1 Bio-Zitrone

1/2 Bund Basilikum 1 EL Olivenol 2 EL Ingwersaft

ca. 300 g Frittierfett

Fiir die Misocreme:

1/2 Bund Salbei 60 g Butter 1 Ei, hart gekocht
50 g weifle, milde Misopaste 50 ml Gefliigelfond 1/4 Knoblauch

1 Msp. frischer Ingwer

Die Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben. Aus den beiden Mehlen, 1 Pri-
se Salz, Zitronenschale, Eiweil und Wasser 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. Mit einer Nudelmaschine oder
einem Nudelholz den Teig diinn ausrollen und zu Bandnudeln schneiden. Die Nudeln in kochen-
dem Salzwasser bissfest kochen. Abschiitten und dabei ca. 100 ml Kochwasser auffangen. Fiir
den Ausbackteig das Mehl mit Speisestirke und Backpulver mischen. Sake, Ol, 1 Prise Salz und
Eiswasser kraftig unterrithren, damit ein glatter, diinnfliissiger Auback-Teig entsteht. Calamari
waschen, gegebenenfalls ausnehmen und putzen. Dann wie Nudeln in diinne Streifen schneiden.
Chili halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Mango und Pa-
paya schilen und das Fruchtfleisch jeweils in 5 mm grofle Rauten schneiden. Die Zitrone heif3
abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Basilikum abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Fiir die Misocreme Salbei abspiilen, trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und grob schneiden. Salbei mit Butter in einen Topf geben und die Butter
aufkochen, mit dem Piirierstab einmal kurz mixen und alles 5 Minuten ziehen lassen. Dann die
Salbeibutter durch ein Sieb passieren. Das Ei schélen und wiirfeln. Zusammen mit Misopaste,
Gefliigelfond, Knoblauch und Ingwer in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab fein pii-
rieren. Die lauwarme Salbeibutter unter Riihren einflielen lassen und emulgieren. Die Hélfte der
vorbereiteten Calamari in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anbraten. Mit Salz wiirzen und mit
1 EL Zitronensaft abloéschen, dann Mango, Papaya, Chili, Basilikum und Ingwersaft zugeben,
kurz schwenken und abschmecken. Restliche Calamari durch den Teig ziehen und in einem Topf
mit heiflem Frittierfett goldgelb und knusprig ausbacken. Herausnehmen, auf Kiichenpapier ab-
tropfen und mit Salz wiirzen. Vor dem Servieren die Nudeln mit dem aufgefangenen Kochwasser
und 1 EL Olivendl in einer Pfanne durchschwenken und mit Pfeffer wiirzen. Nudeln in die Mitte
des Tellers geben. Sautierte Calamari mit der Misobutter abschmecken und iiber den Nudeln
verteilen. Frittierte Calamari obenauf geben und servieren.

Jorg Sackmann am 15. Juli 2014
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Krustentier-Bisque unter dem Strudelteig

Fiir 4 Personen

500 g Krustentier-Karkassen 4 EL Olivendl 150 g Zwiebeln

50 g Staudensellerie 100 g Lauch 30 ml Cognac

70 ml weiler Portwein 70 ml trockener Wermut 200 ml Weiflwein

4 Tomaten 50 g Tomatenmark 2 Lorbeerblétter

6 Pfefferkorner 2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe

3 Korianderkorner Salz, Pfeffer 1 1 kréftiger Fischfond
200 ml Sahne 1 Fenchel 1 Orange

4 Gambas 400 g Steinbuttfilet 4 frische Austern

6 Kirschtomaten 2 Stiele Basilikum ca. 200 g Strudelteig
80 g fliissige Butter 1 EL Sesam

Die Krustentier-Karkassen waschen und klein schneiden. Zwiebeln und schélen und fein schnei-
den. Staudensellerie und Lauch putzen, waschen und klein schneiden. Die Karkassen in einem
Topf mit 2 EL Olivenol anrdsten, Zwiebel, Staudensellerie und Lauch zugeben, mitrésten, dann
mit Cognac abloschen. Portwein, Wermut und Weifiwein zugeben und die Fliissigkeit nahezu
komplett einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfer-
nen und die Tomaten klein schneiden. Zum Fondansatz Tomatenmark, Tomaten, Lorbeerblétter,
Pfefferkérner, Thymianzweige, eine geschélte Knoblauchzehe, Korianderkorner, Salz und Pfeffer
geben und mit Fischfond auffiillen. Alles aufkochen und etwas kocheln lassen. Zuletzt Sahne
angiefen und alles ca. 20 Minuten ziehen lassen. Dann durch ein feines Sieb passieren und ab-
schmecken. Fenchel putzen und in 2 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. Diese in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Orange mit einem
Messer so schilen, dass keine weile Haut mehr am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets
herausschneiden. Von den Gambas den Darm entfernen, dann in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
die Gambas kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen. Fischfilet
in 4 gleichgrofle Stiicke schneiden, ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit 1 EL Olivenol
kurz von beiden Seiten braten, dann aus der Pfanne nehmen. Die Austern aus der Schale nehmen
und sédubern. Kirschtomaten waschen und halbieren. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und
die Blatter in feine Streifen schneiden. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Gambas, Austern, Fischfilets, Kirschtomaten, Fenchel und Orangenfilets in hitzebestindigen
Suppenschalen anrichten. Basilikum einstreuen. Mit dem kalten Krustentierfond aufgieflen. Den
Strudelteig ausrollen, so zurechtschneiden, dass die einzelnen Teigplatten rundum 1 cm iiber die
Suppenschalen hinausstehen. Diese mit den Teigplatten verschlieflen und vorsichtig andriicken.
Die Teigoberfliche mit fliissiger Butter bestreichen. Anschlieflend Sesam auf den Blétterteig
streuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten backen, so dass die Teigoberfliche goldbraun ist
und die Suppe heif3.

Jorg Sackmann am 30. Dezember 2014
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Pot au feu vom Kiirbis mit Garnelen

Fiir 4 Personen

1 kleiner Hokkaidokiirbis 1 1 Gemiisebriihe 1 gewdiirfelte Karotte
1/2 kleine Sellerieknolle  1/2 Stange gewiirfelter Lauch 2 gehackte Zwiebeln
1 MS Kardamom 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Zimtbliiten
1 gehackte Peperoni 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer

8 Garnelen mit Schale 2 EL Sojasauce

Kiirbis halbieren, entkernen und in 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Karotte und Sellerie schélen,
waschen und in lem grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, gut waschen und fein schneiden.
Zwiebeln schilen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen. Pepero-
ni der Léange nach halbieren, die Kerne ausstreichen, fein hacken und mit in den Topf geben.
Karotte, Sellerie und die Hélfte der Kiirbiswiirfel zugeben. Mit Kardamom, Kreuzkiimmel und
Zimt wiirzen und mit Gemiisebriihe auffiillen. Alles ca. 10 Minuten kécheln lassen, dann restliche
Kiirbiswiirfel und Lauch zugeben. Nochmals ca. 15 Minuten kdcheln lassen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Garnelen schélen, den Riicken der Linge nach einritzen und den Darm entneh-
men, die Garnelen auf einen Teller geben und mit etwas Sojasauce betrdufeln und 5 Minuten
marinieren. Dabei immer wieder die Garnelen in der Sauce drehen. In einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol die Garnelen rundum braten, mit Pfeffer und Salz abschmecken. Den Eintopf einige
Male gut umriihren, so dass die linger gegarten Kiirbiswiirfel zerfallen und dem Gericht eine
leichte Bindung verleihen. Den Pot au feu in tiefen Tellern anrichten und je Teller 2 Garnelen
obenauf geben.

Vincent Klink am 30. Oktober 2014

Scampi-Burger mit Avocado

Fiir 4 Personen

350 g Scampi 1 EL Créme-fraiche 1 EL Semmelbrosel
1 Ei Meersalz, Pfeffer 1 Chilischote

1/2 Zitrone 1 reife Avocado Zucker

2 EL Olivenol 4 Sandwichbrétch

Scampi eventuell schilen, dann am Riicken flach einschneiden und mit einem Messer den Darm
entfernen. Scampifleisch mit einem scharfen Messer sehr fein hacken. Scampihack mit Créeme-
fraiche, Semmelbroseln und Ei verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus der Masse 4
Burger formen. Chilischote ldngs halbieren, Kerne entfernen und die Schote fein wiirfeln. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Die Avocado schilen, entkernen und das Fruchtfleisch in kleine
Wiirfel schneiden.Avocado mit Zitronensaft und Chili mischen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Scampi-Burger von beiden Seiten braten,
bis sie gar sind. Zum Servieren die Brotchen aufschneiden. Je 1 Loffel Avocadosalat auf die
Unterseite geben, darauf den Scampi-Burger setzen, die obere Brotchenhilfte darauflegen und
servieren.

Christian Henze am 22. Juli 2014
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Labskaus vom Roastbeef

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

2 Knoblauchzehen 1 Bund Schnittlauch 2 saure Gurken

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

50 g saure Sahne 1 TL Senf 2 EL Weiflweinessig

4 Wachteleier 1 TL Butter

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

Jacqueline Amirfallah am 03. Dezember 2014

56



Rinder-Filet Pizzaiola mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g neue kleine Kartoffeln Salz 6 Tomaten

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 7 EL Olivendl

40 ml Gin Zucker, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

1/2 Bund Basilikum 2 Stangel Oregano 2 Rinderfiletsteaks a 180 g
1 EL Butter

Die Kartoffeln gut waschen, Biirsten und in Salzwasser 15 bis 20 Minuten weichkochen. Toma-
ten am Strunkansatz einritzen, {iberbriihen, abziehen, entkernen und klein schneiden. Schalotte
und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 4 EL Olivendl Schalotte und
Knoblauch anschwitzen, mit Gin abloschen und die Tomatenstiicke zugeben. Mit einer Prise
Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen und zu einem dicken Ragout einkochen. Die Kartoffeln abschiit-
ten, etwas auskiihlen lassen, dann halbieren. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln, die Nadeln
abstreifen und fein schneiden. Basilikum und Oregano abspiilen, trocken schiitteln, die Blétter
abzupfen und grob schneiden. Die Filetsteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit
1 EL Olivendl von beiden Seiten jeweils ca. 4 Minuten braten. Anschlielen im Ofen bei 50 Grad
10 Minuten ruhen lassen. Kartoffelhilften mit etwas Salz wiirzen, in einer Pfanne mit 2 EL
Oliventl rundum anbraten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die geruhten Steaks von beiden
Seiten je 1 Minuten nachbraten. Kurz vor dem Anrichten Rosmarin unter die Kartoffeln, die
restlichen Krauter unter die Tomatensauce mischen und abschmecken. Das Fleisch anrichten,
die Tomatensauce oben aufgeben und mit den Kartoffeln servieren.

Vincent Klink am 21. August 2014
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Rinder-Filet-Spitzen Stroganoff, gelbe, weile Bete

Fiir 4 Personen
Fiir die Filetspitzen:

500 g Rinderfilet 10 g Ingwer 4 EL Olivenol

Piment d‘ Espelette 1 Msp. Kardamom, gemahlen 1 gr. Knolle gelbe Bete
1 gr. Knolle weifle Bete Meersalz 15 ml weifler Balsamico
2 EL Zucker 100 g kleine Shiitake-Pilze 2 rote Zwiebeln

1-2 Gewiirzgurken Pfeffer 200 ml Portwein

200 ml Kalbsjus 2 EL Butter 3 EL Sauerrahm

Fiir die Kartoffelsternchen:

250 g Kartoffeln, mehligk. Salz 60 ml Milch

60 ml Wasser 35 g Butter 100 g Mehl

2 Eier Muskatnuss ca. 15 Mandelstifte

ca. 300 g Frittierfett

Das Fleisch in 1 cm starke und 4 cm lange Streifen schneiden. Ingwer schélen, fein schneiden, mit
2 EL Olivenol, Piment d‘ Espelette und Kardamon mischen, die Fleischstreifen damit marinie-
ren und 2 Stunden ziehen lassen. Den Backofen auf 200 Grad Ober — und Unterhitze vorheizen.
Die Beten sorgfiltig unter flieBendem, kaltem Wasser abspiilen. Wurzelspitzen und Blattansétze
abschneiden. Die Beten in einen backofengeeigneten Schmortopf geben Balsamico, Zucker und
so viel Wasser hinzufiigen bis die Knollen bedeckt sind. Den Topf mit Alufolie abdecken und die
Beten ca. 45-60 Minuten im vorgeheizten Ofen weich garen, dann im Fond abkiihlen lassen. Die
Pilze putzen. Rote Zwiebeln schélen, halbieren und in 5 mm starke Spalten schneiden. Die Ge-
wiirzgurke in Scheiben schneiden. Die abgekiihlten Bete-Knollen schéilen und horizontal in 5 mm
dicke Scheiben schneiden. Mit runden Ausstechformen mit Durchmesser von 3 cm Kreise aus den
Scheiben stechen. (Vom Fond etwas zum Erwérmen vor dem Anrichten zuriick behalten.) Fiir
die Kartoffelsternchen die Kartoffeln schélen, in Salzwasser weich kochen, abschiitten und gut
ausdampfen lassen. Dann durch eine Presse driicken. Milch, Wasser und Butter in einem Topf
zum Kochen bringen. Mehl langsam unterriithren, bis ein dicker Teig entsteht. Diesen in eine
Schiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen. Dann die Eier einzeln nach und nach unterriihren.
Die gepressten Kartoffeln zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Muskat abschmecken.
Die Masse in einen Spritzbeutel mit einer groflen Sterntiille geben. Rinderfiletstreifen in einer
Pfanne kurz von allen Seiten anbraten und salzen. Dann das Fleisch aus der Pfanne nehmen.
Zwiebelspalten und Gurkenscheiben in der Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, mit Portwein
abloschen und diesen um die Hélfte einkochen lassen. Dann Kalbsjus zugeben, zur Hilfte ein-
kochen. Die Sauce mit 1 EL Butter abbinden. Shiitakepilze in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
anschwitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Bete-Scheiben in einer Pfanne mit 1 EL But-
ter und wenig Kochfond warm schwenken. Aus der Kartoffelmasse auf ein Backpapier Sternchen
aufspritzen, diese mit Mandelstiften garnieren und anschlieend die Sternchen in einem Topf mit
heiflem Frittierfett goldbraun ausbacken. Die Fleischstreifen in die Sauce geben und abschme-
cken. Filetspitzen in die Mitte des Tellers geben mit Bete-Scheiben und Shiitakepilzen garnieren.
Zum Schluss Sauerrahm und Kartoffelsternchen zugeben.

Jorg Sackmann am 09. Dezember 2014
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Rumpsteak mit Portwein-Schalotten-SoBe, Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

6 Schalotten 4 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin
2 EL Zucker 750 ml roter Portwein 200 ml Kalbsjus
Meersalz, Pfeffer 1 EL Speisestérke 2 Knoblauchzehen

4 Rumpsteaks 4 250 g

Fiir die Bratkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. 100 g durchw. Speck 3 Schalotten

1/2 Bund glatte Petersilie 6 EL Rapsol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffel bereits am Vortag mit Schale in Salzwasser kochen. Backofen
auf 80 Grad Ober-,Unterhitze vorheizen (Gas Stufe 1, Umluft nicht geeignet). Fiir die Sauce die
Schalotten schilen und in sehr feine Ringe schneiden. Thymian und Rosmarin waschen und tro-
cken schiitteln. Den Zucker in einem Topf hell karamellisieren. Schalotten kurz darin andiinsten
und mit Portwein abloschen. Je zwei Zweige Thymian und Rosmarin zugeben und die Fliissig-
keit bei mittlerer Hitze auf ein Drittel reduzieren. Die Krauter herausnehmen und mit Kalbsjus
auffiillen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Speisestéirke in etwas kaltem Wasser anriihren und
die Sauce zur gewiinschten Konsistenz binden und warm halten. Fiir die Rumpsteaks den Knob-
lauch schélen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne bei starker Hitze in
wenig Ol von beiden Seiten scharf anbraten. AnschlieBend salzen und pfeffern und auf ein leicht
geoltes Backblech legen. Restlichen Thymian, Rosmarin und die Knoblauchzehen auf die Steaks
geben und im Backofen ca. 15 Minuten medium garen. Fiir die Bratkartoffeln, die am Vortag
gegarten Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben schneiden. Den Speck wiirfeln, die Schalotten
schéilen und fein schneiden. Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein
schneiden. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die Kartoffelscheiben zugeben und von allen Seiten
goldbraun braten. Anschliefend die Speckwiirfel zugeben und schon kross braten. Kurz vor dem
Servieren die Schalotten und zum Schluss die Petersilie zugeben. Alles gut durch schwenken
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem Rumpsteak und der Portwein-Schalotten-Sauce
servieren.

Frank Buchholz am 22. Dezember 2014
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Tafelspitz

Fiir 4 Personen

1 kg Rindertafelspitz 1 Zwiebel 5 Pfefferkorner
1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner Salz

2 Mohren 1/2 Knolle Sellerie 1 Stange Porree
500 g Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch 2 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Milch Pfeffer

1/4 Stange frischer Meerrettich

Den Tafelspitz sauber ausparieren (der Fettrand kann nach Wunsch dran gelassen werden).
Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Das Fleisch mit Zwiebelwiirfeln, Pfefferkérnen, Lorbeerblatt,
Pimentkornen und Salz in einen Topf geben, mit heilem Wasser bedecken einmal aufkochen
und dann leise simmern lassen, ca. 2 Stunden, dabei immer wieder den oben entstehenden
Schaum abschopfen und falls nétig Wasser zufiigen. Méhren und Sellerie schélen und in Wiirfel
schneiden. Porree waschen und in feine Ringe schneiden. Ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit die
Gemiisewiirfel zugeben. Fiinf Minuten vor Ende den geschnittenen Porree. Dann den Tafelspitz
herausnehmen und zugedeckt fiinf Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln
schilen, lings vierteln und in Salzwasser garen. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und
sehr fein hacken. Butter in einem Topf zerlassen, 1 ELL Mehl zugeben und kurz, anschwitzen.
Unter Rithren 100 ml Milch zugeben, kiécheln lassen und mit Brithe aus dem Tafelspitztopf
auffiillen, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
ein paar Minuten kocheln lassen. Meerrettich schélen, sehr fein hobeln. Etwas Meerrettich unter
die Sauce mischen und abschmecken. Fleisch und Gemiise zusammen anrichten, Sauce zugeben
mit Schnittlauch bestreuen und den restlichen Meerrettich dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 10. Dezember 2014
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Fenchel-Salat mit Saibling-Tatar

Fiir 4 Personen

400 g Saiblingfilet 120 g Wakame Algen Meersalz

ca. 2 EL Limettendl 2 Fenchelknollen mit Griin ca. 5 EL Olivendl

1 Salatgurke 1 Chilischote rosa Pfefferbeeren

3 EL weifler Balsamico 2 Eigelb, extra frisch 200 ml Krauterol

1 TL scharfer Senf 1 Spritzer Zitronensaft 100 g Wildkrautersalat

Pfeffer, Zucker

Vom Saiblingsfilet evtl. vorhandene Gréaten noch entfernen, dann Fischfilet sehr fein hacken.
Die Algen grob hacken. Fisch und Algen mischen, mit Salz sowie Limettensl abschmecken und
die Masse in 5 x 5 cm grofle Formen verteilen. Fenchel waschen, das Griin beiseitelegen und
Fenchel auf einer Aufschnittmaschine oder einem Hobel in hauchdiinn Scheiben schneiden. Fen-
chelscheiben mit Salz und Olivenol wiirzen und leicht kneten. Gurke waschen, schilen, die Kerne
ausstreichen. Gurke in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Chili halbieren, die Kerne ausstreichen und
das Fruchtfleisch sehr fein hacken, zu den Gurkenwiirfeln geben und mit Salz, rosa Pfeffer und
1 EL Balsamico abschmecken. Fiir die Mayonnaise die Eigelbe in einen Mixer geben und auf
hochster Stufe mixen, dabei nach und nach das Krauterol einflieffen lassen, bis eine Emulsion
entsteht. Den Senf zugeben und mit etwas Salz sowie Zitronensaft abschmecken. Wildkrduter
abspiilen, trocken schiitteln. Aus 2 EL Balsamico, 3 EL Olivenol, Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker ein Dressing rithren. Wildkrduter mit dem Dressing marinieren. Zum Anrichten Mayon-
naise in die Tellermitte geben. Das Tatar aus der Form darauf driicken und die Gurkenwiirfel
dariiber geben. Fenchelsalat und Wildkrauter in eine Schiissel geben und vorsichtig vermengen,
anschliefend auf dem Tatar anrichten.

Frank Buchholz am 05. August 2014
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Lauwarmer Kiirbis- Apfel-Salat mit gebratener Wachtel

Fiir 2 Personen

350 g Kiirbis ca. 1 1/2 EL Zucker 100 ml Estragonessig
1/2 Vanilleschote 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

10 Korianderkérner 1 Msp. Currypulver 200 ml Apfelsaft

1 sduerlicher Apfel Salz 1 EL Kiirbiskerne

4 Wachtelbriiste 1 — 2 EL Butter 1 — 2 EL Kiirbiskernol

Kiirbis waschen oder schilen und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Das Kiirbisfruchtfleisch
in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. In einem Topf 1 EL Zucker karamellisieren, mit dem
Essig abloschen und auf etwas weniger als die Hélfte einkochen lassen. Die Vanilleschote ldngs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Den Thymian waschen und trocken tupfen. Das Vanil-
lemark mit dem Thymian, dem Lorbeerblatt, den Korianderkérnern und dem Currypulver zum
Essig geben, die Kiirbisscheiben dazugeben und den Apfelsaft angieflen. Den Kiirbis einige Mi-
nuten weich garen. Den Apfel vierteln, schilen und das Kerngehéuse entfernen. Die Apfelviertel
in gleich grofie Scheiben schneiden und unter den Kiirbis mischen. Den Topf vom Herd nehmen
und alles lauwarm abkiihlen lassen. Dann das Lorbeerblatt und den Thymianzweig entfernen
und den Kiirbis-Apfel-Salat mit Salz wiirzen. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett kurz
anrosten, mit dem restlichen Zucker bestreuen und karamellisieren. Die Wachtelbriiste waschen,
trocken tupfen und mit Salz wiirzen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Wachtelbriiste
darin auf beiden Seiten etwa 3 Minuten braten. Den Kiirbis-Apfel-Salat auf Tellern anrichten
und die gebratenen Wachtelbriiste darauflegen. Mit den karamellisierten Kiirbiskernen bestreuen
und mit dem Kiirbiskernol betrdufeln.

Soren Anders am 20. Oktober 2014

Rosenkohl-Battsalat, Niisse, 6Granatapfel-Kerne, Birne

Fiir 4 Personen

400 g Rosenkohl Salz 2 EL Sherryessig
2 EL Weiflweinessig 4 EL Walnussol Pfeffer

1 Schalotte 80 g Haselniisse 1 Granatapfel

1 Zitrone 2 Birnen

Rosenkohl putzen, die &uleren gelben Blétter entfernen den Strunk abschneiden und die einzel-
nen Bldttchen abzupfen. Diese in eine Schiissel geben, etwas salzen und mit kochendem Wasser
iibergieBen. Die Bldtter ca. 5 Minuten ziehen lassen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Aus
Sherry- und Weiweinessig, Walnussol, Salz und Pfeffer die Marinade anriihren. Schalotte fein
wiirfeln und mit den Rosenkohlblidttern zur Marinade geben, alles gut vermischen und ca. 15
Minuten ziehen lassen. Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett résten. Den
Granatapfel halbieren und die Kerne herauslosen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die
Birnen waschen halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Birnenhélften auf einem Gemiiseho-
bel diinn hobeln und etwas mit Zitronensaft betriufeln. Von dem marinierten Rosenkohl etwas
Marinade abnehmen, zu den Birnen geben und diese gut durchmischen. Zum Anrichten den
marinierten Rosenkohlsalat in die Tellermitter geben. Die Niisse und Granatapfelkerne driiber-
streuen und die marinierten gehobelten Birnen obenauf legen.

Karlheinz Hauser am 07. November 2014
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Schnitzel mit Pilzen und Nudeln

Fiir 2 Personen

150 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 1 EL Olivensl

Salz 1 Zwiebel 200 g Speisepilze

2 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schweinehalsschnitzel & 150 g
Pfeffer 2 EL Butterschmalz 2 EL Butter

1 TL Tomatenmark 200 ml Rotwein 1 TL gekornte Bio-Gemiisebriihe
1 TL Mehl 100 ml Sahne

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelbe, 1 EL
Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten. Sollte der Teig
zu trocken sein, noch 1-2 EL Wasser untermischen. Nudelteig in Frischhaltefolie einpacken und
mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Zwiebel schilen und fein schneiden. Die
Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Den Nudelteig mit einem Nudelholz
oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick) und zu Bandnudeln schneiden. Die
Schnitzel plattieren und mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je 3 Minuten braten. AnschlieBend warm stellen. Ein
Drittel der fein geschnittenen Zwiebel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, die Pilze
zugeben und anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und Thymian zugeben. Dann warm stellen.
In derselben Pfanne die restlichen Zwiebelwiirfel mit 1 EL Butter anschwitzen, das Tomatenmark
zugeben und rosten. Dann mit etwas Wein abléschen. Gemiisebriithepulver zugeben und mit dem
restlichen Wein auffiillen. Das Ganze auf ungefihr 5 Essloffel Fliissigkeit einkochen lassen. Den
aus den Schnitzeln ausgetretenen Fond dazugeben. Nudeln in einem Topf mit Salzwasser ca. 4
Minuten kochen, abschiitten und gleich anrichten. Mehl mit 1 EL. Wasser anriihren und mit einem
Schneebesen unter die Sauce rithren. Sahne und die Pilze dazugeben und einmal aufkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel zugeben und in der Sauce aufwéarmen. Die Schnitzel
anrichten, zur Halfte mit Pilzen bedecken, mit der Sauce umgiefien und mit Petersilie bestreuen.
Dazu die Nudeln servieren.

Vincent Klink am 23. Oktober 2014
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Schweine-Filet mit Dérrpflaumen und Kartoffel-KléBen

Fiir 2 Personen

250 g Kartoffeln (mehligk.) Salz 350 g Schweinefilet

100 g Dorrpflaumen Pfeffer 1 Zweig Rosmarin

2 EL Butterschmalz 10 Blatter Rucola 3 Stdngel glatte Petersilie
25 g Mehl 1 Ei 2 EL Butter

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir
die Kartoffelkl6fichen Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Das Schweinefilet am dicken Ende
mit einem dicken Kochloffelstiel oder einem Wetzstahl bis nach hinten zum diinn auslaufenden
Ende eindriicken. So schafft man der Linge nach geniigend Raum, um die Dorrpflaumen hinein-
zudriicken. Die Dorrpflaumen halbieren, entsteinen und kréaftig mit Pfeffer wiirzen, evtl. etwas
klein schneiden. Das Filet mit den Dérrpflaumen fiillen. Mit dem Rosmarinzweig (oder einem
Zahnstocher) die Fiillloffnung verschlieBen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten, dann in den Ofen geben und ca.
15 Minuten garen. In der Zwischenzeit die gekochten Kartoffeln pellen, gut ausdampfen lassen.
Rucola und Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Kartoffeln noch heiff durch
eine Kartoffelpresse driicken. Mehl unter die Kartoffelmasse mischen, das Ei untermengen. Ge-
hackte Krauter mit der Kartoffelmasse mischen. Ist der Teig noch nicht fest genug, noch etwas
Mehl unterarbeiten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine Kl68chen formen
und in siedendem Salzwasser gar ziehen, bis sie an der Oberflaiche schwimmen. Herausnehmen,
abtropfen lassen. Das gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen, kurz in Alufolie einpacken und ca. 5
Minuten ruhen lassen. Gegarte KloBchen in einer Pfanne mit 2 EL Butter schwenken. Das Fleisch
vorsichtig auspacken und den ausgetretenen Fleischsaft auffangen. Das Fleisch aufschneiden, mit
dem Fleischsaft betrdufeln und mit den Kartoffelkléchen servieren.

Vincent Klink am 06. November 2014
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Tortellini mit Schweine-Bdckchen, Bergkdse und Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bickchen:

1 Zwiebel 1 Karotte 1 Stange Lauch

4-6 Schweinebéckle Salz, Pfeffer 4 EL Butterschmalz
100 ml Weilwein 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Majoran

1 TL Kiimmel 300 ml Gefliigelfond 60 g Parma-Schinken
Fiir die Tortellini:

100 g Weizenmehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

1 Eigelb 1 EL Olivenol Salz

80 g Bergkise 20 g Sahne 80 g Ricotta

Pfeffer

Fiir Bohnen und Zwiebeln:

250 g dicke frische Bohnenkerne Salz 3 Stiele glatte Petersilie
1 rote Zwiebel 1 weifle Zwiebel ca. 1 EL Mehl

100 ml Rapsol 1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Ei, Eigelb, Ol, eine Prise Salz und 1 EL Wasser in eine
Schiissel geben zu einem glatten Teig kneten. (Ist der Teig zu hart, noch 1-2 EL Wasser zugeben).
Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 2 Stunden ruhen lassen. Zwiebel und Karotte schélen
und in 1 cm grole Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und das Weifle vom Lauch in
feine ca. 3 cm lange Streifen schneiden. Schweinebéckle mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einem Schmortopf mit Schmalz von allen Seiten kurz anbraten. Gemiise zugeben, anschwitzen
und mit Weiiwein abléschen. Lorbeerblatt, Majoran und Kiimmel zugeben, mit Gefliigelfond
auffiillen und ca. 1,5 Stunden leicht kocheln lassen, bis die Schweinebéckle weich geschmort
sind. Die Bohnenkerne in Salzwasser blanchieren, kalt abschrecken und aus Pelle (Lederhiille)
ausdriicken. Fiir die Tortellinifiillung 50 g Kése fein reiben und mit Sahne und Ricotta gut
verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Nudelteigteig diinn ausrollen, in 8 cm grofle
Quadrate schneiden. Jeweils etwas Fiillung darauf geben, die Rdnder mit Wasser einstreichen,
die Ecken zusammenklappen, fest driicken und zu Tortellini formen. Die geschmorten Béckle aus
dem Topf nehmen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte Stérke einkochen.
In kochendem Salzwasser die Tortellini ca. 4 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen
lassen. Fiir die Zwiebeln Blattpetersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Rote und
weile Zwiebel schilen und achteln. Zwiebelstiicke mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit
Rapsol goldbraun ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz und Petersilie wiirzen.
Bohnenkerne in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl erhitzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
gekochten Schweinebéckle mit Parma-Schinken umwickeln und dann in 1 cm dicke Scheiben
aufschneiden. Schweinebéckle und Tortellini mit den Bohnen auf Tellern anrichten, Zwiebeln
darauf geben und restlichen Bergkiise dariiber hobeln. Die Sauce angielen und servieren.

Jorg Sackmann am 26. August 2014
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Geeiste Tomaten-Gurken-Suppe mit Crevetten

Fiir 4 Personen

200 g Crevetten 70 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

1 Bund Basilikum 3 Zweige Estragon 8 Tomaten

2 Salatgurken 1 Stange Staudensellerie 2 Knoblauchzehen

ca. 100 ml Tomatensaft 150 ml Gemiisebriihe 10 ml weifler Balsamico

Crevetten in 1 EL Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum und Estragon
waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Crevetten mit den Kridutern und 30 ml Olivenol
marinieren und in den Kiihlschrank stellen. Tomaten waschen, am Strunkansatz einritzen, 30
Sekunden in kochendes Wasser geben, in Eiswasser abschrecken und anschliefend hduten. Die
Salatgurken waschen und schilen, Staudensellerie waschen. Von der Tomate und Gurke eine klei-
ne Menge (jeweils ca. 1 EL) in kleine feine Wiirfel schneiden und zur Dekoration beiseite stellen.
Das restliche Gemiise grob wiirfeln. Knoblauch schélen und mit den Gemdiisestiicken in einen
Mixer geben. 30 ml Olivenol, Tomatensaft, Gemiisebriihe und Essig zugeben und fein piirieren.
Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ca. 30 Minuten
in den Kiihlschrank stellen und gut durchkiihlen. Vor dem Anrichten nochmals abschmecken.
Die Suppe in tiefen Tellern anrichten, mit dem fein gewiirfelten Gemiise und den marinierten
Crevetten anrichten.

Karlheinz Hauser am 07. Juli 2014

Gulasch-Suppe

Fiir 4 Personen

400 g Rindfleisch 250 g Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

3 EL Ol Salz, Pfeffer 1 EL Tomatenmark

1/2 TL Paprikapulver, edelsiif 1/2 TL Paprikapulver, scharf 200 ml trockener Rotwein
1,5 1 Fleischbriihe 1 Lorbeerblatt 250 g Kartoffeln

Das Rindfleisch in 1 cm groie Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine
Wiirfel schneiden. Ol in einem grofien Topf erhitzen. Das Fleisch darin rundherum bei starker
Hitze 5 Min. anbraten, salzen und pfeffern. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und bei mittlerer
Hitze 2 Minuten mitbraten. Tomatenmark und Paprikapulver einrithren und kurz mitrésten.
Mit Rotwein abloschen und auf die Hélfte einkochen. Brithe und Lorbeerblatt zugeben, alles
aufkochen und zugedeckt 20 Minuten kochen. Inzwischen die Kartoffeln schélen. 1 Kartoffel fein
reiben, den Rest in 1 1/2 cm grofie Wiirfel schneiden. Geriebene Kartoffel und Kartoffelwiirfel
unterrithren und die Suppe weitere 20 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Karlheinz Hauser am 29. Dezember 2014
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Kartoffel-Suppe mit Pilzen

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. 1 Karotte 2 Petersilienwurzeln
1 Zwiebel 2 EL Olivenol ca. 800 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 200 g Speisepilze

1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir die Gemiisebriihe:

3 Zwiebeln 3 Karotten 2 Stangen Staudensellerie
1 Stange Lauch ca. 500 g Gemiise 1 Knoblauchzehe

2 Tomaten 2 EL Butter 1 Lorbeerblatt

50 g Speise-Pilze Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und wiirfeln. Karotte und Petersilienwurzel schilen und wiirfeln. Zwiebel
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Oliventl anschwitzen, Karotte, Petersili-
enwurzel und die Kartoffeln zugeben, mit Gemiisebriihe auffiillen und weich kochen (ca. 15-20
Minuten). AnschlieSend die Suppe piirieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Pil-
ze putzen und halbieren oder vierteln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die Pilze in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol bei starker Hitze briunen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Suppe in vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Pilze in die Mitte geben und mit
Petersilie bestreut servieren.

Fiir die Gemiisebriihe:

Eine Zwiebel halbieren und die beiden Schnittfliichen in einer trockenen Pfanne briaunen. Ubri-
ges Gemdiise putzen und grob zerkleinern. In einem Topf mit Butter das zerkleinerte Gemiise bis
auf die Tomaten und die Pilze anschwitzen, kurz diinsten und mit 3 1 Wasser abloschen. Die To-
maten, die gebraunte Zwiebel und Lorbeerblatt zugeben und bei geringer Hitze ca. 30 Minuten
kocheln lassen. Dann die Pilze zugeben und noch mal aufkochen lassen. Den Gemiisefond durch
ein sauberes Tuch passieren, erneut erhitzen, auf ca. 1,5 1 Fliissigkeit einkochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Otto Koch am 17. Oktober 2014
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Linsen-Suppe mit gebratener Kaninchen-Leber

Fiir 4 Personen

1 kleine Zwiebel 50 g durchw. Raucherspeck 7 EL Butter
2 — 3 EL Balsamico 100 g kleine Tellerlinsen Meersalz, Pfeffer
1 Zweig Thymian 4 Stéangel glatte Petersilie 1 Msp. Dijon-Senf

120 g Kaninchenleber gerebelter Majoran

Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. In einem Topf mit 2 EL Butter
Zwiebel und Speck glasig diinsten. 1 EL Balsamico, Linsen und 1 1 Wasser zugeben, salzen,
pfeffern und die Krauter einrithren. Alles aufkochen lassen, dann bei schwacher Hitze in etwa 40
Minuten weich kochen. Fiir die Einlage 2 EL gegarte Linsen herausnehmen, die restliche Suppe
im Mixer fein piirieren und durch ein Sieb passieren. 3 EL Butter in einem Pfannchen goldbraun
aufschdumen lassen und mit dem Senf und etwas Balsamico unter die Suppe rithren. Fiir die
Einlage von der Kaninchenleber Haute und Blutgefifle entfernen. 2 EL Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Leber darin wenige Minuten von beiden Seiten abraten. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen, kurz durch schwenken, herausnehmen und in Scheiben schneiden. Die Suppe
auf vorgewérmte Teller verteilen, die zuriickbehaltenen Linsen und die Kaninchenleberscheiben
als Einlage in die Mitte geben und servieren.

Frank Buchholz am 03. November 2014
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Artischocken im Salzteig mit Tomaten-Salat und Burrata

Fiir 4 Personen
Fiir die Artischocken:

4 Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 kg Meersalz, feucht 10 Eiweif3

100 g Mehl

Fiir den Tomatensalat:

250 ml klare Tomatenessenz 1/2 Zweig Rosmarin 1/2 Zweig Thymian
1/2 Knoblauchzehe 15 g Kartoffel, mehlig kochend 1 Spritzer Orangensaft
1 Spritzer Zitronensaft 1 TL Champagner-Essig 1 Msp. mittelscharfer Senf
2 EL Maiskeimol Meersalz, Cayennepfeffer 500 g Tomaten

3 Schalotten 2 Bund Schnittlauch 2 EL weifler Balsamico
4 EL Olivendl 1 Prise Zucker Pfeffer

2 Sténgel Basilikum 2 Burrata

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Von den Artischocken zunéchst
den Stiel abrechen und die &uleren Blétter komplett entfernen und mit einem kleinen Tournier-
messer in Form bringen. Mit einem Parisienne Loffel das ,Heu“ (die Hérchen) entfernen und
die Artischockenbtden sofort in Zitronenwasser legen. Eiweify aufschlagen. Von einem Thymian-
und Rosmarinzweig die Blédtter und Nadeln abstreifen. Diese mit Salz und Mehl unter das auf-
geschlagene Eiweifl mischen. Die Artischockenbdden aus dem Zitronenwasser nehmen, einzeln
rundum in den Salzteig einpacken, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im
vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten backen. In der Zwischenzeit fiir die Tomatenmarinade die
Tomatenessenz mit Rosmarin, Thymian und angedriickter Knoblauchzehe aufkochen. Kartoffel
schilen, fein reiben und zur Tomatenessenz geben. Alles um die Hélfte einkochen lassen, dann
den Sud durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb gielen und mit Orangen- und Zitro-
nensaft, Essig und Senf wiirzen. Das Maiskeimdl mit einem Schneebesen kriftig unterrithren. Mit
Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Von den gegarten Artischocken den Salzteig aufschlagen,
die Artischocken entnehmen und vom Salz befreien. Tomaten waschen, den Strunk entfernen
und die Tomaten in feine Scheiben schneiden und kreisférmig auf 4 Teller verteilen. Schalotten
schilen und fein schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Vorbe-
reiteteTomatenmarinade, Balsamico und 3 EL Olivendl verriithren, Schalotten und Schnittlauch
zugeben. Die Marinade mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die Tomatenscheiben
geben. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Burrata in je 4 Teile
schneiden, auf die Artischockenbdden verteilen, mit Olivenol betrdufeln und Basilikum darauf
geben. Die gefiillten Artischockenbtden auf den Tomatensalat setzen und servieren.

Frank Buchholz am 28. Juli 2014
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Berliner Senfei mit Rote Bete

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln 1/2 TL Kiimmel Salz

50 g Butter 400 g Rote Bete Saft, Schale einer Zitrone
1 Apfel 2 EL Rapsol 300 ml Gemiisebriihe, hell
100 ml trockener Wermut 100 ml Sahne 2 EL grober Senf

1 Prise Cayennepfeffer 1 Gemiisezwiebel 1 EL Pflanzendl

4 Fier 1 Prise Muskatnuss 1 EL Schnittlauchréllchen

Die Kartoffeln waschen, mit Kiimmel in Salzwasser garen, anschliefend schélen und warm stellen.
Die Butter briunen. Die Rote Bete schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Diese salzen und
mit Saft und Schale der Zitrone abschmecken. Den Apfel schilen, wiirfeln und mit dem Rapsol
unter die Rote-Bete-Wiirfel mischen. Nochmals abschmecken und mindestens 10 Minuten ziechen
lassen. Die Gemiisebriihe mit dem Wermut in einen Topf geben und auf 100 ml einkochen. Sahne
und Senf zugeben und gut mixen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die Gemiisezwiebel
schilen, sehr fein wiirfeln und mit etwas Pflanzenol goldgelb braunen. Auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen und leicht salzen. Die zimmerwarmen Eier 6 Minuten kochen, kurz in Eiswasser
abschrecken und schilen. Warmstellen. Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken, mit der ge-
braunten Butter und etwas geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Kartoffelstampf in einem
runden Metallring auf den vorgewédrmten Tellern anrichten. Den Rote-Bete-Salat drum herum
anrichten. Jeweils ein gekochtes Ei auf den Kartoffelstampf setzen. Die Sauce aufmixen und auf
das Ei gieflen. Zum Schluss die Rostzwiebeln und den Schnittlauch auf die Sauce streuen.

Michael Kempf am 12. Dezember 2014
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Gebackene Zucchini-Blite mit Lauch und Madeira-SoBe

Fiir 4 Personen
4 Zucchinibliiten mit Frucht 150 g Tempuramehl 3 Eiweif3

Salz 1 griine Zucchini 1 gelbe Zucchini

2 EL Olivenol 1,5 EL Butter Pfeffer, Muskat, Zucker
1 Stange Lauch 2 Schalotten 150 ml Madeira

1 Zweig Thymian 200 ml Kalbsfond 150 ml Sahne

1 EL Mehl 600 g Frittierfett 10 g frischer Triiffel

Die Zucchinibliiten vorsichtig 6ffnen und den Stempel entfernen. Das Fruchtende abschneiden
und kalt stellen. Tempuramehl mit ca. 150 ml kaltem Wasser glatt rithren. Eiweif} steif schlagen
und darunter ziehen. Den Teig mit Salz wiirzen. Die Zucchini waschen und in ca. 5 mm grofe
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Olivenol und 1 TL Butter die Zucchiniwiirfel anbra-
ten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken, abkiihlen lassen. Den Lauch in putzen,
waschen und in ca. 8 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. In kochendem Wasser, dass
mit Salz und einer Prise Zucker gewiirzt wiirde die Lauchstreifen blanchieren, herausnehmen,
kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sauce zwei Schalotten schilen, wiirfeln und in
einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen. Mit dem Madeira auffiillen, Thymian zugeben und
die Fliissigkeit nahezu vollstdndig einkochen lassen. Anschlieffend mit Kalbsfond sowie Sahne
auffiillen und alles um die Hélfte einkochen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat abschmecken und passie-
ren. Lauch in einer Pfanne mit 1 EL Butter schwenken, mit Salz, Pfeffer, Muskat und einer Prise
Zucker abschmecken. Den Bliitenkopf der Zucchini mit den angeschwitzten Zucchiniwiirfeln fiil-
len und gut zusammenzwirbeln. Die Bliiten wiirzen, mehlieren, durch den Tempurateig ziehen
und im 180 Grad heiflen Frittierfett in der Fritteuse ca. 2 Minuten ausbacken. Den Lauch in
der Mitte des Tellers anrichten. Die Zucchinibliiten aus der Fritteuse nehmen, abtropfen lassen,
léngs halbieren und auf dem Lauch anrichten. Die Madeirasauce erhitzen, aufschiumen und um
den Lauch gielen. Nach Belieben etwas Triiffel dariiberhobeln.

Frank Buchholz am 21. Juli 2014
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Gefiillte Kartoffel-Ravioli und gebratenem Mangold

Fiir 2 Personen
600 g Kartoffeln, mehligk. 50 g Walnusskernhélften 50 g Haselniisse

50 g Erdniisse 50 g Macadamianiisse 1 Zwiebel

2,5 EL Butter 50 g Parmesan 3 Zweige Thymian
2-4 EL Kartoffelstirke 1 TL Butter 2 Figelb

Salz, Muskat, Mehl 1 Mangold 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Kartoffeln im Backofen bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen bis sie weich sind. 2/3 der Niisse
fein zerhacken und in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Zwiebel schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Den Parmesan fein reiben, mit den gerdsteten Niissen
und Zwiebeln vermischen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.
Weich gegarte Kartoffeln schilen und durch die Kartoffelpresse driicken. Mit Kartoffelstérke,
Thymian, 1 TL Butter und Eigelben mischen, mit Salz und Muskat abschmecken. Die Masse
auf einer bemehlten Fliche mit dem Nudelholz ausrollen und mit einem Glas Kreise (ca. 10
cm Durchmesser) ausstechen. Auf die Hilfte der Teigkreise die Zwiebel-Nuss-Fiillung geben, mit
den tiibrigen Teigkreisen abdecken, die Réander der Ravioli fest andriicken. Den Mangold waschen
und die Stiele herausschneiden. Die Mangoldstiele in diinne Streifen schneiden. Schalotte und
Knoblauch schilen, fein schneiden. Schalotte in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen,
Knoblauch und die Streifen der Mangoldstiele zugeben und mit anbraten. Mangoldblétter grob
schneiden und ebenfalls kurz mit diinsten. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Die Ravioli in einer Pfanne mit ca. 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten.
Mangoldgemiise auf Tellern anrichten, die Ravioli darauf geben und mit den restlichen Niissen
bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Oktober 2014
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Gemiise-Frittata

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, festk. Meersalz 1 rote Paprikaschote
3 Schalotten 1 Stange Lauch 200 g Champignons
1/2 Bund glatte Petersilie 6 Eier 80 ml Milch

Pfeffer frisch geriebene Muskatnuss 50 g Pecorino

4 EL Olivenol

Die Kartoffeln mit der Schale griindlich waschen und in Salzwasser etwa 20 Minuten weich garen.
Die Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und mdoglichst heifl pellen. Die Paprikaschote ldngst
halbieren, entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Die Schalotten schilen, halbieren und
in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in feine Scheiben schneiden. Die Pilze
putzen, falls notig, mit Kiichenpapier trocken abreiben und in feine Scheiben schneiden. Die
Kartoffeln ebenfalls in Scheiben schneiden. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die
Blatter abzupfen und fein hacken. Die Eier mit der Milch verquirlen und mit Meersalz, Pfeffer
und 1 Prise Muskatnuss wiirzen. Den Pecorino fein reiben und untermischen. Das Olivenol in
einer groflien Pfanne erhitzen und die Schalotten darin andiinsten. Die Paprika und den Lauch
dazugeben und 2 bis 3 Minuten mitdiinsten. Die Kartoffelscheiben und die Pilze dazugeben
und mitdiinsten. Die Petersilie untermischen und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Eiermilch tiber das Gemiise gielen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten stocken
lassen. Gemiisefrittata vorsichtig aus der Pfanne gleiten lassen, in Viertel schneiden und auf
Tellern anrichten und nach Belieben mit etwas Pecorino bestreuen. Dazu passt ein gemischter
Blattsalat.

Vincent Klink am 02. Oktober 2014
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Gemiise-Salat im Gelee mit Rucola-Salat und Wachtel-Ei

Fiir 4 Personen

1 Kartoffel, fest Salz 2 Tomaten

1 rote Paprika 1 Zucchini 1 Stange Staudensellerie
2 Stangel Blattpetersilie 2 Stédngel Basilikum 1 Zweig Thymian

8 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebrithe 1 Knoblauchzehe
Pfeffer 8 Wachteleier 1 Bund Rucola

1 Schalotte 3 EL Olivenol 2 EL Sherryessig

1 TL scharfer Senf

Kartoffel schiilen, in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in Salzwasser weich kochen. Heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Eine Tomate am Strunkansatz einritzen und kurz in kochendem
Salzwasser geben, herausnehmen, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Tomate vierteln, die
Kerne entfernen und in Wiirfel schneiden. Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfer-
nen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Zucchini waschen und in 1 cm grofie Wiirfel schneiden.
Staudensellerie waschen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Wiirfel von Paprika, Zucchini und
Staudensellerie in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.
4 kleine Timbale-Férmchen (ca. 250 ml Inhalt)in den Tiefkiihler stellen. Die Krauter abspiilen
und trocken schiitteln. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Gemiisefond erhitzen, einge-
weichte Gelatine ausdriicken und in heiflem Gemiisefond auflésen. Thymianblattchen abstreifen.
Knoblauch schilen und mit Thymian und etwas Salz zerdriicken und fein hacken. Die Geleebrii-
he damit wiirzen. Petersilie und Basilikum fein schneiden. Wenn die Geleebriihe etwas anzieht,
die gekiihlten Formchen einmal mit dem Gelee fiillen und wieder ausgiefen. Noch einmal wie-
derholen, dass sich eine Geleeschicht am Rande der Férmchen bilden kann. Dann das Gemiise,
Petersilie und Basilikum mit der Geleebriihe mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken, in die
Formchen fiillen und kalt stellen. Die Wachteleier hart kochen, abkiihlen und schilen. Rucola
waschen und trocken schiitteln. Schalotte schélen und fein schneiden. Olivensl mit Essig, 1 TL
Senf und Schalotte zu einer Vinaigrette verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Rucola
mit der Vinaigrette marinieren. Die Tomate waschen und in 8 diinne Scheiben schneiden. Rucola
auf flachen Tellern anrichten und je 2 Tomatenscheiben darauf verteilen. Das Gelee in die Mitte
stiirzen und die Tomaten noch mit etwas von der Vinaigrette iibergieflen. Die Teller jeweils mit
halbierten Wachteleiern dekorieren. Dazu passt Baguette.

Otto Koch am 08. August 2014
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6riine Gazpacho mit Falafel im Fladenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

1 Salatgurke 2 griine Paprika ca. 100 g gelbe Tomaten

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Blattpetersilie

3 EL Olivenol 1 EL brauner Zucker Meersalz, Piment-d‘Espelette
Fiir die Falafel:

300 g Kichererbsen, getr. 1 Bio-Zitrone 1 Bund Koriander

6 Schalotten 3 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol

Meersalz, Piment-d‘Espelette  Curry (z.B. Mumbai-Curry) ca. 500 g Frittierfett

2 Sténgel Minze 200 g Joghurt Kreuzkiimmel

50 g griiner Salat 2 Fladenbrote

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich kaltem Wasser 24 Stunden einweichen. Fiir die
Gazpacho die Gurke waschen, vierteln, das Kerngehduse entfernen und die Gurke fein schneiden.
Paprika waschen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und Paprika fein schneiden. Die Toma-
ten waschen und fein schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein schneiden.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und zusammen mit Gurke, Paprika,
Tomaten, Schalotten und Knoblauch in eine Schiissel geben. Olivensl und Zucker untermischen,
mit Salz und dem Piment D‘Espelette abschmecken. Mit Frischhaltefolie abdecken und mindes-
tens 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren lassen. Anschliefend alles in einem Mixer sehr fein
piirieren, nochmals abschmecken und bis zum Servieren kiihl stellen. Fiir die Falafel die einge-
weichten Kichererbsen abschiitten und dann durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Zitrone heifl abwaschen, abtrocken und die Schale abreiben. AnschlieBend den Saft auspres-
sen. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und sehr fein schneiden. Schalotten und Knoblauch
schilen und sehr fein wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 El Olivendl Schalotten und 2 gehackte
Knoblauchzehen glasig andiinsten und zum Kichererbsenmus geben. Saft und etwas Schale der
Zitrone, 1 EL Olivenol und die Hilfte vom Koriander zugeben und mit Salz, Piment d’Espelette
und Curry abschmecken. Aus der Masse kleine Falafel-Béllchen formen und diese in einer Fritteu-
se bei 160 Grad oder einem Topf mit heiflem Frittierfett langsam frittieren. Die frittierten Falafel
herausnehmen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Minze abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit Minze, restlichem Koriander, etwas Zitronenschale und
einer gehackten Knoblauchzehen vermischen. Mit Salz, Curry und Kreuzkiimmel abschmecken.
Den Salat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Fladenbrote aufschneiden, jede Hélfte
mit dem vorbereiteten Joghurt bestreichen und wie eine Schultiite aufrollen. Einige Salatblétter
und Falafelbéllchen in die Brottiiten einfiillen. Die gekiihlte Gazpacho in tiefen Tellern anrichten
und etwas Olivendl in feinen Tropfen darauf verteilen. Das Brot auf einem separaten Teller zur
Gazpacho servieren.

Michael Kempf am 01. August 2014
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Halloumi-Kdse mit Minzpesto und griechischem Bauernsalat

Fiir 4 Personen

1 Bund Minze Salz 2 Knoblauchzehen
10 Mandeln, geschilt 10 EL Olivensl 2 Fleischtomaten
1 Salatgurke 1 gelbe Paprika 3 Stangel Oregano
2 rote Zwiebeln 20 schwarze Oliven 1/2 Zitrone
Pfeffer 400 g Halloumi

Die Minzeblidttchen abzupfen und kurz in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen, in Eiswas-
ser abschrecken und abtropfen lassen. Knoblauch schéilen und halbieren. Eine Knoblauchzehe
zusammen mit Mandeln, Minzeblattern, 1 Prise Salz und ca. 5 EL Olivendl in einen Cutter ge-
ben und fein piirieren. Restlichen Knoblauch mit 4 EL Olivendl piirieren. Tomaten waschen, am
Strunk einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die Haut abziehen. Gur-
ke und Paprika waschen, Gurke schilen, Paprika halbieren und das Kerngehiuse entfernen. Alles
Gemiise in Scheiben oder Wiirfel schneiden. Oregano abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und fein hacken. Die Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Ringe schneiden. Die
Oliven entkernen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Tomaten, Gurke, Paprika, Zwiebel, Oli-
ven und Orgeano in eine Schiissel geben und locker mischen mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft, und
Knoblauchol marinieren. Halloumi in 4 Stiicke teilen, mit Olivendl bepinseln und auf dem Grill
oder in einer Grillpfanne von beiden Seiten kurz grillen. Halloumi auf Tellern anrichten, mit
Minzpesto betriufeln und den Bauernsalat dazu servieren. Dazu passt am besten Fladenbrot.

Jacqueline Amirfallah am 02. Juli 2014
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Kartoffel-Rdsti mit Kdse und Birnen-Kumquat-Kompott

Fiir 2 Personen

1 Bio-Zitrone 50 g Zucker 130 ml Weiflwein

100 ml Grenadine 1 Gewiirznelke 1 Sternanis

1 Kardamomkapsel 10 Kumquats 1-2 Birnen

20 ml Birnenschnaps 150 g Ziegenfrischkise 1 TL Balsamico

1 EL Honig Salz 400 g Kartoffeln, festk.

Pfeffer, Oliveno

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und zur Seite stellen, dann den
Saft auspressen. Zucker und 2 EL. Wasser in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren hell
karamellisieren. Zitronensaft dazugeben und die Fliissigkeit nahezu vollstédndig einkochen, dann
mit Weilwein und Grenadine auffiillen, aufkochen, Nelke, Sternanis und Kardamom zugeben
und die Fliissigkeit um 1/3 einkochen. Kumquats mit heifem Wasser abwaschen, abtrocknen, in
Scheiben schneiden, entkernen und in den heiflen Sud geben, allerdings nicht mehr kochen lassen.
Birnen schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Aus den Spalten der Birne ca. 2 cm grofle
Bléttchen schneiden. Diese ebenfalls in den heiflen Sud geben. Mit Birnenschnaps aromatisieren
und alles ca. 3 Stunden durchziehen lassen. Ziegenfrischkéise mit Essig, Honig und etwas Zitro-
nenabrieb gut verrithren, mit Salz abschmecken und kalt stellen. Die Kartoffeln schélen, auf einer
groben Reibe reiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei Minuten stehen lassen. Anschlieend
mit Hilfe eines Kiichentuches das Kartoffelwasser gut auspressen. Die Kartoffelmasse etwa 1 cm
hoch in einen Ring (ca. 10 cm Durchmesser) geben und mit einem Loffel gleichmifig verteilen
und festdriicken. Mit einem Eisportionierer oder Loffel von der Frischkisemasse eine Kugel in
die Mitte geben und leicht flachdriicken. Darauf nochmals die gleiche Menge der Kartoffelmasse
geben, verteilen und an den Seiten gut andriicken, damit der Kése spéter nicht auslaufen kann.
Die Résti in einer heien Pfanne mit etwas Ol bei mittlerer Hitze und mehrmaligem Wenden
10-15 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken. Rosti in die Mitte des Tellers geben und mit
Birnen-Kumquats-Kompott garnieren.

Jorg Sackmann am 07. Oktober 2014
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Kdse-Soufflé mit Pfannen-Tomaten

Fiir 2 Personen

Butter 120 g Schichtkédse 20 g Parmesan

2 Zweige Thymian 2 Eier Salz, Pfeffer

4 Tomaten 2 Lauchzwiebeln 3 Sténgel Basilikum
2 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Spritzer Apfelessig

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. 2 Souffiéefsrmchen (ca. 12 cm Durchmes-
ser) ausbuttern. Schichtkése gut auspressen, Parmesan fein reiben. Thymian abspiilen, trocken
schiitteln, die Blattchen abstreifen und fein hacken. Die Eier trennen und das Eiweifl aufschla-
gen. Den Schichtkése mit Parmesan, Eigelb und Thymian gut verrithren, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Eischnee vorsichtig unterheben. Die Masse in die vorbereiteten Férmchen ein-
filllen 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 Soufflée noch 5 Minuten
ziehen lassen und dann sofort servieren.) In der Zwischenzeit die Tomaten waschen und achteln.
Lauchwiebeln putzen, waschen und in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Basilikum abspiilen, tro-
ckenschiitteln und die Blidtter abzupfen. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Tomatenstiicke
mit den Lauchzwiebeln bei hoher Temperatur ca. 3-5 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer, einer
Prise Zucker und Essig wiirzen. Zuletzt die Basilikumblatter untermischen. Die Pfannentomaten
mit dem Késesoufié anrichten und servieren.

Vincent Klink am 10. Juli 2014
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Knollen-Sellerie, Pfirsich, Pfeffer-SoBe, Frischkdse

Fiir 4 Personen

4 Wacholderbeeren 2 Lorbeerbléitter 1 TL Fenchelsamen
250 g feines Salz 250 g Mehl 2 Eier

70 ml Wasser 3 Sellerieknollen a ca. 400 g 6 Walnusskernhélften
1 EL Butter 1 TL rosa Pfefferbeeren 4 EL Estragonessig

3 EL Traubekernsl 1 TL Honig Meersalz, Pfeffer

2 reife Pfirsiche 1 EL brauner Zucker 80 g Ziegenfrischkése

Den Salzteig zum Garen des Selleries am Vortag zubereiten. Dafiir Wacholderbeeren, Lorbeer-
blatter und Fenchelsamen im Morser fein zerstoflen. Dann mit Salz, Mehl, Eiern und Wasser in
eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Klarsichtfolie einwickeln
und mindestens 2 Stunden ruhen lassen, am besten aber iiber Nacht! Den Backofen auf 190 Grad
Ober- und Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Die Sellerieknollen sehr gut biirsten und
abwaschen. Selleriegriin entfernen, waschen, abtrocken lassen und fiir die Dekoration zur Seite
legen. Den Salzteig diinn ausrollen und zwei Sellerieknollen einzeln in den Salzteig einpacken,
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten
garen. Die Garprobe erfolgt mit einem Zahnstocher. Den Knollensellerie im Salzteig abkiihlen
lassen. Dann Salzteig entfernen und den Sellerie in schone Spalten (mit Schale) schneiden. Wal-
nusskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieflend grob hacken. Restliche Sellerieknolle in
grobe Stiicke schneiden und in einen Entsafter geben und entsaften. (Ersatzweise kann man auch
150 ml Sellerie-Gemiisesaft verwenden.) Selleriesaft und 1 EL Butter in einen Topf geben und
dickfliissig einkochen. Fiir die Pfeffer-Vinaigrette die Pfefferbeeren in ein grobmaschiges Sieb
geben und leicht verreiben. Die abgesiebte Pfefferschale wird fiir die Vinaigrette verwendet. Die
Pfefferbeerenreste im Sieb werden nicht mehr gebraucht. 2 EL Estragonessig mit Traubenkernol,
Honig und gesiebten Pfefferschalen verriihren und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die
Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und die Pfirsichhélften in gleichméflige Spalten schnei-
den. Den braunen Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren lassen. Mit 2 EL Estragonessig
abloschen, etwas einkochen und dann darin die Pfirsichspalten karamellisieren. Die Selleriespal-
ten in den Topf mit dem eingekochten Selleriesaft geben, darin glasieren und dann auf den
vorgewdrmten Tellern verteilen. Pfirsichspalten zwischen den Selleriespalten anrichten. Den Zie-
genfrischkise grob zupfen und wild iiber das Gericht verteilen. Die Pfeffer-Vinaigrette iiber das
Gericht tropfeln. Zum Schluss mit fein gehacktem Selleriegriin und den Walniissen garnieren.

Michael Kempf am 18. Juli 2014
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Krduter-Crépe mit Linsen-Piiree, Mdhren-Grapefruit-Salat

Fiir 4 Personen

30 g Butter 300 g Mehl 400 ml Milch

3 Eier Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Koriander 2-3 EL Butterschmalz
Fiir das Piiree, den Salat:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Stiick Ingwer (ca. 8g)
2 EL Butter 1 TL Kurkuma 200 g gelbe Linsen

500 ml Gemiisebriihe 2 Mohren 1 Bio-Zitrone

Salz, Zucker 2-3 EL Olivenol 2 Grapefruits

Pfeffer 100 g Feta

Butter schmelzen und leicht braun werden lassen. Mehl, Milch, Eier, fliissige Butter und 1 Prise
Salz mit dem Handriithrgerdt oder Piirierstab zu einem glatten Teig mischen. Den Teig ca. 15
Minuten quellen lassen. Eventuell etwas Milch zugeben, um einen eher fliissigen Teig zu erhal-
ten. Die Kriuter abspiilen, trocken schiitteln, jeweils ein paar Krauterstiele fiir die Dekoration
zur Seite stellen. Restliche Krauter sehr fein hacken, dann unter den Crépeteig mischen. Aus
dem Crépeteig in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butterschmalz diinne Crépes ausba-
cken. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schilen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Butter
Zwiebel anschwitzen, Knoblauch und Ingwer zugeben, mit Kurkuma bestduben und die Linsen
zugeben. Mit Gemiisebriihe aufgieflen und sehr weich kochen. Die Méhren schilen und mit einem
Sparschéler in lange Streifen schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale
abreiben und den Saft auspressen. Die Mohrenstreifen mit Salz, Zucker, Olivendl, Zitronenschale
und -saft marinieren. Die Grapefruits mit einem Messer schiilen, so dass keine weifle Haut mehr
am Fruchtfleisch haftet. Dann die Fruchtfilets herausschneiden und diese unter den Mohrensalat
mischen. Dann 2 EL gekochte Linsen in eine kleine Schiissel geben und zur Dekoration beiseite
stellen. Die iiberfliissige Brithe abgieflen, die gekochten Linsen piirieren, 1 EL Butter darun-
terziehen und mit Salz, Pfeffer und Kurkuma abschmecken. Den Feta wiirfeln und unter das
Linsenpiiree heben. Das Piiree auf die Crépes geben und diese aufrollen. Mit dem Mo&hrensalat
auf Tellern anrichten und den restlichen Linsen und Krautern ausgarnieren.

Jacqueline Amirfallah am 26. November 2014
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Lauch-Lasagne

Fiir 4 Personen
100 g Weizenmehl Type 405 150 g Hartweizenmehl 2 Eier

1 EL Olivensl 1 Prise Ingwerpulver 50 g gesalzene Erdniisse
2-3 Stangen Lauch 1 Knoblauchzehe 3 EL Butter

300 ml Milch 200 g Brie de Meaux  Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 1 TL Kartoffelstéirke 1 EL Erdnussbutter

Die beiden Mehle mit den Eiern, 3 EL Wasser, 1 EL Olivendl, 1 Prise Ingwerpulver und 1 Prise
Salz zu einem glatten Teig kneten. (Wird er zu fest, noch 1 bis 2 EL warmes Wasser unterkneten).
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen. Die Erdniisse
grob hacken. Die Lauchstangen putzen, der Léinge nach aufschneiden und griindlich waschen.
Die Endstiicke und die groben &ufleren Blétter klein schneiden, den Rest in ca. 5-7 cm lange
Stiicke schneiden. Diese Lauchstiicke und in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen
und abtropfen lassen. Knoblauch schélen, fein schneiden und mit dem kleingeschnittenen Lauch
in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, salzen, mit Milch auffiillen und weichkochen. Den
Kiise in sehr diinne Scheiben schneiden( dazu muss er sehr kalt sein). Den Nudelteig diinn aus-
rollen und zu rechteckeigen Platten von 5 x 7 cm schneiden. Die Nudelplatten in kochendem
Salzwasser gar kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen. Die Lauchmilch sehr fein piirieren,
durch ein Sieb geben, mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken. Kartoffelstdrke mit 1 EL Was-
ser anrithren und unter die kochende Lauchmilch rithren, Erdnussbutter unterschwenken. Die
blanchierten Lauchstiicke in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten, dann abwechselnd mit
den Nudelplatten und den Késescheiben aufstapeln, dabei die Schichten mit einigen gehackten
Erdniissen bestreuen. Zuletzt etwas Lauchsauce darauf geben und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. Oktober 2014

Linzer Schnitten
Fiir 18 Stiick:
180 g Mehl 1/8 TL Nelken, gemahlen 1/4 TL Zimt
200 g Mandeln, gemahlen 125 g Zucker 1/2 TL Vanillepulver
Zitronenabrieb 250 g weiche Butter 2 Fier
Butter 240 g Himbeerkonfitiire Puderzucker

Mehl, Nelken, Zimt in eine grofle Schiissel geben, gefolgt von den Mandeln, Zucker, Vanille und
Zitronenschale. Mit einem Handmixer bei geringer Geschwindigkeit Butter und Eier untermi-
schen, bis gerade so ein Teig entsteht. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe
3) vorheizen. Eine runde Backform mit 23 cm Durchmesser oder eine eckige Form (23 x 23 cm
oder 12 x 36 cm) mit niedrigem Rand leicht ausbuttern. Etwa 270 g Teig zur Seite stellen, den
Rest in die Backform gleichméBig driicken. Die Hinde immer wieder ins Mehl tauchen damit der
Teig nicht darauf klebt. Himbeerkonfitiire gleichmifig iiber dem Teig verteilen und ein kleinen
Rand von lecm an den Seiten freilassen. 270 g Teig in den Spritzbeutel mit welligem Aufsatz
geben. Streifen auf die Tarte spritzen, so dass sie 3 X bilden. Dann etwa 30 Minuten backen,
bis die Torte leicht angebriunt ist. Auf einem Kuchengitter ganz auskiihlen lassen Dann mit
Puderzucker bestduben und in Schnitten schneiden.

Cynthia Barcomi am 05. Dezember 2014
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Marillen-Knédel

Fiir 2 Personen

350 g Kartoffeln, mehligk. Salz 80 g Butter

2 Eigelb 3 - 4 EL. Mehl 2 EL Weizengrief3

4 reife Aprikosen 4 Zuckerwiirfel 250 g frische Himbeeren
1 EL Puderzucker 50 g Semmelbrosel  Zucker

Die Kartoffeln abbiirsten und in leicht gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abgieflen, pellen
und ausdampfen lassen. Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken und mit 30 g Butter, Ei-
gelben, Mehl, Salz und Weizengrief3 zu einem festen Teig verkneten. Etwas von dem Teig zur
Probe in kochendes Wasser geben und, falls die Masse nicht gut halten sollte, noch etwas Mehl
hinzugeben. Die Aprikosen anschneiden, den Kern entfernen und diesen durch einen Wiirfelzu-
cker ersetzen. Teig in 4 Portionen teilen und jeweils 1Aprikose Zwetschgen damit umhiillen. Zu
runden Kndodeln formen. Reichlich Wasser mit je 1 Prise Zucker und Salz in einem weiten Topf
aufkochen. Temperatur reduzieren, Knddel einlegen und knapp 10 Minuten gar ziehen lassen.
200 g Himbeeren mit Puderzucker mischen und piirieren, dann durch ein Sieb streichen. Die
restlichen Himbeeren vorsichtig unter die Himbeersauce heben. Ubrige Butter in einer Pfanne
schmelzen. Die Brosel und etwas Zucker zugeben und anrdsten. Knodel mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben, mit Butterbroseln und Himbeersauce anrichten.

Otto Koch am 25. Juli 2014
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Maronen-Schnitte mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

8 Blatt Gelatine 1 Zwiebel 400 g Maronen, gekocht
60 g Butter ca. 250 ml Milch  Salz, Kreuzkiimmel

8 Medjool-Datteln 200 g Salzcricker 2 Zweige Thymian

10 frische Maronen 100 g Feldsalat 2 EL Apfelessig

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker Pfeffer

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zwiebel schilen und fein schneiden. Die gekochten
Maronen klein hacken. Die Zwiebel in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die Milch an-
giefen, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen und aufkochen. Kurz kécheln lassen, dann die Masse
fein piirieren. (Wenn die Masse zu trocken ist, noch etwas Milch zugeben.) Die Gelatine aus-
driicken und in der noch heiflen piirierten Masse auflésen. Die Datteln entkernen, fein hacken
und unter die Masse heben. Die Salzcricker in einem Cutter zerbroseln (oder in eine Gefriertiite
geben und mit einem Nudelholz kriftig dariiber rollen). Thymian abspiilen, trocken schiitteln,
die Blattchen abzupfen, fein hacken und mit 50 g weicher Butter unter die Brosel kneten. Eine
Springform oder kleine Ausstechformen mit Frischhaltefolie auslegen und den Broselteig als Bo-
den fest eindriicken. Darauf die Maronenmasse streichen und im Kiihlschrank ca. 2 Stunden fest
werden lassen. In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 Grad Uber- und Unterhitze vorheizen.
Die frischen Maronen auf der glatten Seite einritzen, auf ein Backblech geben und ca. 15 Minuten
in den vorgeheizten Ofen schieben. Dann herausnehmen, schiilen und in Scheiben schneiden. Den
Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Aus Essig, Ol, Zucker, Pfeffer und Salz eine
Vinaigrette mischen. Den Feldsalat kurz vor dem Servieren damit marinieren. Maronenschnit-
te vorsichtig aus dem Ring bzw. der Springform nehmen und je nach Grofle in Kuchenstiicke,
Rechtecke schneiden oder ganz lassen. Maronenschnitte mit dem Feldsalat anrichten und die
Maronenscheiben iiber den Feldsalat streuen.

Jacqueline Amirfallah am 17. Dezember 2014

88



Paprika-Pilaw

Fiir 4 Personen
50 g schwarze Linsen ca. 700 ml Gemiisebrithe 50 g rote Linsen

100 g Bulgur 1 Msp. Safranfiden 150 g Basmatireis
Salz 2 rote Zwiebeln 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Knoblauchzehe 1 Prise Paprikapulver
1 Prise Zucker 40 g Mandeln 1 TL Speisestirke

Die schwarzen Linsen in ca. 300 ml Gemiisebriihe ca. 20 Minuten weich kochen. Nach ca. 15
Minuten die roten Linsen zugeben und mit weich kochen. Bulgur in einem Topf mit 400 ml
Gemiisebriihe ca. 10 Minuten weich kochen. Die gekochten Linsen und Bulgur abschiitten und
die Briihereste dabei in einem Topf auffangen. Safran in die heifle Brithe geben und ziehen lassen.
Basmatireis abspiilen und in Salzwasser ca. 7 Minuten weich garen. Basmatireis abgiefien, in ein
Sieb geben und kalt abspiilen. Zwiebeln schélen und fein schneiden. Paprika waschen, halbieren
und die Kerne entfernen. Dann Paprika feinwiirfeln. Knoblauch schéilen und fein schneiden. In
einer Pfanne mit 2 EL Olivendl Zwiebeln anschwitzen, Knoblauch und Paprika zugeben und
anbraten. Mit Paprikapulver, Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Die Mandeln grob hacken
und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Das gebratene Gemiise mit Reis, Bulgur und Linsen
mischen und zusammen in einer Pfanne anschwenken. Die Mandeln untermischen und mit Salz
abschmecken. Stirke mit 1 EL der Safranbriihe anriihren. Die restliche Safranbriihe aufkochen,
die angeriihrte Stédrke untermischen und damit binden. Den Paprika-Pilaw anrichten und etwas
Safransauce angiefien.

Jacqueline Amirfallah am 15. Oktober 2014
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Pasta mit Schwarzwurzel-Ragout

Fiir 4 Personen

125 g Weizenmehl 125 g Hartweizenmehl Salz

1 Ei 2 Eigelb 1 Spritzer Essig
800 g Schwarzwurzeln 500 g Blattspinat 1/2 Bund Majoran
2 Zwiebeln 2 EL Butterschmalz 200 ml Milch

2 EL Butter Pfeffer 150 g Sahne

30 g Walnusskerne 20 g Rosinen

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Essigwasser vorbereiten. Die Schwarzwurzeln schilen
und direkt ins Essigwasser legen damit sie sich nicht verfarben. Dann in ca. 10 cm lange Stiicke
schneiden. Falls die Schwarzwurzeln unterschiedlich stark sind, die stérkeren lings halbieren oder
vierteln. Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Majoran abspiilen, trocken schiitteln und
die Bléttchen abzupfen. Zwiebeln schilen, fein schneiden und in einer tiefen Pfanne mit But-
terschmalz anschwitzen, Schwarzwurzeln abtropfen und zugeben, salzen und kurz mit anbraten.
Mit der Milch abléschen und weich diinsten. Mit einer Nudelmaschine den Nudelteig diinn aus-
rollen und zwischen die Nudel-Bahnen die Majoranblétter legen, mit ausrollen. Die Nudelbahnen
zu breiten Bandnudeln schneiden. In eine Pfanne mit 2 EL Butter den Spinat geben, zusammen
fallen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gegarten Schwarzwurzeln aus dem Schmorfond
nehmen, diesen mit Sahne aufgieflen, aufkochen, piirieren und durch ein Sieb passieren. Die
Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen und abschmecken. In einem Topf mit reichlich
Salzwasser, die Bandnudeln weich kochen. Walniisse grob hacken. Schwarzwurzeln wieder in die
Sauce geben, gehackte Walniisse, Rosinen und abgetropften Spinat zugeben, abschmecken und
mit der Pasta servieren.

Jacqueline Amirfallah am 12. November 2014

Peperonata mit Nudelflecken

Fiir 2 Personen

150 g Hartweizenmehl 2 Eigelb 3 EL Olivenol
Salz 2 Paprika (rot und gelb) 2 Schalotten
2 Tomaten 100 ml Gemiisebriihe 1 TL Oregano
Pfeffer, Mehl 50 g Pecorino

Das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelbe, 1 EL
Olivenol und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten. Sollte der Teig
zu trocken sein, noch 1-2 EL Wasser untermischen. Nudelteig in Frischhaltefolie einpacken und
mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Paprika halbieren und entkernen. Das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. Tomaten waschen, den
Strunkansatz entfernen und Tomaten wiirfeln. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol Schalotte und
Paprika anbraten. Wenn der Paprika etwas Farbe angenommen hat, Tomaten untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz anbraten. Dann Briithe angieflen und Oregano zugeben.
Zugedeckt den Paprika ca. 10 Minuten weich schmoren. In der Zwischenzeit den Teig mit einem
Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. Imm dick), gut mit Mehl bestreuen
und in Rauten oder Rechtecke schneiden. Nudeln in einem Topf mit Salzwasser ca. 4 Minuten
kochen, abschiitten und mit dem Paprikagemiise vermischen. Mit Pfeffer wiirzen, mit frisch
geriebenem Pecorino bestreuen und anrichten.

Vincent Klink am 28. August 2014
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Pfifferling- Tdschle im Petersilien-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir den Teig:

100 g Mehl 50 g Hartweizenmehl 1 Ei

2 Eigelb 1 EL Olivenol 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung:

380 g Pfifferlinge 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen

50 g Lauch 3 Halme Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie
1 EL Olivenol Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

2 EL fein geschnittene Kriuter

Fiir den Petersiliensud:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 1 kleine Kartoffel, gekocht
150 ml Gefliigelfond 1/2 Bund Blattpetersilie Salz, weifler Pfeffer

40 g Bergkése

Fiir den Teig Mehl und Hartweizenmehl mischen und mit Ei, Eigelben, Olivendl und Salz kriftig
verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 3 Std. kiihl stellen. Fiir die Fiillung die
Pfifferlinge putzen, ca. 80 g kleine Pfifferlinge beiseite stellen. Schalotten und Knoblauch sché-
len und in feine Wiirfel schneiden, Lauch putzen und fein wiirfeln. Schnittlauch und Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten,
Knoblauch und Lauch anschwitzen, 300 g Pfifferlinge zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Die Kriuter zugeben und auskiihlen lassen. Nudel-
teig diinn ausrollen und Kreise mit ca. 8 cm Durchmesser ausstechen. In die Mitte die Fiillung
geben, Rander mit Wasser bestreichen, zusammenklappen und Ravioli formen. In reichlich ko-
chendem Wasser mit einer Prise Salz 3-4 Min. leicht kochen lassen. Fiir den Petersilienfond
Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in Olivenol anschwitzen. Kartoffel wiirfeln und zugeben, mit
Fond auffiillen und aufkochen. Blattpetersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen
und zugeben, fein mixen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen Pfifferlinge anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pfifferlingstischle in der Tellermitte platzieren, Pfifferlinge
dariiber verteilen und mit Sud auffiillen. Zum Schluss den Kése in feine Blédttchen schneiden
und iiber das Gericht streuen.

Jorg Sackmann am 12. August 2014
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Pfitzauf mit Gemiise-Bolognese

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfitzauf:

130 g Mehl 250 ml Milch 1 Prise Salz

2 Fier 30 g weiche Butter Butter

Fiir die Sauce:

100 g Karotten 50 g Sellerie 50 g Petersilienwurzel
50 g Zwiebel 50 g Lauch 200 g Tomaten

2 EL Olivenol 1 TL Mehl 200 ml Gemiisebriihe

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Basilikum Salz, Pfeffer
60 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad (170 Grad Umluft, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Fiir die Pfitzauf
Mehl, Milch, Salz und Eier mit dem Handriithrgerdt oder Piirierstab gut vermengen, dann die
weiche Butter gut untermixen. Die Pfitzauf-Formen gut ausbuttern, man kann auch Kaffeetassen
oder Muffins-Formen verwenden. Formen zur Héilfte mit dem Teig fiillen und im 180 Grad
heiBlen Ofen ca. 30 Minuten backen. Die Pfitzauf, daher der Name, sollten um das Dreifache
aufgegangen sein. In der Zwischenzeit Karotten, Sellerie, Petersilienwurzel, Zwiebel und Lauch
putzen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen,
dann Tomaten wiirfeln. Zwiebel in einem Topf mit Olivendl anschwitzen, Karotten, Sellerie und
Petersilienwurzel hinzufiigen und gut durch schwenken. Lauch und Tomaten zugeben, mit Mehl
bestéuben und noch einmal gut durch schwenken. Mit Gemiisebriihe abloschen und ca. 5 Minuten
kochen lassen. Petersilie und Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Das
Gemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Krauter untermischen. Parmesan fein reiben.
Die gebackenen Pfitzauf bei geoffneter Ofentiir noch kurz ruhen lassen, damit sie stabil werden
und nicht in sich zusammensacken. Pfitzauf aus der Form stiirzen und mit der Gemiisesauce
anrichten. Parmesan dariiber streuen und servieren.

Vincent Klink am 04. Dezember 2014
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Ravioli mit Maronen-Fiillung, Pilzen und Bergkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Ravioli:

250 g Hartweizenmehl 150 g Weizenmehl, (405)  Salz

2 Eier 3-4 Eigelb 150 g Maronen, gar und geschélt
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 1 EL Olivenol

80 g Bergkise 100 g Créme-fraiche Pfeffer

Fiir die Pilze:

200 g gemischte Speisepilze 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Aus den beiden Mehlen, 1 Prise Salz, 2 Eiern 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 die
Raviolifiillung die Maronen fein hacken. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Maro-
nen und Petersilie untermischen und alles in eine Schiissel geben. Bergkése fein reiben und die
Hilfte davon mit Créme-fraiche ebenfalls in die Schiissel geben. Alles gut vermischen und die
Fiillung mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einer Nudelmaschine oder einem Nudelholz den
Teig diinn ausrollen und in Kreise von ca. 8 cm Durchmesser schneiden. Auf jedes Teigstiick
1 TL Fiillung geben. Die Teigstiicke zu einem Halbkreis zusammenklappen und die Teigrander
gut zusammendriicken. Die Pilze putzen und kleinschneiden, Schalotten und Knoblauch schélen
und fein schneiden. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Die vorbereiteten Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 4-5 Minuten garen. Schalotten in einer
Pfanne mit 3 EL Olivenol anschwitzen, die Pilze hineingeben und mit anbraten. Knoblauch zu-
geben, kurz durchschwenken, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Kriuter untermischen. Die
gegarten Ravioli abschiitten, anrichten und die Pilze darauf verteilen. Mit restlichem Bergkése
bestreuen und servieren.

Soren Anders am 10. November 2014
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Tabouleh mit Wassermelone, Gurke und Schafskdse

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken 1 Wassermelone 150 g Couscous
Salz 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Minze
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bio-Zitrone Olivenol

1 Knoblauchzehe 200 g griechischer Joghurt 1 Prise Sumach
Schwarzkiimmel 300 g Schafskése 4 Blatt Brickteig

1 EL Butterschmalz

Die Gurken schilen und von einer Gurke einige lange Streifen abschneiden. Die Wassermelo-
ne aufschneiden, die Kerne entfernen und einige hiibsche Fruchtfleischstiicke herausschneiden.
Restliche Gurke und ca. 300 g Wassermelone fein wiirfeln, mit dem Couscous mischen, salzen
und 20 Minuten ziehen lassen, dabei immer wieder umriihren. Schnittlauch, Minze und Petersilie
waschen, trocken schiitteln, fein hacken und nach der Hélfte der Zeit zugeben. Zitrone heify abwa-
schen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft ausdriicken. Den Salat mit Zitronensaft,
Zitronenabrieb und Olivenotl abschmecken. Knoblauch schélen und fein hacken. Joghurt mit Salz,
Knoblauch, Sumach und Schwarzkiimmel abschmecken. Den Schafskése in gleichméfige porti-
onsweise in Brickteig wickeln und in einer heilen Pfanne in Butterschmalz schnell goldbraun
braten. Tabouleh mit Schafskése anrichten, mit den Gurkenstreifen dekorieren und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. August 2014

94



Variationen von Roter Bete, Karotten, Schwarzbrotbraéseln

Fiir 4 Personen
Fiir die Karotten:

2 weile Karotten Zucker 4 Karotten

10 g Ingwer 150 ml Karottensaft 1 EL Butter

Salz, Pfeffer 8 junge Fingermohren

Fiir die Rote Bete:

5 Knollen Rote Bete Salz 1 kleine Kartoffel, mehligk.
2 EL fliissige Butter 1 Prise Piment d’Espelette 1 Prise Muskat

1 Spritzer Zitronensaft 10 g Ingwer 1 Chilischote

1 rote Zwiebel 250 ml Apfelessig 250 ml trockener Weifiwein
250 ml Wasser Zucker, Pfeffer 2 EL weifler Balsamcio

3 EL Olivenol 1 TL scharfer Senf 60 g Schwarzbrot

2 EL Butterschmalz 50 g Feldsalat 50 g Friseesalat

Fiir die Chips die weilen Karotten schéilen und in diinne Streifen hobeln. 30 g Zucker mit 30
ml Wasser zu Lauterzucker kochen. Die Karottenstreifen durch den Lauterzucker ziehen, auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und bei 40 Grad im Backofen ca. 2 Stunden trocknen.
5 Rote Bete ungeschilt in Salzwasser weich kochen, anschliefend schélen. Die Kartoffel schilen
und in Salzwasser weich kochen. Eine gekochte Rote Bete grob wiirfeln, fliissige Butter zugeben
und alles mit dem Piirierstab fein piirieren. Die Kartoffel abgiefien, durch eine Presse driicken,
mit der piirierten Roten Bete mischen und das Piiree mit Salz, Piment d‘Espelette, Muskat und
Zitronensaft abschmecken. 2 gekochte Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Ingwer schélen
und grob hacken. Chili halbieren und das Kerngehéuse entfernen. Rote Zwiebel schélen und
grob hacken. Apfelessig mit Weilwein und Wasser, Ingwer, roter Zwiebel und Chili in einen
Topf geben und ein paar Minuten kocheln lassen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Rote
Bete Scheiben in eine Auflaufform geben und mit dem heiflen Sud iibergiefien, mit einer Folie
abdecken und ziehen lassen. Aus den beiden iibrigen Rote Bete Knollen ca. 1 cm dicke und 6 cm
lange Stifte schneiden (man braucht 12 Stifte). Balsamico, Olivendl und Senf vermischen und das
Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rote Bete Stifte mit etwas Dressing marinieren.
Die Karotten und Ingwer schilen und in kleine Stiicke schneiden, beides in einem Topf mit
Karottensaft weich kochen. Butter zugeben und alles mit einem Piirierstab zu einem glatten
Piiree mixen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Fingerkarotten schélen und das
Griin etwas putzen. Dann in Salzwasser bissfest blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Das
Schwarzbrot in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Butterschmalz knusprig ausbacken.
Feldsalat und Friseesalat putzen, waschen und trocken schiitteln. Zum Anrichten das Rote Bete-
Piiree in einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben, je 3 Rote Bete Stifte auf die Teller geben. Von
dem Rote Bete-Piiree ebenfalls 3 Punkte auf jeden Teller spritzen dazwischen die eingelegte Bete
und die Fingerkarotten anrichten. Salat mit restlichem Dressing marinieren und auf die Rote Bete
setzen. Zum Schluss jeweils eine Nocke warmes Karottenpiiree draufsetzen, die Karottenchips
und die Schwarzbrotbroseln driiberstreuen.

Karlheinz Hauser am 24. November 2014
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Verschiedenes von Tomaten

Fiir 4 Personen

5 Fleischtomaten 3 Romatomaten 4 gelbe Kirschtomaten
4 rote Kirschtomaten 3 EL Olivenol Meersalz, Pfeffer

1/2 TL Puderzucker 5 Blatt Gelatine 1 Prise Zucker

100 g Sahne 4 Sténgel Oregano 250 g Mehl

20 g Hefe ca. 130 ml Wasser 1 Ei

1 Zwiebel 200 g Ricotta

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Alle Tomaten waschen, am Strunk
einritzen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt abschrecken und die Haut abziehen, bei den
Kirschtomaten das Griin dran lassen. Die Eiertomaten in Viertel schneiden und entkernen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und dieses mit Olivendtl bepinseln. Die Tomatenviertel mit
Salz, Pfeffer und Puderzucker wiirzen und darauf legen. Im vorgeheizten Ofen die Tomaten ca.
40 Minuten trocknen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eine Fleischtomate in Achtel
schneiden und entkernen. Restliche Fleischtomaten grob schneiden und mit den Kernen piirieren
und durch ein Sieb streichen. 300 ml von diesem Tomatenpiiree abmessen und in einem Topf
erwirmen. Das restliche Piiree beiseite stellen. Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und im
warmen Tomatenpiiree auflésen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, in eine Schiissel um-
fiillen. Die Sahne schlagen und unter das Tomatenpiiree ziehen. Die Schiissel mit Frischhaltefolie
abdecken und das Tomatenmousse im Kiihlschrank ca. 2 Stunden fest werden lassen. Oregano
abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Mehl in eine Schiissel geben und eine
Kuhle eindriicken. Hefe zerbroseln und in 50 ml lauwarmen Wasser verrithren. In die Kuhle
schiitten und 1 TL Zucker darauf geben. Auf den Mehlrand 1 Prise Salz, Hilfte der Oregano-
blattchen sowie 1 EL Olivenol geben, Ei einschlagen und alles vermischen, und nach und nach
das restliche Wasser zugeben und zu einem glatten Teig kneten. Den Teig in eine grofie Schiissel
geben, abdecken und 30 Minuten gehen lassen. Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem
Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, restliches Tomatenpiiree dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Den Hefeteig diinn ausrollen, in 4 Portionen schneiden, mit dem eingekochtenToma-
tenpiiree bestreichen, die Fleischtomatenachtel drauf legen, den Ricotta darauf verteilen, etwas
Olivenol dariiber traufeln und im 230 Grad heilen Ofen ca. 8 Minuten backen. Die Kirschto-
maten wiirzen. Zum Anrichten je ein gebackenes Teigstiick auf dem Teller anrichten, mit den
getrockneten Tomaten und den Kirschtomaten belegen, mit restlichem Oregano dekorieren. Aus
dem Tomatenmousse Nocken ausstechen, mit auf dem Teller anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. Juli 2014
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Zitronen-Thymian-6nocchi, Basilikum-Schaum, Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:
800 g mehligk. Kartoffeln 3 Zweige Zitronenthymian 3 Eigelb

3-4 EL Kartoffelstarke Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

2 EL Butter

Fiir das Gemiise:

1 gelbe Paprika 1 Zucchini 1 Aubergine

10 Kirschtomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
3 EL Olivenol 50 ml Weilwein 1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 1EL Olivensl

1 Msp. Muskatbliite 250 ml Gemiisebriihe 100 g Sahne
Salz, Pfetfer 1/2 Bund Basilikum 1 EL Butter

Backofen auf 200 Grad (Umluft:

180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, abschiitten, pellen,
auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen bei ca. 5 ausddmpfen lassen. Thymian abspiilen,
trocken schiitteln, die Bléttchen fein schneiden. Kartoffeln durch die Presse driicken. Mit Eigelbe
und mit Kartoffelstéirke mischen bis der Teig trocken und geschmeidig ist. Thymian untermi-
schen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Aus dem Teig Rollen von ca. 2 cm Durchmesser
formen, ca. 3 cm lange Stiicke abschneiden, zu Gnocchi formen und mit einer Gabel die typischen
Rillen eindriicken. In einem Topf mit Salzwasser die Gnocchi kochen bis sie an die Oberflache
steigen, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Paprika waschen, halbieren und das Kern-
gehduse auslosen, das Fruchtfleisch in 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zucchini und Aubergine
waschen und ebenfalls in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Zwie-
bel und Knoblauch schélen, Zwiebel in 1 cm grofie Stiicke, Knoblauch fein schneiden und in einem
Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Dann die Paprika zugeben, mit anschwitzen und mit Wein
abloschen. Thymian und Rosmarinzweig zugeben und 8 Minuten diinsten. Dann Zucchini und
Aubergine mit in den Topf geben. Die Gemiisestiicke nahezu weich kochen, dann die Tomaten
untermischen. Mit Salz, Pfeffer und 1 EL Olivenol abschmecken. Fiir die Schaumsauce Schalotte
schilen und fein schneiden. Staudensellerie waschen und fein wiirfeln. In einem Topf mit 1 EL Ol
Schalotte und Sellerie anschwitzen. Muskatbliite zugeben und mit der Briihe abléschen, Sahne
angieflen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Saucenansatz um etwa die Hilfte einkochen
lassen. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden. Gnocchi in einer Pfanne mit
2 EL Butter warm schwenken. Den Saucenansatz durch ein passieren, Basilikum zugeben, 1 EL
Butter in Stiickchen mit einem Piirierstab untermixen und die Sauce abschmecken. Gemiise auf
die Tellermitte geben, die Gnocchi darum herum verteilen und die Sauce angiefen.

Soren Anders am 20. August 2014
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Verschiedenes
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Schwarz-Wei3-Geback

Fiir ca. 80 Stiick:

200 g weiche Butter 100 g Puderzucker 1 Ei
Vanilleschote 1/2 TL Zitronen-Abrieb 1 Prise Meersalz
300 g Weizenmehl (405) 40 g Kakao 1 EL Wasser
Mehl, Milch

Butter, Puderzucker, Ei, Vanillemark, Zitronenabrieb und Salz zu einer glatten Masse verar-
beiten. Das Mehl sieben und rasch unter die Masse kneten. Kakao mit knapp 1 EL Wasser
vermischen. Den Teig zunéchst in 2 gleich grofle Portionen teilen, unter eine Portion Kakao
kneten. Den hellen und dunklen Teig separat in Frischhaltefolie einpacken und ca. 1 Stunde in
den Kiihlschrank geben. Die beiden Teige separat mit etwas Mehl ausrollen und nach Wunsch
zusammensetzen, zuschneiden oder ausstechen. Dabei die einzelnen Teigstiicke mit etwas Milch
bestreichen, aufeinandersetzen, in Folie einpacken und erneut ca. 1 Stunde kalt stellen. (z.B.
auf die helle Teigplatte, die dunkle darauf setzen und zu einer Rolle formen, so entsteht eine
Spirale.) Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen und Backbleche mit Backpapier
auslegen. Die vorbereiteten gekiihlten Teigstiicke aus der Folie packen und in ca. 5 mm grofle
Scheiben schneiden und auf die vorbereiteten Backbleche setzen. Die Bleche mit den Plétzchen
nach und nach im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 25 Minuten backen, dann
herausnehmen und auf Kuchengittern auskiihlen lassen.

Bernd Siefert am 27. November 2014

Tomaten-Essenz

Fiir 10 Portionen
500 g reife Tomaten 1,25 kg Dosen-Tomaten 3,5 1 Wasser

2 - 3 handvoll Eis 1 Zwiebel 1,5 EL Meersalz
1 EL Zucker 1/2 TL gemahlener Pfeffer 1 Knoblauchzehe
2 Zweige Thymian 1 kl. Zweig Rosmarin 6 Stangel Petersilie

6 Stéangel Basilikum 1 Lorbeerblatt

Die Tomaten waschen und die Striinke entfernen. Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Die To-
maten aus der Dose samt den frischen mixen und in einen groflen Topf geben. Wasser und
gestoflenes Eis zufiigen.

Zwiebel schélen, grob schneiden und zugeben.

Salz, Zucker, Pfeffer, eine angedriickte Knoblauchzehe und die Kréuter zugeben.

Alles einmal aufkochen lassen und danach etwa 2-3 Stunden im offenen Topf leise kicheln lassen,
bis sich die Essenz geklért hat.

Nach dem Aufkochen nicht mehr umriihren. Die fertige Tomatenessenz durch ein mit einem Pas-
siertuch ausgekleidetes Sieb gieflen. Auch wenn die Mengen sehr hoch erscheinen, sollten diese
besser nicht reduziert werden, denn das Aroma der Essenz entfaltet sich wirklich intensiv erst
in dieser Uppigkeit. Die fertige Essenz nach dem Erkalten in kleinen Portionen einfrieren; sie ist
eine aromatische Grundlage fiir z.B. Suppen und Soflen.

Frank Buchholz am 28. Juli 2014
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Bofflamott von der Hirsch-Shulter mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Hirschschulter:

100 g Mohren 100 g Sellerie 200 g rote Zwiebeln
1 kg Hirschschulter Meersalz, Pfeffer 300 ml Rotwein
200 ml roter Portwein 1 Lorbeerblatt 800 ml Wildfond

1 EL Mehlbutter
Fiir das Birnenchutney:

80 g Schalotten 250 g Birnen 50 g Zucker

70 ml weifler Balsamicoessig 1/2 Vanilleschote 30 g Senfsaat

1 Stiick Sternanis Meersalz

Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie Saft von 4 Zitrone 80 g Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat 2 EL geschlagene Sahne 80 g Weilbrotwriirfel
2-3 EL Butter 80 g Panchetta

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Mohren, Sellerie waschen, schélen
und klein schneiden. Rote Zwiebeln schélen und klein schneiden. Die Hirschschulter mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen und in einem Bréater mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten anbraten.
Mohren, Sellerie und Zwiebel zugeben und mit anrésten. Rotwein und Portwein angieflen und
die Fliissigkeit etwas einkochen lassen. Lorbeerblatt zugeben, den Wildfond angielen, den Topf
mit einem Deckel verschlieen und im vorgeheizten Ofen ca. 4 Stunden schmoren. Anschlieflend
das Fleisch aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Sauce passieren, um 2/3 einkochen
lassen, mit Mehlbutter binden und die Sauce mit Salz sowie Pfeffer abschmecken. Fiir das Chut-
ney Schalotten schélen und fein wiirfeln. Birnen waschen, schélen, das Kerngehiuse entfernen
und in feine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren. Birnen- und
Schalottenwiirfel zugeben und mit dem Essig abloschen. Vanilleschote der Lénge nach halbie-
ren und das Mark herausstreichen. Vanillemark, Senfsaat sowie Sternanis zugeben und kocheln
lassen. Vor dem Servieren den Sternanis herausnehmen und das Birnenchutney mit etwas Salz
abschmecken. Fiir das Piiree Sellerie waschen, schilen und in Wiirfel schneiden. Die Selleriewtir-
fel im abgeschmeckten Zitronen-Salzwasser sehr weich kochen. Wasser restlos abschiitten und
den Sellerie gut ausdampfen lassen. Dann mit der Butter, Salz, Pfeffer sowie Muskat in einem
Mixer fein piirieren. Kurz vor dem Anrichten die geschlagene Sahne untermengen. Brotwiirfel in
einer Pfanne mit 2-3 EL Butter goldbraun braten. Den Panchetta in Streifen schneiden und in
einer Pfanne knusprig braten. Selleriepiiree auf Teller verteilen. Das Fleisch in Scheiben schnei-
den, auf das Piiree geben und eine Nocke Birnenchutney auf das Fleisch setzen. Crotitons und
Panchetta dariiber verteilen und mit der Sauce umgieflen

Frank Buchholz am 17. November 2014
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Gebratenes Kaninchen mit Tomaten-Sugo und Gnocchi

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Meersalz 1 TL Kiimmel

3 grofle Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 8 Tomaten

80 g Mehl 60 g Hartweizengrief 1 Prise Muskatnuss

2 Eigelb 2 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 Bio-Orangen 7 EL Olivensl 30 ml weifler Balsamico
100 ml Tomatensaft 3 Zweige Rosmarin 1 Prise Zucker

1 Spritzer Tabasco 600 g Kaninchenriicken Pfeffer

4 EL Butter 1 Zweig Thymian 3 Sténgel Basilikum

60 g Parmesan

Kartoffeln waschen und biirsten. In einem Topf mit Salzwasser und 1 TL Kiimmel die ungeschl-
ten Kartoffeln weich kochen. In der Zwischenzeit Artischocken waschen und die Stiele abbrechen
(dabei l6sen sich auch die harten Fasern vom Bliitenboden). Mit einem Messer oder einer Sche-
re die oberen Blattspitzen abschneiden (grofie Artischocken werden so um ein bis zwei Drittel
gestutzt). Die dufieren harten Blédtter um den Bliitenboden entfernen, die Blattansétze und har-
ten Stellen am Rand und an der Bodenunterseite mit einem scharfen Kiichenmesser abschélen.
Die hellen Herzblédtter, die iiber dem ,,Heu* liegen, herausziehen oder abzupfen. Das ,,Heu* mit
einem Essloffel entfernen. Die so vorbereiteten Artischockenbtden sofort in Zitronenwasser le-
gen. Tomaten am Strunkansatz einritzen, kurz in kochendem Wasser geben, herausnehmen, kalt
abschrecken und die Haut abziehen. Gekochte Kartoffeln abschiitten, pellen und ausdampfen
lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken und mit Mehl, Grief, Salz, Muskat sowie den
Eigelben zu einer glatten Masse verarbeiten. Diese dann zu kleinen Kugeln rollen, mit einer Ga-
bel zu Gnocchi formen. Die Gnocchi in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, bis sie auf
der Oberfliche schwimmen. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken, im Sieb abtropfen lassen.
Fiir das Tomatensugo Schalotten und 2 Knoblauchzehen schilen und fein schneiden. Orange
heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, dann den Saft auspressen. Schalotten und
Knoblauch in einem Topf mit 2 EL Olivendl anschwitzen. Die geschilten Tomaten klein schnei-
den, zugeben, mit Balsamico und Orangensaft abloschen und den Saft etwas einkochen lassen.
Dann Tomatensaft zugeben und diesen wiederum etwas einkochen lassen. 1 Zweig Rosmarin
und Orangenschale zugeben, 5 Minuten ziehen lassen, dann den Rosmarin wieder entfernen. Das
Sugo mit Salz, Zucker und Tabasco abschmecken. Die Kaninchenriicken mit Salz und Pfeffer
wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter, 2 EL Olivendl und je einem Zweig Thymian und
Rosmarin langsam von allen Seiten braten. Die Artischockenbtden aus dem Zitronenwasser neh-
men, abtrocknen und in Ecken schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol sowie mit 1 Zweig
Rosmarin und einer geschélten Knoblauchzehe langsam braten. Wenn die Ecken gar sind mit
Salz sowie Pfeffer wiirzen. Gnocchi in einer Pfanne mit 1 EL Olivensl und 2 EL Butter warm
anschwenken. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Gnocchi, Toma-
tensugo und Artischockenecken vermischen und in einen tiefen Teller geben. Kaninchenriicken
halbieren, darauf setzen, etwas Parmesan dariiber hobeln und mit Basilikum garnieren.

Frank Buchholz am 11. August 2014
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Hirsch-Medaillons mit Pilzkruste, Wirsing, Pfeffer-Sofe

Fiir 4 Personen

500 g Wirsing Salz, Pfeffer 8 Hirschriickenmedaillons a 80 g
3 EL Pflanzencl 1 Bund glatte Petersilie 300 g Speisepilze

2 Schalotten 2 EL Weifibrotbrosel 1 TL weifle Pfefferkorner

1 EL Butter 50 ml weiler Portwein 200 ml Fleischbriihe

200 ml Sahne Muskat

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 150 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Von dem Wirsing
die einzelnen Blétter 16sen, Strunk raus schneiden und die Blétter in Salzwasser weich kochen,
herausnehmen und abtropfen lassen. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
Pfanne mit 1 EL Ol rundum anbraten. Herausnehmen und im vorgeheizten Ofen gar ziehen
lassen (ca. 10 Minuten). Petersilie in feine Streifen schneiden. Pilze putzen und in gleichméfige
Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 3 EL Ol Pilze und
eine fein geschnittene Schalotten anschwitzen. 1 EL Butter hinzugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Petersilie und Brotbrosel untermischen. Fiir die Pfeffersauce restliche Schalotte
mit den weiflen Pfefferkérnern in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen. Mit dem weiflen
Portwein und Fleischbriihe abléschen und nahezu einkochen lassen. Pilzmasse auf die Medaillons
geben und noch mal kurz unter der Grillschlange (oder bei Oberhitze) gratinieren. 80 ml Sahne
in einem Topf geben abschmecken und zusammen mit dem blanchierten Wirsing kochen, bis
es eine cremige Konsistenz hat. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Restliche Sahne
zum Saucenansatz hinzufiigen, kurz einkochen und die Sauce mit Salz abschmecken. Wirsing
anrichten, darauf die Hirschmedaillons setzen und die Sauce angiefen. Zu diesem Gericht passen
sehr gut Schupfnudeln.

Karlheinz Hauser am 27. Oktober 2014
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Kaninchen-Riicken, Artischocken-Salat, Bohnen-Champignons

Fiir 4 Personen

400 g diinne griine Bohnen Salz 200 g gemischte Blattsalate
4 grofie Artischocken 1 Spritzer Zitronensaft 1 Schalotte

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Kerbel 600 g Kaninchenriicken Pfeffer

1 EL Butter 10 EL Olivensl 2 EL weifler Balsamico

2 EL Champagneressig 50 ml Gefliigelbriihe 1 TL scharfer Senf

1 Prise Piment d’Espelette 8 Kirschtomaten 8 getr. Ol-Tomaten

100 g Champignons 50 g Serranoschinken

Die Bohnen putzen, in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser blan-
chieren. In Eiswasser abschrecken und dann abtropfen lassen. Blattsalat putzen, waschen und
trocken schleudern. Von den Artischocken zunéchst den Stiel abrechen und die &ufleren Blatter
komplett entfernen und mit einem kleinen Tourniermesser in Form bringen. Mit einem Parisi-
enne Loffel das ,,Heu* (die Hérchen) entfernen und den Artischockenboden in sechs gleichgrofe
Stiicke schneiden. Die vorbereiteten Boden sofort in Zitronenwasser legen. Schalotte schilen und
fein schneiden. Die Krauter abspiilen und trocken schiitteln. Den Backofen auf 70 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. Kaninchenriicken parieren und evtl. Sehnen entfernen. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 1 EL Butter und 2 EL Olivendl erhitzen, je 2 Zwei-
ge Rosmarin und Thymian zugeben und Kaninchenriicken bei mittlerer Hitze von allen Seiten
ca. 5 Minuten braten. Dann im vorgeheizten Ofen warm halten. Die Artischockenbtden ach-
teln und in einer Pfanne mit 2 EL Oliventl und je 1 Zweig Rosmarin und Thymian ca. 5-6
Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend im Ofen warm halten. Basilikum
und die Hilfte der Kerbelbléttchen fein schneiden. Balsamico und Champagneressig mit 6 EL
Olivenol, Gefliigelbriihe, Senf und Schalotte in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Piment
d’Espelette wiirzen, gehackten Kerbel und Basilikum zugeben und alles zu einem Dressing ver-
rithren. Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Champignons putzen in ganz feine Streifen
schneiden. Blattsalatmischung mit etwas Dressing anmachen und in der Tellermitte anrichten.
Die Bohnen unter die warmen gebratenen Artischocken mischen, ebenfalls mit etwas Dressing
marinieren und um den Salat geben. Kaninchenriicken in Stiicke schneiden und auf die Artischo-
cken geben. Mit den Kirschtomaten und den getrockneten Tomaten garnieren. Den Schinken in
Stiicke zupfen und mit den Champignonstreifen iiber das Gericht geben. Mit gezupften Kerbel
Blattchen vollenden. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 14. Juli 2014
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Orientalische Reh-Spiefe mit Rotkraut-Salat, Granatapfel

4 Personen:

Fiir den Salat:

1 kl. Kopf Rotkohl (ca. 800 g) 1 Orange 1 kleines Stiick Ingwer
60 -100 ml Rotweinessig 2-3 EL Honig 2-3 EL Zucker

ca. 3-4 EL Haselnussol 1/2 -1 EL Salz

Fiir die Spief3e:
1 TL schwarze Pfefferkérner 1/2 TL Koriandersaat 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/4 TL Muskatnuss, gemahlen 1/4 TL Gewiirznelken 3-4 Kardamom Kapseln

1 TL Paprikapulver 1/2 Zimtstange 600 g Rehriicken, ausgelost
2,5 EL Olivenol 1 Granatapfel 1/2 Zitrone
Pfeffer, Salz, Honig 60 g Feldsalat

Vom Rotkohl die &ufleren unschénen Bléatter entfernen, Rotkohl achteln, den harten Strunk aus-
schneiden und den Kohl und in feine Streifen schneiden. Ingwer schélen und sehr fein wiirfeln.
Von der Orange den Saft auspressen. Rotkrautstreifen mit Ingwer, Orangensaft, Rotweinessig,
Honig, Zucker, Haselnussol und Salz in eine Schiissel geben und ca. 5 Minuten durchkneten. Den
Salat ca. 1 Stunde ziehen lassen, dann nochmal abschmecken. Fiir das Fleisch Pfeffer, Korian-
dersaat, Kreuzkiimmel, Muskatnuss, Gewiirznelke, Kardamom, Paprikapulver und Zimt in einen
Morser geben und zu einer feinen Gewiirzmischung verarbeiten. (Die Gewiirzmischung gibt es
im Gewiirzfachhandel auch fertig gemischt als ,,Baharat“ zu kaufen) Den Rehriicken von allen
Sehnen befreien und der Lange nach halbieren. In ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Das Fleisch
mit grobem Meersalz und der Gewiirzmischung wiirzen. Dann die Fleischstreifen im Zickzack
auf vier Spiee aufstecken. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Spiele von allen Seiten an-
braten, dann kurz ruhen lassen. Granatapfelkerne aus der Schale 16sen. Von der Zitrone den
Saft auspressen, mit 1/2 EL Olivendl, Pfeffer, Salz und Honig vermischen und die Granatapfel-
kerne damit marinieren. Spiefle mit dem Rotkrautsalat anrichten, mit etwas Feldsalat und den
marinierten Granatapfelkernen garnieren.

Tarik Rose am 21. November 2014
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Reh-Geschnetzeltes

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 100 g Champignons 3 Stangel glatte Petersilie
300 g Rehschnitzel 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer
100 ml Fleischbrithe 50 ml Rotwein 10 ml Cognac

1 Wacholderbeere 1 Msp Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp Piment
2 EL Preiselbeeren

Schalotten schélen und fein schneiden. Champignons in feine Blédttchen schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Fleisch in feine Scheiben schneiden. In einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Fleischscheiben kurz und kréftig anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen (es macht nichts, wenn
das Fleisch noch nicht ganz durchgebraten ist). In der gleichen Pfanne die Schalotten mit 1
EL Butterschmalz goldbraun anschwitzen, Champignons zugeben und mit Briithe, Rotwein und
Cognac abloschen. Die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Dann den Fleischsaft, der aus dem
geschnetzelten Fleisch ausgetreten ist, hinzufiigen. Wacholderbeere im Morser zerreiben und mit
Nelken und Piment zugeben. Kurz aufkochen, dann Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben
und kurz aufkochen. Das Geschnetzelte abschmecken und servieren. Dazu passen Schupfnudeln
oder Baguette.

Vincent Klink am 20. November 2014
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Reh-Riicken mit Curry von SiiBkartoffel und Steckriibe

Fiir 4 Personen

400 g Steckriibe 400 g StiBkartoffel 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 3 EL Butter 1 TL Curry

200 ml Gemiisebriihe 2 Kaffir-Limettenblétter 150 ml roter Portwein

150 ml Holundersaft 6 Korner Tasmanischer Pfeffer 600 g ausgeltster Rehriicken
Salz 2 EL Rapsol 1 Zwiebel

2 EL Pistazien, gerostet 1 Bio-Limette 10 g Ingwer

100 ml ungesiifite Kokosmilch 3 Zweige Koriander

Steckriibe und Siiflkartoffel schéilen und in ca. lem dicke Wiirfel schneiden. Schalotten und
Knoblauch schilen, sehr fein wiirfeln und in einem Topf mit 2 EL Butter goldgelb anschwitzen.
Die Steckriiben- und Suflkartoffelwiirfel zugeben, salzen und kurz mit anbraten. Den Curry
einstéduben, kurz mit anbraten und mit der Gemiisebriihe abloschen. Die Limettenblédtter zugeben
und das Gemiise zugedeckt ca. 15 Minuten knackig garen. Den Portwein und den Holundersaft
in einen Topf geben und zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Den tasmanischen Pfeffer fein
morsern und zugeben. Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Den Rehriicken sauber
parieren und die Silberhaut entfernen, dann in 4 Stiicke portionieren. Rehmedaillons salzen, in
einer heiflen Pfanne mit etwas Pflanzendl von allen Seiten kriftig anbraten. Dann auf ein Gitter
setzen und im vorgeheizten Ofen von jeder Seite ca. 5 Minuten garen. Die Temperatur auf 65
Grad reduzieren und die Medaillons so noch 10 Minuten ruhen lassen. Die Zwiebel schilen, fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter goldbraun anschwitzen. Die Pistazien grob hacken
und mit den Zwiebeln mischen. Die Limette heify abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben
und den Saft auspressen. Ingwer schélen und fein reiben. Zum gegarten Gemiise die Kokosmilch
dazugeben. Mit Limettenschale und -saft und mit dem geriebenen Ingwer abschmecken. Vom
Backofen die Grillfunktion oder Oberhitze einschalten. Die Rehmedaillons mit dem Pfefferlack
einpinseln und mit der Pistazien-Rostzwiebel-Mischung bestreuen. Mit starker Oberhitze kurz
gratinieren. Den Koriander abspiilen, trocken schiitteln, die Bléitter zupfen und fein schneiden.
Kurz vor dem Servieren unter das Gemiise-Curry rithren. Das Curry auf den vorgewdrmten
Tellern verteilen. Den Rehriicken auf dem Curry anrichten und servieren.

Michael Kempf am 10. Oktober 2014

108



Reh-Riicken mit Spitzkohl, Apfel und Vanille

Fiir 4 Personen

Vanillepulver, etwas Salz 100 g gesalzene Butter 750 g Spitzkohl

4 Rosenkohlréschen 80 g Cashewkerne 700 g Rehriickenfilet, pariert
Pfeffer 3-4 EL weifler Balsamico Zucker

2 Apfel 300 g griechischer Joghurt 1 Msp. Curry (Garam Masala)

1 Msp. Kreuzkiimmel 2 EL Preiselbeeren

Fiir das Vanillesalz 1 Prise Vanillepulver mit 1 TL Salz vermischen. Fiir die Vanillebutter die ge-
salzene Butter cremig aufschlagen und 1 TL Vanillepulver untermischen. Vom Kohl die dufleren
unschonen Blédtter entfernen. Dann die Kohlblétter vorsichtig 16sen, jeweils den Strunk entfer-
nen, die Blétter in 3 cm grofle Rauten schneiden und anschliefend in kochendem Salzwasser
blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen. Vom Rosenkohl die dufleren unschénen Blét-
ter entfernen, den Strunk abschneiden und die Rosenkohlblitter einzeln 16sen. Diese ebenfalls
in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Die Cashewkerne halbieren und
in einer Pfanne ohne Fett rosten. Das Fleisch mit Vanillesalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. In
hitzestabile Frischhaltefolie und anschlieffend in Alufolie einrollen, an den Seiten gut verschlie-
Ben. Im 60 Grad heiflen Wasserbad (mit dem Teethermometer kontrollieren) das eingepackte
Fleisch ca. 15 Minuten garen. 60 g Vanillebutter in einer Pfanne leicht erhitzen, mit 1-2 EL
Balsamico und etwas Zucker wiirzen. 2/3 vom blanchierten Spitzkohl zugeben und bei milder
Hitze ca. 15 Minuten ziehen lassen. Die Rosenkohlblétter kurz vor dem Servieren zugeben und
erhitzen. Mit Salz und Zucker das Kohlgemiise abschmecken. Die Apfel waschen, schilen, vier-
teln, das Kerngehduse entfernen. Apfelviertel in 5 mm groflie Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
mit 2 EL Vanillebutter die Apfelwiirfel anschwitzen, mit 2 EL Balsamico abldschen, 1 EL Zucker
tiberstreuen und glasieren. Fiir die Sauce restliche blanchierte Kohlbldtter mit Joghurt, Curry,
Kreuzkiimmel, einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker in einem Mixer fein piirieren, evtl. passieren
und abschmecken. Das vorgegarte Fleisch auspacken und in einer Pfanne mit 2 EL Vanillebutter
von allen Seiten ca. 2 Minuten anbraten und fertig garen. Zum Anrichten den geschmorten Kohl
als Kreis auf dem Teller anrichten, Kohljoghurt in die Mitte geben. Rehriicken portionieren und
auf den Joghurt setzen. Preiselbeeren, Apfelwiirfel und Cashewkerne auf dem Kohl verteilen.

Jorg Sackmann am 18. November 2014
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Wurst-Schinken



Brotsalat mit Parma-Schinken und Gemiise

Fiir 4 Personen

250 g Baguette 7 EL Olivenol 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 rote Zwiebel 150 g Kirschtomaten
150 g Rucola 100 g Frisée Salat 2 EL Sherryessig
Salz, Pfeffer 200 g frische Speisepilze 20 griine Oliven

12 Scheiben Parma-Schinken

Den Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze (oder 140 Grad Umluft) vorheizen. Das Baguette
in 3 mm diinne Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen mit ca. 2 EL Olivendtl betrédufeln
und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten résten. Paprikaschoten mit einem Sparschéler diinn
schélen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und die Paprika in 5 mm dicke Streifen schneiden.
Die Zwiebel schilen, ebenfalls in Streifen schneiden. Die Kirschtomaten waschen und vierteln.
Rucola und Friseé Salat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Das geschnittene Gemiise,
die Tomaten und die beiden Salate miteinander vermengen, mit Sherryessig, 4 EL Olivenol, Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Pilze putzen, evtl. klein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Olivenol anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Brotchips unmittelbar vor dem Servieren
vorsichtig unter den Salat heben. Auf einem Teller anrichten, die gebratenen Pilze und Oliven
dariiber geben, den diinn geschnittenen Parma-Schinken anlegen und schnellstméglich servieren.

Karlheinz Hauser am 04. August 2014
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Burrata-Kdse mit Speck und Stauden-Sellerie, Feldsalat

Fiir 4 Personen

1 EL Walniisse 1 TL Puderzucker Meersalz

50 g gerducherter Bauchspeck 300 g Burrata 2 Zweige Zitronenthymian
1/2 Knoblauchzehe 1/2 Bio-Zitrone 5 EL Olivenol

Pfeffer 1 Prise Paprikapulver 1 Prise Schwarzkiimmel
100 g Feldsalat 500 g Staudensellerie 2 Msp. Xanthan

1 Prise Piment d‘Espelette 1 Apfel 3 Zweige Minze

Die Walniisse grob hacken, goldgelb rosten und mit dem Puderzucker in einer trockenen Pfan-
ne karamellisieren lassen. Zum Schluss etwas Meersalz zugeben und auf einem Teller abkiihlen
lassen. Speck fein wiirfeln und in einer Pfanne knusprig auslassen. Den Burrata halbieren bzw.
zupfen und flach in eine Auflaufform verteilen. Den Thymian abspiilen, trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und sehr fein schneiden. Den Knoblauch schélen, sehr fein wiirfeln. Zitrone
heil abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. 2 EL Olivenol mit
etwas Zitronenschale und —saft, Thymian und Knoblauch verrithren, mit Pfeffer, Paprikapulver,
Schwarzkiimmel und Salz abschmecken. Den Burrata mit der Vinaigrette marinieren, mindestens
10 Minuten ziehen lassen. Feldsalat putzen, gut waschen und abtropfen lassen. Staudensellerie
waschen, Ein Drittel davon zur Seite stellen. Einige schone Feldsalatréschen zum Anrichten zur
Seite stellen. Ubrigen Sellerie mit dem Feldsalat entsaften. 1 Drittel der Fliissigkeit mit dem
Xanthan in ein Gefdfigeben und mit dem Stabmixer vermischen, die restliche Fliissigkeit einriih-
ren, dann alles durch ein feines Sieb streichen. 3 EL Olivendl einriihren und mit Salz und Piment
d‘Espelette abschmecken. Den Apfel schilen, mit dem restlichen Staudensellerie fein wiirfeln und
in die Emulsion rithren. Die Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen, in feine
Streifen schneiden und ebenfalls in die Emulsion rithren. Nochmals abschmecken. Den Burrata in
einem tiefen Teller in einem Metallring mittig anrichten. Mit etwas Vinaigrette ab glinzen. Die
Emulsion angieflen. Speck und Walniisse auf den Burrata streuen und mit den Feldsalatréschen
garnieren.

Michael Kempf am 28. November 2014
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Mozzarella im Schinken-Mantel, Feigen- Tomaten-Sofe

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 3 getrocknete Feigen 3 EL Olivenol

2 EL Feigenessig 1 Knoblauchzehe 4 reife Flaschentomaten
1 EL Tomatenmark 200 ml Tomatensaft Salz, Pfeffer

2 Kugeln Biiffelmilchmozzarella 4 Scheiben Parma-Schinken 2 frische Feigen

2 Zweige Basilikum 1 EL alter Balsamicoessig

Fiir die Gewiirzkricker:

1 TL schwarzer Pfeffer 1 EL griiner Pfeffer 1 EL roter Pfeffer

1 EL getrockneter Thymian 1 EL getrockneter Majoran 2 EL weiche Butter

100 g Mehl 1 Eigelb 5 EL lauwarmes Wasser
1 Prise Salz 1 Msp. Curry 50 g Parmesan

2 EL weiflen Sesam 1 EL schwarzen Sesam

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Fiir die Gewiirzkrécker
die Pfeffer, Thymian und Majoran fein morsern. 1 EL Butter, Mehl, Eigelb und Wasser zu
einem Teig verrithren und mit Salz und Curry abschmecken. Den Teig diinn ausrollen und mit
1 EL fliissiger Butter bestreichen. Parmesan reiben. Sesam, Gewiirzmischung und Parmesan
iiber den Teig streuen und auf einem mehlbedeckten Backblech 8-10 Minuten im vorgeheizten
Backofen backen. Nach dem Abkiihlen in krickergrofie Stiicke zerbrechen. Dann den Backofen
auf 150 Grad (Umluft 130 Grad, Gas Stufe 2) herunter stellen. Schalotten schélen und fein
wiirfeln, getrocknete Feigen fein wiirfeln. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten
und Feigen anschwitzen, mit Feigenessig abloschen und reduzieren. Knoblauch schilen , fein
wiirfeln, Tomaten fein schneiden und beides mit dem Tomatenmark dazugeben. Mit Tomatensaft
abloschen und 20 Minuten langsam kocheln lassen, dann abpassieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mozzarella mit Pfeffer wiirzen und in je 2 diinne Scheiben Schinken wickeln. Die
Kugeln in einer sehr heilen Pfanne mit 1 EL Ol anbraten und dann bei 150 Grad fiir 5-6 Minuten
im Ofen langsam garen. Die frischen Feigen achteln. Die Pfanne mit dem Mozzarella wieder auf
den Herd nehmen und die Feigenstiicke zugeben und kurz erhitzen. Tomatensauce auf dem Teller
verteilen, Mozzarella-Kugel mit Feigenstiicken aufsetzen, Basilikum abspiilen, trocken schiitteln,
fein hacken und dariiber streuen. Kréicker aufsetzen. Zum Schluss mit Balsamico und Olivenol
betrédufeln.

Jorg Sackmann am 19. August 2014
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Pochiertes Ei mit Parmesan-Knusper und Lauch-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Bio-Eier 100 g Parmesan 1 Msp. Piment d "Espelette
1/2 TL getr. Thymian 2 Kartoffeln, mehligk. 100 g Griines vom Lauch

1 Bund glatte Petersilie 2 Bund Schnittlauch ~ Meersalz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss 50 ml Olivenol 100 g weiche Butter

4 frische Bio-Eier 100 ml Weilweinessig

Fiir die Gewiirz-Kartoffeln:

1 Zwiebel 80 g Speck 2 EL Olivenol

2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund glatte Petersilie
1/4 Chilischote 2 Sternanis 1 Prise Fenchelsamen

500 ml Gefliigelfond 4 grofle Kartoffeln Pflanzenfett, Meersalz

1 Prise Cayennepfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober- und Unterhitze) vorheizen. Fiir die Chili-
Kartoffeln die Zwiebeln schilen und zusammen mit dem Speck grob wiirfeln. In Olivendl farblos
anschwitzen. Thymian, Rosmarin und Petersilie waschen, trocken schiitteln und hacken. Chi-
lischote fein hacken. Kriuter, Chilischote, Sternanis und Fenchelsamen zu der Zwiebel-Speck-
Mischung geben. Gefliigelfond zugieflen und etwas einkochen lassen. Die Kartoffeln waschen,
vierteln und die Kartoffelspalten quer ca. 1 mm diinn einschneiden. Kartoffeln in eine Kasserolle
geben, mit dem Fond iibergieen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft ca. 17
Minuten auf den Punkt garen. Anschlieend im Fond auskiihlen lassen. Den Parmesan reiben,
mit Piment und Thymian vermischen und in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen. Dann herausnehmen und trocknen lassen. Fiir das Lauchpiiree die Kartoffeln
kochen und pellen. Den Lauch putzen. Petersilie und Schnittlauch waschen, trocken schiitteln.
Von der Petersilie die Blitter abzupfen und mit Schnittlauch sowie Lauch in kochendem Salz-
wasser 2 Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Krauter in einem Kiichentuch
trocknen. Lauch und Krauter mit Meersalz, Pfeffer, Muskatnuss, Olivenol und Butter und den
Kartoffeln in einen Mixer geben und zu einer feinen homogenen Masse mixen. Fiir das pochierte
Fi 1 1 Wasser in einem Topf aufkochen, Essig zugeben. Die Eier einzeln in kleine Schélchen
aufschlagen und dann vorsichtig nach und nach in das siedende Wasser gleiten lassen. Ca. 5
Minuten ziehen lassen, die Eier sollten innen noch ganz leicht fliissig sein. Dann herausnehmen
und kurz in eine Schiissel mit gesalzenem kalten Wasser geben. Die gegarten Kartoffelspalten gut
abtropfen lassen, in heilem Pflanzenfett knusprig ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Kartoffelspalten noch heifl mit dem Parmesanknusper bestreuen und mit Meersalz und
Cayennepfeffer wiirzen. Lauchcreme auf dem Teller verteilen. Kartoffeln darauf geben. Pochier-
tes Fi vorsichtig darauf setzten und mit restlichem Parmesanknusper bestreuen.

Tipp:

Wer anstatt einem pochierten Ei ein sog. Onsen Ei zubereiten mochte, stellt hierfiir einen Topf
mit Wasser auf den Herd und erhitzt das Wasser auf 63 Grad (mit Braten- oder Teethermome-
ter kontrollieren). Die Eier zugeben, die Temperatur im Auge behalten und die Eier 45 Minuten
darin garen. Die Eier aus dem Wasser nehmen und bei Raumtemperatur abkiihlen. Vor dem
Servieren die Eier vorsichtig aus der Schale 16sen.

Jorg Sackmann am 04. November 2014
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Semmelknodel-Gerdstel mit Pilzen und Lauch-Salat

Fiir 2 Personen

3 Brotchen 1/8 1 Milch 1 Bund Blattpetersilie
2 Schalotten 3 EL Butterschmalz 4 Eier

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 1 Stange Lauch

300 ml Gemiisebrithe 200 g gemischte Speisepilze 1 Zwiebel

30 g Rauchspeck 2 EL Weiflweinessig 3 EL Rapsol

30 g Butter

Fiir die Knodel die Brotchen wiirfeln. Die Milch erhitzen. Brotchenwiirfel in eine Schiissel geben,
mit der heiflen Milch iibergieen, einen Deckel darauf geben und etwas ziehen lassen. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Eine Schalotte schélen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Die Hélfte der Petersilie untermischen. Dann
die Mischung, mit 2 Eiern zu den Brétchen geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und
alles gut vermengen. Mit nassen Hinden aus dem Teig Knédel formen und diese 20 Minuten
im siedenden Salzwasser gar ziehen lassen, herausnehmen und abkiihlen lassen. Die Lauchstan-
ge so zu recht schneiden, dass der dunkelgriine Teil entfernt wird. Die geputzte Lauchstange
am Stiick waschen und in einem Topf mit Gemdiisebriihe blanchieren. Dann herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Semmelknddel (konnen auch schon am Vortag gemacht werden) in lem di-
cke Scheiben schneiden. Die Pilze sdubern und ebenfalls in Scheiben schneiden. Zwiebel schélen
und hacken. Rauchspeck fein wiirfeln. Eine Schalotte schilen, fein schneiden und mit Essig, O,
restlicher Petersilie, Salz und Pfeffer zu einer Vinaigrette mischen. Die Semmelknédel in einer
Pfanne mit 2 EL Butterschmalz braten. In einer Pfanne mit Butter Zwiebel und Speckwiirfel
glasig werden lassen. Pilze zugeben und mit diinsten. Die Pilze sollen kein Wasser ziehen, son-
dern Farbe bekommen. Die Pilzmischung unter die gebratenen Knédel mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. 2 Eier verquirlen und dariiber verteilen, langsam rithrend stocken lassen.
Blanchierten Lauch in feine Ringe schneiden und mit der Vinaigrette marinieren. Das Geréstel
mit dem Lauchsalat anrichten und servieren.

Otto Koch am 08. Dezember 2014
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Steinpilze mit Kartoffel-Kruste, Ravioli und Rosenkohl

Fiir 4 Personen
220 g kleine Steinpilze = 8 Kopfchen Rosenkohl 1 kleine Zwiebel

3 Scheiben Baconspeck 3 Tomaten 150 ml Olivenol
40 ml weifler Balsamico Meersalz, Pfeffer 1 Prise Zucker
1 Zitrone 3 Blatter Basilikum 200 ml Gefliigelfond

2 Kartoffeln, festk.
Fiir die Ravioli:

1 Vollei 4 Eigelb 1 EL Ol

100 g Semola di grano 200 g Mehl 1 EL Wasser
Salz, weifler Pfeffer 2 Artischocken 1 EL Olivenol

1 Spritzer Zitronensaft 1 Zweig Thymian 50 ml Weilwein
50 ml Gefliigelfond 150 g Mozzarella

Die Steinpilze putzen und in 2 mm diinne Scheiben schneiden. Den Rosenkohl in einzelne Bléitter
zerpfliicken und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Zwiebel schilen und fein wiirfeln,
den Speck ebenfalls wiirfeln. Die Tomaten am Stilansatz etwas einritzen, kurz in heifles Was-
ser tauchen und die Haut abziehen. Halbieren, die Kerne entfernen und die Tomaten in feine
Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in 1 EL Olivenol anschwitzen, Speck zugeben, mit Balsamico
abloschen und mit Meersalz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Zitronensaft und den Abrieb der Zitro-
ne zugeben, restliches Olivendl unterriithren, Tomatenwiirfel und Basilikum zugeben, mit war-
mem Gefliigelfond auffiillen. Die Steinpilzscheiben in die warme Vinaigrette geben, nachwiirzen.
Die Rosenkohlblétter ebenfalls mit Vinaigrette marinieren. Fiir die Kartoffelkrustele Kartoffeln
schélen, in feine Wiirfel schneiden und 20 min in kaltem Wasser ruhen lassen, abtropfen und
auf Kiichenkrepp trocknen. Kartoffelwiirfel in etwas Olivendl knusprig anbraten und auf einem
Kiichenkrepp geben, mit Zitronensalz wiirzen. Fiir die Ravioli Eier, Ol, GrieB, Mehl und Wasser
mischen und mit Salz wiirzen. Den Teig kréftig kneten bis er eine glatte Auflenschicht hat. Eine
Stunde ruhen lassen. Nudelteig diinn ausrollen und in 8 cm runde Kreise ausstechen. (ergibt
16 Kreise). Artischocken putzen, in feine Wiirfel schneiden, in Olivensl anschwitzen, mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und Thymian zugeben. Mit Weiflwein abloschen, Gefliigelfond
zugeben, einkochen und die Artischocken weich garen abschmecken und auskiihlen lassen. Moz-
zarella in feine Wiirfel schneiden. Die Artischocken mit Mozzarella vermengen und wiirzen. Die
Masse auf die Nudelteigkreise verteilen, die Rdnder mit Wasser betrdufeln, mit Teig abdecken
und die Rénder gut andriicken. Ravioli in kochendem Wasser 2-3 Minuten garen, herausnehmen
und mit etwas Olivendl betraufeln. Die marinierten Steinpilze im Kreis auf einem Teller anrich-
ten. Mozzarellaravioli aufsetzen, Rosenkohlblédtter iiber das Gericht streuen und alles mit der
Vinaigrette betréaufeln. Zum Schluss die knusprig gebratenen Kartoffelkrustele iiber das Gericht
streuen.

Jorg Sackmann am 21. Oktober 2014
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