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Kartoffel-Auflauf

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln Salz 1 EL Butter
4 Eier 2 EL Sahne 2 EL Mehl
Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

4 Souffiéformen mit Butter ausfetten.

Wenn die Kartoffeln weich gekocht sind, abschiitten, wieder in den Topf geben und kurz gut
ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken.

Eier und Sahne unter die Kartoffeln rithren und das Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse in die vorbereiteten Souffléférmchen
fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Souffléformchen aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann den Kartoffelauflauf aus der
Form stiirzen.

Otto Koch am 22. Dezember 2016
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Bananen-Kdse-Kuchen mit Schokoboden

Fiir 8 Stiicke:
Fiir den Boden:

125 g Butter 250 g Zartbitterschokolade 50 g Muscovado-Zucker
70 g Zucker 50 g Mandeln, gemahlen 35 g Kakao, ungesiifit
1/2 TL Vanillesalz 1/2 TL Natron 1/4 TL Backpulver

3 Eier

Fiir die Fiillung:

525 g Frischkése 125 g Zucker 3 Eier

1/4 TL Vanillesalz 1 TL Vanilleextrakt 200 g saure Sahne

1 EL Maisstérke 1 Zitrone 5 Bananen, vollreif

Butter in einem Topf zerlassen. Schokolade hacken. Den Topf mit der Butter vom Herd nehmen
und die Schokoladenstiicke unter rithren darin schmelzen.

Die Mischung in eine grofie Schiissel geben. Mit einem Handmixer beide Zuckersorten unterriih-
ren und die Masse 15 Minuten abkiihlen lassen.

Backofen auf 175 Grad vorheizen. Eine runde Backform von ca. 23 cm Durchmesser ausbuttern.
In einer zweiten Schiissel Mandeln, Kakao, Vanillesalz, Natron und Backpulver vermengen.

Die Eier nacheinander mit einem Schneebesen unter die abgekiihlte Schokoladenmasse riihren,
bis alles locker cremig ist. Die Mandelmischung mit einem Gummispatel vorsichtig unterheben,
bis alles gerade so vermengt ist.

Den Teig in die Backform geben, 22 Minuten backen. Abkiihlen lassen. Die Backofentemperatur
auf 170 Grad reduzieren.

Fiir die Fiillung Frischkise und Zucker mit dem Handmixer cremig aufschlagen. Die Eier nach-
einander unterrithren. Vanillesalz, Vanilleextrakt, saure Sahne und Maisstérke unterriihren.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Bananen schilen, zerdriicken, mit Zitronensaft mischen
und unter die cremige Masse heben.

Die Backform mit dem gebackenen ausgekiihlten Boden von aufien mit Alufolie umwickeln und
damit gut abdichten. Die Fiillung auf dem vorgebackenen Boden verteilen.

Die eingewickelte Backform auf ein tiefes Backblech stellen und auf die untere Schiene des vor-
geheizten Backofens schieben. Kochend heifles Wasser auf das Blech gieflen, sodass die Form 2
cm im Wasser steht. 45 Minuten backen. Nach 30 Minuten kontrollieren, ob die Form noch im
Wasser steht.

Aus dem Ofen nehmen. Alufolie entfernen und mit einem diinnen Messer am Rand des Kuchens
entlangfahren, um ein Aufreiflen zu verhindern.

Ca. 2 Stunden auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Dann den Kuchen mindestens 6 Stunden
im Kiihlschrank durchkiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 07. Oktober 2016



Ice Cream-Pie

Fiir 1 Torte (@ 23-25 cm):

Fiir den Boden:

50 g Amarettini 50 g Loffelbiskuit 85 g Cantuccini
70 g fliissige Butter

Fiir die Fiillung:

ca. 300 g frisches Fruchtpiiree 3 Eier (Gr. M) 130 g Zucker
2 EL frisch gepresster Orangensaft 1 Prise Salz 250 ml gekiihlte Sahne
2 EL Puderzucker 3 Eiweif3

Ofen auf 190 Grad vorheizen (Umluft: 170 Grad/Gasherd: Stufe 3).

Alle Kekse fein mahlen, mit der Butter vermischen. Als Boden in eine gefettete Keramik-
Backform (@ 23-25 cm; evtl. mit Hebeboden; gefriergeeignet) verteilen. Andriicken und etwa
1 cm an den Seiten hochdriicken.

Boden etwa 9 Minuten im heiflen Ofen vorbacken. In der Form auf einem Kuchengitter auskiih-
len lassen.

Gegebenenfalls Fruchtpiiree vorbereiten. Eier trennen. Eigelbe, 100 g Zucker, Saft und Salz mit
einem Handmixer oder in einer Kiichenmaschine etwa 5 Minuten aufschlagen, bis die Masse dick
und hellgelb ist. In eine Wasserbadschiissel umfiillen und tiber einen Topf mit kochendem Was-
ser setzen. Die Fiillung unter stdndigem Riihren etwa 10 Minuten erhitzen und dicklich werden
lassen.

Schiissel auf eine groflere, mit Eiswiirfeln gefiillte Schiissel setzen. Gelegentlich umriihren, bis
die Fiillung abgekiihlt ist. Das Fruchtpiiree einriihren.

Mit einem Handmixer oder in einer Kiichenmaschine die Sahne aufschlagen, bis sie Spitzen bil-
det. Weiterschlagen, dabei gesiebten Puderzucker einrieseln lassen. Vorsichtig unter die Fiillung
heben.

Fiweif} steif schlagen. Rest Zucker einstreuen und weiterschlagen, bis der Eischnee gerade steif
ist.

Zunichst etwa 1/3 vom Eischnee unter die Fiillung heben, um sie aufzulockern. Dann das rest-
liche Eiweifl unterheben, ohne dass die Masse zusammenfllt.

Die Fiillung auf dem Boden verteilen, glattstreichen. Mindestens 6 Stunden, oder iiber Nacht,
gefrieren.

Ice Cream-Pie vor dem Servieren aus der Form l6sen, leicht antauen lassen.

Cynthia Barcomi am 05. August 2016



Kirsch-Mandel-Kuchen

Fiir 1 rechteckige Backform (24x32cm):
Fiir die Kirschfiillung:

420 g entsteinte Kirschen 100 g Zucker 2 3 EL Speisestirke

1 Prise Salz

Fiir den Teig:

325 g Mehl 1 4 TL Backpulver 1% TL Back-Natron

3 TL Salz 175 g Zucker 150 g weiche Butter

100 g Marzipanrohmasse 2 Eier (Gr. M) 1 TL Vanilleextrakt-Pulver
200 g saure Sahne 100 ml Milch 75 g gehobelte Mandeln

Fiir die Fiillung Kirschen abtropfen lassen, 4 EL Fliissigkeit beiseite stellen. Kirschen, Zucker,
2 1 EL Stéirke und Salz in einem Topf mischen, unter Riihren aufkochen. Dann kécheln lassen
bis die Sauce dicklich wird. Kurz abkiihlen lassen.

Ofen auf 175 Grad vorheizen (Umluft: 150 Grad/Gasherd: Stufe 2). Eine eckige Backform (ca.
24 x 32 cm) mit Butter ausstreichen.

Fiir den Teig Mehl, Backpulver, Natron und Salz in einer mittelgrofien Schiissel mischen. Zucker
und Butter hellcremig aufschlagen. Marzipan reiben. Mit Eiern und Vanillepulver unter die
Butter rithren. Hélfte der Mehl-Mischung zugeben und untermischen. Saure Sahne und Milch
unterrithren. Dann die restliche Mehl-Backpulver-Mischung dazugeben und kurz unterriithren.
2/3 Teig in der vorbereiteten Backform verstreichen. Die Kirschfiillung gleichméfig auf dem
Teig verteilen, dabei rundherum einen kleinen and frei lassen. en restlichen Teig auf der Fiillung
verteilen. Mit einem Loffelriicken vorsichtig iiber die Fiillung streichen. Mandeln {iberstreuen.
Kuchen im heiflen Backofen ca. 50 Minuten backen ( Stdbchenprobe). Nach ca. 30 Minuten den
Kuchen evtl. mit einem Stiick Backpapier bedecken, falls die Oberfliche zu stark braunt.
Kuchen aus dem Ofen nehmen, in der Backform auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Cynthia Barcomi am 29. Juli 2016
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Artischocken-Spinat-Gemiise mit gebratenem Zander

Fiir 4 Personen
Fiir das Artischocken-Gemiise:

8 kleine Artischocken 2 Schalotten 1 Bio-Knoblauchzehe
10 Kirschtomaten Meersalz, Pfeffer Thymian und Rosmarin
300-400 ml Gefliigelfond 100 ml Weilwein Olivenol

500 g Spinat Muskatnuss, Cayennepfeffer

Fiir den Zander:

4 Zanderfilets mit Haut (&4 120 g) Salz, Pfeffer Olivenol

je 1 Zweig Rosmarin, Thymian

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.

Artischocken put en dabei die dufleren harten Hiillblidtter Stiel und auf dem Boden liegendes
,Heu” sorgfiltig entfernen. Artischockenbdden vierteln.

Schalotten schiilen und vierteln. Knoblauchzehe ungeschiilt andriicken. Tomaten waschen, tro-
ckenreiben und halbieren.

Artischocken, Schalotten, Knoblauch und Kirschtomaten in eine tiefe Backform geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und untermischen. Mit Fond, Weif3-
wein und etwas Olivendl auffiillen, sodass das Gemiise gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist.
Gemiise im heiflen Backofen 20 Minuten garen. Inzwischen den Blattspinat putzen, griindlich
waschen, abtropfen lassen und die groben Stiele abzupfen.

Zanderfilets kalt abbrausen, trocken tupfen. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in ei-
ner Pfanne erhitzen. Filets mit der Hautseite einlegen und ca. 3 Minuten braten, bis die Haut
kross ist. Dann wenden, die Temperatur reduzieren. Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken
schiitteln und zugeben. Alles weitere 2-3 Minuten ziehen lassen.

Mit Hilfe einer Rouladennadel eine Garprobe beim Gemiise machen. Dazu die Nadel in ein Stiick
Artischocke stechen. Lésst sich die Nadel leicht in das Gemiise einstechen, ist das Gemiise gar.
Falls man kréftiger hineindriicken muss, benotigen die Artischocken noch ein paar Minuten zum
Nachgaren.

Spinat in den letzten ca. 5 Minuten der Garzeit in zwei Portionen unter das Gemiise mischen.
Anschlieflend nochmals 5 Minuten im Backofen ziehen lassen.

Gemiise ggf. abtropfen lassen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Muskat abschmecken. Zanderfilets
und Gemiise anrichten. Dazu passt z. B. knuspriges Baguette.

Frank Buchholz am 22. August 2016



Carpaccio mit Sardellen-Mayonnaise und Kapern

Fiir 4 Personen
Fiir die Sardellenmayonnaise:

Ca. 1 Bio-Zitrone 2-3 eingelegte Sardellen 4 Knoblauchzehe

1 Eigelb 1 TL Senf 1 TL Kapern (Glas)

100 ml Olivenol Salz 1 Msp. gerduchertes Paprikapulver
Chili, brauner Zucker glatte Petersilie

Fiir das Carpaccio:

320 g Rinderfilet 2 EL Olivensl 1 EL Zitronensaft

Meersalz Pfeffer alter Gouda

frisches Basilikum

Fiir die Kapern:

3 EL eingelegte Kapern (Glas) 1 EL brauner Zucker Olivenol
Pfeffer

Fiir die Mayonnaise Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Zitrone
auspressen.

Sardellen grob hacken. Knoblauch ebenfalls hacken. Mit Sardellen, Eigelb, Senf, Kapern, Zitro-
nenschale, in ein hohes, schmales Mixgefifl geben. Mit dem Piirierstab durchmixen, dabei nach
und nach das Ol untermixen, bis eine dickliche Mayonnaise entsteht.

Mayonnaise mit Salz, Paprikapulver, Chili, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Petersilie ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie unter die Mayonnaise mischen, kiihl
stellen.

Filet in 4 Stiicke & ca. 80 g schneiden. Die Scheiben nacheinander in einen groflen getlten Ge-
frierbeutel geben und sacht hauchdiinn plattieren.

Etwas Olivendl, einige Tropfen Zitronensaft, Meersalz und Pfeffer auf einen Teller verteilen. Eine
plattierte Filetscheibe darauf geben und mit Olivendl betraufeln.

Kapern gut abtropfen lassen. Zucker in einer Pfanne karamellisieren. Kapern und etwas Olivenol
in die Pfanne geben (Vorsicht, spritzt!) und mit dem Karamell iiberziehen. Mit etwas Pfeffer
wiirzen.

Karamellisierten Kapern auf dem Carpaccio verteilen. Gouda reiben oder hobeln und iiberstreu-
en. Mit Mayonnaise und etwas Basilikum anrichten.

Tarik Rose am 26. August 2016



Forelle Miillerin mit Salzkartoffeln und Kopfsalat

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln 4 Forellen (& 300 g) Salz, Pfeffer

2 Fier ca. 4 EL Mehl ca. 200 g Mandelblattchen
ca. 5 EL Sonnenblumendl ca. 2 EL Butter 1 Kopfsalat

8 Radieschen 1/2 Zitrone 100 g Joghurt

2 EL heller Balsamico 6 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1/2 Bund Schnittlauch

Kartoffeln schélen, abwaschen und in leicht gesalzenem Wasser ca. 18-20 Minuten kochen.

Die Forellen innen und auflen griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen. Eier in einem groflen
tiefen Teller verquirlen. Forellen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fische in Mehl wenden, iiber-
schiissiges Mehl vorsichtig abklopfen, dann kurz im verquirlten Ei wenden und vorsichtig mit
Mandeln panieren.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft (180 Grad Ober- und Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen.
Ol in einer grofen, backofengeeigneten Pfanne nicht zu stark erhitzen. Die Forellen darin sacht
von beiden Seiten goldgelb anbraten. Etwas Butter zugeben und die Pfanne in den heiflen Back-
ofen stellen. Die Forellen darin etwa 14 Minuten garen. (Wer keine backofengeeignete Pfanne
besitzt, kann die Forellen auch in einer Auflaufform im Backofen garen.)

In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Den Kopfsalat in mund-
gerechte Stiickchen zupfen. Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Scheiben
schneiden

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen. Joghurt, Zitronensaft, Balsamico
und Olivendl in eine Schiissel geben und mit einem Schneebesen verquirlen. Das Dressing mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Schnittlauch unter das Dressing riihren.

Gekochte Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen. Salat mit dem Dressing marinieren.
Forellen mit Salat und Salzkartoffeln anrichten.

Soren Anders am 08. eptember 2016
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Gazpacho mit Gemiise- Tatar und Doraden-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

500 g sonnengereifte Tomaten 2 rote Paprika 200 g Staudensellerie

% Gurke 1 rote Zwiebel 1-2 Knoblauchzehen

3 Dinkelbrotchen 250 ml Tomatensaft 1 Spritzer Rotweinessig
ca. 10 g Salz schwarzer Pfeffer Zucker (Apfelsiifie)

200 ml Olivenol gekiihlte Gemiisebrithe  Basilikum

Fiir Gemiisetatar und Filets:

% Gurke 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

1 rote Zwiebel 1 TL heller Balsamessig Honig

Salz, Pfeffer Olivenol 4 Doradenfilets

Tomaten evtl. kurz iiberbriithen, abziehen und entkernen. Tomatenfruchtfleisch wiirfeln, in eine
Schiissel geben. Paprika und Sellerie putzen, abbrausen und ebenfalls wiirfeln. Gurke, Zwiebel
und Knoblauch schélen, bzw. abziehen und kleinschneiden. Gesamtes Gemiise unter die Toma-
tenwiirfel mischen.

Brotchen in feine Scheiben schneiden. Mit Tomatensaft, Essig, Salz, etwas Pfeffer, Zucker und
ca. 4 EL Olivendl unter das Gemiise mischen. Ca. 1-2 Stunden ziehen lassen.

Inzwischen die Gemiisezutaten fiir das Tatar putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in feine
(ca.  cm grofie Wiirfel) schneiden. Gemiisewiirfel, Balsamessig, etwas Honig, Salz, Pfeffer und
2 TL Olivendl unter die Wiirfel mischen, kiihl stellen und marinieren.

Vorbereitete Gemiise-Brot-Mischung evtl. portionsweise in einen grofien, leistungsstarken Mixer
geben. Fein pilirieren, bis eine homogene Suppe entsteht, dabei iibriges Oliventl nach und nach
untermixen.

Die Gazpacho mit Salz und Pfeffer abschmecken. Falls die Suppe zu dicklich ist, gegebenenfalls
noch etwas kriftige, abgekiihlte Brithe untermixen.

Doradenfilets mit kaltem Wasser abspiilen, trocken tupfen. Filets mit etwas Salz und Olivenol
marinieren. Eine Pfanne erhitzen, Doradenfilets auf der Hautseite anbraten. Kurz vor dem An-
richten wenden und mit Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten jeweils einen Garnierring in einen tiefen Teller setzen. Je 1 der Gemiisewiirfel
hineingeben, gut anpressen. Dann mit Gazpacho vorsichtig auffiillen. Den Ring entfernen. Dora-
denfilets auf dem Gemiisetartar anrichten. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen.
Gazpacho mit frischem Basilikum, etwas Oliventl und frisch gemahlenem Pfeffer anrichten.

Tarik Rose am 22. Juli 2016
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Gebratenes Zander-Filet auf Rote Bete-Variation

Fiir 4 Personen

500 g Rote Bete Salz 500 g Kartoffeln

1 Apfel Zucker 1 TL Senf

3 EL Apfelessig 3 EL Gemiisebriihe 6 EL Olivenol
Pfeffer 4 Zanderfilets mit Haut 2 EL Butterschmalz

Rote Bete abwaschen und in einem Topf mit reichlich leicht gesalzenem Wasser mit der Schale
weich kochen, abschiitten und etwas auskiihlen lassen. Die Kartoffeln abwaschen und ebenfalls
in separaten Topf weich kochen, abschiitten und etwas auskiihlen lassen.

Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in ca. 1 cm dicke Spalten schneiden.
In einem Topf Wasser mit 2 EL Zucker aufkochen und die Apfelspalten darin ca. 5 Minuten
blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Gekochte Rote Bete und Kartoffel schilen. Die Hélfte der Rote Bete in diinne Scheiben schneiden
und die Teller damit auslegen.

Restliche Bete, Kartoffeln und Apfelspalten in kleine Wiirfel schneiden und in einer Schiissel
mischen.

Senf mit Essig, Gemiisebriihe und Olivendl zu einer Vinaigrette mischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das gewiirfelte Gemiise mit etwas Vinaigrette marinieren. Die restliche Vinaigrette
iiber die Rote Bete Scheiben triufeln.

Die Zanderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf der Hautseite leicht mehlieren. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und die Fischfilets zuerst auf der Hautseite in der Pfanne ca. 2 Minuten
braten, dann wenden und fertig garen.

Zum Anrichten die Gemiisewiirfel mit Hilfe eines Garnierrings in der Tellermitte auf den Rote
Bete-Scheiben anrichten. Den Ring vorsichtig abziehen und das gebratene Zanderfilet obenauf
geben.

Vincent Klink am 15. September 2016
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Gegrillter Seeteufel auf Chorizo-Lauch-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Seeteufel:

3 Schalotten 1 junge Lauchzwiebel 1 Bio-Limette
3 Zweige Thymian 60 g Chorizo 150 ml Olivenol
Knoblauchsalz 1 TL Paprikapulver, edelsiif Piment-d‘Espelette

400 g Seeteufel
Fiir die Lauch-Kartoffeln:

250 g festk. Kartoffeln Salz 150 g Lauch
100 g Chorizo 1 Zweig Thymian Pfeffer, Meersalz
150 g Pfifferlinge Olivendl, Zucker Limettensaft

Schalotten schiilen und in feine rfel schneiden. Lauchzwiebel putzen, waschen und fein schnei-
den. Limette heifl waschen, trocken reiben. Schale fein abreiben, Limette auspressen. Thymian
abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und fein schneiden. Chorizo abziehen, fein wiirfeln.
Vorbereitete Zutaten, Olivendl, Knoblauchsalz, Paprikapulver und Piment d’ Espelette zu einer
Marinade vermischen. Seeteufel kalt abbrausen, trockentupfen und in eine Auflaufform geben.
Die Marinade iibergieen. Zugedeckt ca. 3 Stunden marinieren.

Kartoffeln schéilen und in etwa 5 mm feine Wiirfel schneiden. Kartoffelwiirfel in reichlich ko-
chendem Salzwasser kurz blanchieren (vorgaren). In kaltem Wasser kurz abschrecken, abtropfen
lassen. Chorizo aus der Hiille 16sen. Wurst halbieren und kurz anfrieren.

Lauch putzen, abbrausen, abtropfen lassen und in etwa 3 mm feine Ringe schneiden. Chorizo in
sehr feine Scheiben schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Kartoffeln,
Lauch, Chorizo, Thymian und etwas Oliventl mischen, mit Pfeffer, etwas Salz und Zucker w
rzen. Pilze putzen, ggf. anhéngenden Sand vorsichtig abbiirsten.

Grillpfanne, Grillschale oder mehrfach gefaltetes extrastarkes Alufolienstiick auf dem heiflen
Grill erhitzen. Seeteufel aus der Marinade nehmen. Auf dem Grill unter Wenden ca. 15 Minuten
grillen. Wahrenddessen 6fter mit etwas Marinade betraufeln.

Das Kartoffel-Chorizo-Gemiise ebenfalls auf einer Grillschale oder Alufolienstiick auf dem Grill
ca. 10 Minuten garen. Pfifferlinge in den letzten 5 Minuten Garzeit zugeben. Gemiise mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Limettensaft abschmecken.

Seeteufel von der Grite 16sen und aufschneiden. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und auf dem
Lauch-Kartoffel-Gemiise anrichten.

Jorg Sackmann am 05. Juli 2016
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Gewiirz-Lachs mit Apfel-Griinkohl - Salat

Fiir 4 Personen

Gewiirzlachs:

1/2 Bund Koriander 1/2 Bund Petersilie 1/2 rote Zwiebel

1 Bio-Limette 1 Msp. Baharat 1 Msp. Paprikapulver
1/2 TL Kurkuma 1 TL Meersalz 1-2 TL Honig

1 EL Olivendl 4 Stiicke Lachsfilet a 150 g

Griinkohlsalat:

200 g Griinkohl 1/2 Zitrone 30-50 ml Teriyaki-Sauce
2-3 EL Olivendl 1 Prise Baharat 1 Apfel

Den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Wiirzmarinade Koriander und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen
abzupfen. Zwiebel schéilen und grob schneiden. Limette heifl abwaschen, abtrocknen und die
Schale abreiben. Anschliefend den Saft auspressen.

In einen hohen Mixbecher Limettenschale und Saft, die Krauterbldttchen und Zwiebelstiicke
zugeben, sowie Baharat, Paprikapulver, Kurkuma, Meersalz, Honig und Olivendl. Alles mit einem
Mixstab fein piirieren.

Lachsfilets mit der Marinade einreiben, in eine Auflaufform legen und mit Backpapier abdecken.
Dann in den vorgeheizten Ofen legen und ca. 20 Minuten garen.

Den Griinkohl putzen, waschen und die Stiele entfernen. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Griinkohlblatter mit Teriyyaki-Sauce, Olivendl, Zitronensaft und Baharat in eine Schiissel geben
und ca. 5 Minuten kriftig durchkneten.

Apfel waschen, das Kerngehduse entfernen und in feine Wiirfel schneiden. Den Apfel unter den
Griinkohlsalat mischen und abschmecken.

Den Lachs mit dem Griinkohlsalat anrichten.

Tarik Rose am 09. Dezember 2016
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In Rettichsaft gebeizte Lachsforelle zu Apfel-Toast

Fiir 2 Personen
Fiir die gebeizte Forelle:

1 TL Fenchelsamen 14 Pfefferkorner (weif, schwarz) 4 Fenchelknolle

1 Bio-Limette 30 g Puderzucker 80 g Meersalz

100 ml Rettichsaft 300 g Lachsforellenfilet marinierte Gurken
marinierter Rettich 100 ml heller Balsamico-Essig 80 g Zucker

6 Scheiben frischer Ingwer 2 TL gehackter, eingelegter Ingwer 4 Salatgurke

4 kleiner weifler Rettich
Fiir Apfel-Salat und Baguette:

1 sduerlicher, griinschaliger Apfel 1 TL Zitronensaft 4 Salatgurke
2 EL Joghurt (3,5%) % TL eingelegter Ingwer 1 kleines Baguette
Olivenol 3 Bund Brunnenkresse

Fenchelsamen und Pfeffer morsern. Fenchelknolle putzen, wiirfeln. Limette heifl waschen, tro-
cken reiben und die Schale fein abreiben. Limette auspressen. Vorbereitete Beizzutaten, Salz
und Puderzucker in einem Mixer zu einer cremigen Paste mixen. Rettichsaft unterriihren.
Forellenfilet kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Filets in die Beize einlegen, gelegentlich
wenden. Ca. 6 Stunden ziehen lassen.

Frischen Ingwer schilen, 6 Scheiben abschneiden. Mit Essig, 80 ml Wasser, Zucker, und einge-
legtem Ingwer aufkochen. Fond auskiihlen lassen.

Gurke schélen und in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, im abgekiihlten Fond ziehen lassen.
Rettich schilen, in diinne Scheiben schneiden. Mit der iibrigen Marinade mischen. 30 Minuten
ziehen lassen.

Apfel waschen, trocken reiben, halbieren und entkernen. Eine Hélfte in feine Streifen schneiden,
mit Zitronensaft mischen. Die zweite Hélfte schilen und in Wiirfel schneiden. Gurke waschen,
trocken reiben und halbieren. Gurke ldngs vierteln und entkernen. Gurke in feine Scheibchen
schneiden.

Ingwer abtropfen lassen und in feine Wiirfel schneiden. Mit Gurke und Apfelwiirfel mischen.
Joghurt unterriihren, abschmecken.

Baguette langs in ca. 3 mm feine Scheiben schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Baguettescheiben darin goldbraun anbraten, wiirzen.

Marinade von der Lachsforelle abstreifen. Filet in diinne Scheiben schneiden.
Gurken-Joghurt-Creme auf dem lauwarmen Baguette verteilen. Filet darauf anrichten. Mit Kres-
se, eingelegtem Rettich, Gurken und Apfelstreifen servieren.

Jorg Sackmann am 30. August 2016
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Lachs im Bldtterteig mit Wurzel-Gemiise

Fiir 4 Personen

Lachs:

ca. 150 g frischer Blattspinat Salz 200 g Hechtfilet
150 g Sahne 1 Ei Pfeffer

1 Spritzer Worcestersauce 1 EL trockener Wermut 600 g Lachsfilet am Stiick
300 g Blétterteig

Sauce:

2 Schalotten 150 ml Rotwein 150 ml Portwein
80 g kalte Butter 1 Spritzer Zitronensaft  Salz, Pfeffer
Wurzelgemiise:

2 Karotten:

200 g Knollensellerie:

2 Stangen Staudensellerie 1/2 Stange Lauch 2 EL Butter

100 ml Gemiisebriihe Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 190 Grad) vorheizen.

Spinat putzen, waschen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Heraus-
nehmen, in Eiswasser abschrecken und auf einem sauberen Kiichentuch die Spinatblitter eng
aneinander auslegen.

Fiir die Farce das Hechtfilet in kleine Wiirfel schneiden und in einen Cutter geben. Kalte Sahne
und ein Ei zugeben, mit Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Worcestersauce und Wermut wiirzen und
zu einer glatten Farce piirieren.

Vom Lachsfilet die Haut abziehen und die Griten entfernen.

Den Blétterteig ca. 5 mm dick ausrollen (ca. 35 cm lang und 15 cm breit). Darauf diinn etwas
Fischfarce streichen. Ebenfalls die bereits ausgelegte Spinatmatte mit Fischfarce bestreichen.
Darauf das Fischfilet legen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und in die Spinatmatte einrollen.
Den Spinat - Lachsstreifen dann auf den ausgerollten Blétterteig geben und in den Blétterteig
einpacken. Den Lachsstrudel auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, ein Ei verquir-
len und den Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten goldgelb backen.
Fiir die Sauce die Schalotten schélen, fein schneiden und mit Rotwein und Portwein in einen
Topf geben und aufkochen. Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen. 8.

Kalte Butter in Wiirfel schneiden und langsam unter die Sauce montieren. Mit einem Spritzer
Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Wurzelgemiise Karotten, Sellerie, Staudensellerie und Lauch putzen bzw. schilen und
in feine Streifen schneiden. In einem Topf 2 EL Butter erhitzen und die Gemiisestreifen darin
glasig anschwitzen, mit Briihe abloschen und weich diinsten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den gebackenen Lachsstrudel in 4 Scheiben schneiden. Etwas Sauce auf die Tellermitte geben,
darauf eine Scheibe Lachsstrudel setzen und das Wurzelgemiise drum herum legen.

Karlheinz Hauser am 15. November 2016
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Lachsforelle mit heimischem WOK-Gemidise

Fiir 4 Personen

2 frische Lachsforellen ca. 500 g 1 Zwiebel 200 g Karotte
200 g Sellerie 200 g Kohlrabi 200 g Brokkoli
1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivensl 2 EL Butter
Salz, Pfeffer 150 ml Kalbsfond 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz 2 EL Balsamico

Die Lachsforellen filetieren und die Griten ziehen. (Die Haut dran lassen.)

Zwiebel schilen und fein schneiden. Karotte, Sellerie und Kohlrabi waschen, schilen und in
Wiirfel kleine Wiirfel schneiden. Brokkoli putzen, waschen und in kleine Réschen teilen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden.

In einem Wok oder einer groflen Pfanne Olivendl und Butter erhitzen. Zwiebeln mit dem vor-
bereiteten Gemiise darin anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiise mit dem Fond
abloschen und zugedeckt etwa 2 — 3 Minuten diinsten, zuletzt Petersilie untermischen und das
Gemiise bis zum Servieren warm stellen.

Die Lachsforellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. In einer Pfanne But-
terschmalz erhitzen und die Fischfilets darin zuerst auf der Hautseite ca. 1 Minuten anbraten.
Dann wenden und ebenfalls ca. 1 Minute braten.

Auf der Tellermitte das Gemiise anrichten, darauf das Fischfilet legen und mit Balsamico be-
traufeln.

Otto Koch am 22. September 2016

Lachsforelle mit Wiesen-Krdutern

Fiir 2 Personen

1 grofle Lachsforelle 2 Bio-Limetten 4 EL Olivenol

1 TL Zitronenol Meersalz 1 Zweig Koriander
ca. 2 Handvoll Wiesenkréduter Pfeffer

Die Lachsforelle von der Haut schneiden, dabei die feine Fettschicht mo6glichst nicht mit von
der Haut schneiden. Dunkle Fleischteile vom Filet sorgfiltig entfernen, da sie z. T. intensiv
schmecken kénnen.

Die Gréaten mit einer Pinzette sorgfiltig entfernen. Filets kalt abbrausen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen.

Limetten heil waschen und griindlich trocken reiben. Etwas Schale fein abreiben. Limetten
halbieren und den Saft auspressen.

2 TL Olivendl, Zitronenol, Limettensaft (bis auf 2 EL) und -schale mit etwas Meersalz verriihren.
Die Lachsforellenfilets in diinne Scheiben schneiden, in eine flache Auflaufform legen.

Marinade {iber die Filetstiicke traufeln. Mit Folie bedeckt im Kiihlschrank mindestens 1 Stunde
marinieren (kalt beizen).

Kriuter verlesen, eventuell grobere Stiele entfernen. Kriuter kalt abbrausen, vorsichtig trocken
schiitteln, bzw. trocken schleudern.

Olivenol, Rest Limettensaft, Salz und Pfeffer verquirlen. Kriuter damit marinieren. Filetstiicke
evtl. etwas abtropfen lassen, auf Tellern verteilen, Salat anlegen und servieren. Dazu passt z. B.
Baguette.

Frank Buchholz am 18. Juli 2016
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Rducherforellen- Schupfnudeln auf Forellen-Carpaccio

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 2 Eier 2 Eigelb

2 gerducherte Forellenfilets 100 g Mehl Salz, weifler Pfeffer

1 Prise Muskat 300 g Bachforellenfilet Zitronensaft

1 EL Olivenol 2 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch
Forellenkaviar eingelegter roter Rettich

Fiir den Forellenschaum:

2 Schalotten 20 g Butter 200 ml Weifiwein

100 ml Wermut 500 ml Fischfond 200 g Sahne

50 g Créme fraiche Salz, Piment-d’Espelette 1 Spritzer Zitronensaft

1 gerduchertes Forellenfilet 2 EL Sahne, geschlagen

Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt weich kochen.

Fier, Eigelbe und gerducherte Forellenfilets fein mixen und durch ein Sieb streichen.

Weich gekochte Kartoffeln abschiitten. Heifl schilen und zweimal durch die Kartoffelpresse
driicken. Eiermasse, Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und zu einem Teig verarbeiten,
nicht zu lange kneten.

Kartoffelteig auf bemehlter Flidche in fingerdicke Walzen formen. Diese schridg in 2 cm lange
Stiicke aufteilen und in kochendem Salzwasser garen. Wenn die Schupfnudeln an der Oberflache
schwimmen, sind sie fertig. Schupfnudeln mit einem Schaumléffel herausnehmen und auf einem
Kiichentuch abtropfen.

Fiir den Forellenschaum Schalotten schilen, fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen und
die Schalotten darin anschwitzen. Mit Weifiwein und Wermut abloschen und die Fliissigkeit um
etwas mehr als die Hélfte einkochen. Den Fischfond zugeben und wieder auf die Halfte einko-
chen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 70 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Frisches Forellenfilet in 4 mm dicke Scheiben schrig aufschneiden. Vier Teller mit Olivenol be-
traufeln und mit Salz und Pfeffer bestreuen. Mit Forellenfiletscheiben auslegen, so dass der
Boden bedeckt ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronensaft und Olivendl betraufeln und
mit hitzebestidndiger Klarsichtfolie abdecken. Bei 70 Grad ca. 8 Minuten im Ofen leicht garen.

Sahne und Creme fraiche zum Saucenansatz geben und nochmals bis zur gewiinschten Bindung
einkochen. Mit Salz, Piment d’Espelette und Zitronensaft abschmecken.

Das gerducherte Forellenfilet klein schneiden und zur Sauce geben. Mit dem Stabmixer aufschéu-
men, geschlagene Sahne unterheben.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schupfnudeln darin warm schwenken. Schnittlauch ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Warmes Forellencarpaccio mit geschiumter Sauce bedecken. Forellenschupfnudeln in die Mitte
setzen, Forellenkaviar auf die Schupfnudeln geben. Mit Schnittlauch bestreuen. Mit Rettichschei-
ben belegen.

Philipp Stein am 06. Dezember 2016
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Rducherlachs-Spadtzle mit Meerrettich-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzle:

120 g Raucherlachs 300 g Mehl 4 Eier

ca. 250 ml Wasser  Salz 1 EL Butter

Fiir die Sofle:

250 ml Fischfond 250 g Sahne ca. 1 TL Meerrettich
Salz, Pfeffer 1/2 Bund glatte Petersilie

Den Réucherlachs im Cutter fein piirieren oder sehr fein mit dem Messer hacken. Mit Mehl,
Eiern und Wasser mischen bis ein glatter Teig entsteht.

Reichlich Wasser mit etwas Salz aufkochen. Mit Hilfe eines Spétzlebretts oder einer Spétzlepresse
den Teig portionsweise in das kochende Wasser geben. Die gegarten Spétzle an der Oberflache
mit einem Schaumléffel herausnehmen und abtropfen lassen.

Fiir die Sofle Fischfond und Sahne in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwa die Halfte
einkochen lassen. Mit Meerrettich, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Spétzle zugeben und warm schwenken und in tiefen Tellern
anrichten, mit Sofle umgieflen und mit gehackter Petersilie garnieren.

Otto Koch am 27. Oktober 2016
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Saibling in der Kartoffel-Kruste mit Emmer-Reis

Fiir 4 Personen

Fiir den Saibling:

600 g festk. Kartoffeln Salz, weifler Pfeffer ~ 1/2 Bund glatte Petersilie
4 Bachsaiblingsfilets (4 150 g) 1 Zitrone 1 EL Olivenol

2 EL geschnittene Blattpetersilie

Fiir den Emmerreis:

1 kleine weifle Zwiebel 100 g Emmerreis 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 250 ml Gemiisefond 30 g Bergkiise
1 TL Zitronenol 1 EL Butter

Kartoffeln schélen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln gut ausdriicken, sie miissen trocken
sein. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Kartoffeln diinn einstreuen und eine diinne Plat-
te in Form des Fischfilets formen und braten. Fiir jedes Filet zwei Stiick. Die Kartoffelstreifen
nur von einer Seite goldbraun braten und auf ein Kiichenkrepp geben. Auskiihlen lassen.

Fiir den Emmerreis die Zwiebel schilen und in Streifen schneiden. Emmerreis und Zwiebeln in
Olivenol anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Gemiisefond abléschen und langsam ca.
16 Minuten gar kochen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden. Petersilie
auf die Kartoffelstreifen streuen.

Von der Zitrone den Saft auspressen, die Saiblingfilets mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft
wirzen.

Filets auf die Kartoffelrosti geben mit einem weiteren bedecken und fest an driicken. Die Saib-
lingfilets auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten Ofen bei 220 Grad ca. 5 Minuten knusprig
garen. Der Fisch muss glasig sein.

Bergkése reiben und unter das Getreide einriihren, mit Zitronenol abschmecken. Zum Schluss 1
EL Butterflocken unterriihren.

Den Emmerreis in die Mitte des Tellers geben. Den Saibling auf setzen. Dazu passt Steckriiben-
kompott.

Jorg Sackmann am 27. September 2016
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Sardinen mit Lardo, Artischocken-Salat, Tomaten-Marmelade

Fiir 4 Personen

2 Bio-Zitronen 4 Artischocken 2 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol einige Zweige Thymian
Meersalz Pfeffer, Zucker 1 kg reife Tomaten

1 kleine Chili 1 kleines Stiick frischer Ingwer 300 g Zucker

2 EL Weilweinessig 12 Sardinen (a ca. 12 cm lang) 1 Stiick Lardo (ca. 50 g)

1 kleines Bund Basilikum 1 kleines Bund Schnittlauch 8 Kirschtomaten fiir Deko

Eine Zitrone heifl abbrausen, trocken reiben. Ein Stiick Zitronenschale spiralférmig abschélen,
Zitrone auspressen. FEine Schiissel mit kaltem Wasser und etwas Zitronensaft vorbereiten. Arti-
schocken putzen, dabei Stiele, harte Aulenbliatter und auf dem Boden liegendes Heu entfernen.
Boden direkt ins Zitronenwasser legen, damit sie sich nicht braun verfarben. Je 1 Zwiebel und
Knoblauchzehe schilen. Zwiebel halbieren, in Ringe schneiden. Knoblauch fein hacken.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelringe darin anbraten. Artischockenbdden in feine
Scheiben schneiden, zugeben. Knoblauch, etwas Thymian, Zitronenschale und etwas saft zuge-
ben. 2-3 Minuten zugedeckt schmoren. Wiirzen und abkiihlen lassen.

Fiir die Tomatenmarmelade {ibrige Zwiebel und Knoblauch schilen, fein hacken. Tomaten iiber-
briithen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Chili putzen, abbrausen, entkernen und fein
hacken. Ingwer schiilen und ebenfalls fein hacken. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren.
Zwiebel- und Tomatenwiirfel zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chili, Ingwer und Knob-
lauch zugeben.

Mit Essig abloschen und offen zu einer leicht simigen Marmelade einkochen. Artischocken noch-
mals mit etwas Zitronensaft und etwas Olivenol marinieren und mit Salz abschmecken.

Den Grill vorbereiten. Sardinen kalt abbrausen, mit Salz wiirzen. Rest Thymian in die Bauch-
hohlen verteilen. Sardinen mit Rest Olivendl einpinseln. Auf dem heiflen Grill von beiden Seiten
3-4 Minuten grillen (alternativ in einer Pfanne braten).

Den Lardo hauchdiinn aufschneiden und auf die heiflen Sardinen legen. Sardinen, Salat und
,2Marmelade” anrichten. Basilikum und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitten, grob hacken
und dariiber streuen. Dazu passt Weiflbrot oder knuspriges Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 13. Juli 2016
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Speck-Zander mit Petersilienwurzel -Pastinaken-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g Petersilienwurzeln 300 g Pastinaken 3 EL Butterschmalz
Salz 1 Prise Zucker 300 ml Gemiisebriihe
80 ml Sahne 600 g Zanderfilet ohne Haut Pfeffer

8 Scheiben Bauchspeck 2 EL Mehl 1 Ei

50 g Lauch 2 EL Butter 250 ml Fischfond

1 Prise Muskat

Petersilienwurzeln und Pastinaken schéilen und in Wiirfel schneiden.

In einem Topf mit 1 EL Butterschmalz die Gemiisewiirfel anschwitzen, mit 1 Prise Salz und
Zucker wiirzen. Brithe und Sahne angieflen und zugedeckt ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit Zanderfilet in Rechtecke von ca. 3 x 5cm schneiden, dann pfeffern und
schwach salzen und mit den Speckscheiben umwickeln. Anschlieffend in Mehl wenden, das Mehl
abklopfen und die Fischstiicke durch das verquirlte Ei ziehen.

In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Fischstiicke von beiden Seiten
braten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Fischstiicke zugedeckt noch 5 Minuten ziehen
lassen.

Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Butter erhitzen, Lauch darin anschwitzen, mit Fischfond abléschen und
diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. 1 EL kalte Butter unter die Sauce riithren, den
Bratensaft aus der Fischpfanne dazugeben und abschmecken.

Weich gekochtes Gemiise mit dem Piirierstab fein piirieren, mit Muskat und Pfeffer abschmecken.
Zander anrichten, etwas Sauce angieflen und das Piiree dazu reichen.

Vincent Klink am 15. Dezember 2016
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Tarte von Spinat, Sardinen und Tomaten-Marmelade

Fiir 4 Personen
Fiir den Tarteteig:

125 g kalte Butter 5 g Salz 250 g Mehl

1 Ei (Gr. M) Hiilsenfriichte zu Blindbacken

Fiir die Tomatenmarmelade:

500 g Flaschentomaten 100 g Chorizo 2 Schalotten

1 EL Olivenol 200 ml Tomatensaft 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 100 g getr. Ol-Tomaten 1 EL Honig
Piment-d‘Espelette Meersalz, schwarzer Pfeffer

Fiir die Fiillung:

200 g frischer Blattspinat 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 EL Butter 3 Eier (Gr. M) Salz, Pfeffer, Muskat
50 g Sardinenfilets in Ol 2 EL schwarze Oliven

Teigzutaten rasch glatt verkneten, zu einer flachen Scheibe formen. In Frischhaltefolie gewickelt
mindestens 1 Stunde kalt stellen.

Fiir die Konfitiire Tomaten abziehen entkernen und fein wiirfeln. Chorizo in feine Wiirfel schnei-
den. Schalotten schélen, fein hacken und im Olivenol andiinsten. Tomatenwiirfel und Chorizo
mit andiinsten. Mit Tomatensaft abloschen. Kriduter abbrausen, trocken schiitteln. Krauter und
getrocknete Tomaten hacken und zugeben. Honig einriihren und alles bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren dicklich einkochen. Mit Piment d’Espelette, Paprikapulver, Salz, Pfeffer
abschmecken.

Ofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.

Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche diinn rund ausrollen. Tarteformen (@) 26-28 cm oder
2 kleinere Formen a () 16-18 cm) fetten, mit dem Teig auslegen, einen kleinen Rand formen. Teig
mit einem Stiick Backpapier belegen. Hiilsenfriichte bis zum Teigrand einfiillen. Tarteboden ca.
10 Minuten goldgelb vorbacken. Anschlieffend das Backpapier entfernen.

Inzwischen Spinat verlesen, waschen, trocken schleudern und grob hacken. Schalotten und Knob-
lauch schélen, fein wiirfeln und in 2 EL Butter anbraten. Spinat zugeben und unter Rithren
zusammenfallen lassen. Spinat griindlich ausdriicken. Eier unterquirlen, wiirzen.
Ofentemperatur auf 160 Grad (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2) reduzieren.

Spinatmasse auf dem vorgebackenen Teig verteilen. Sardinenfilets und Oliven grob hacken, auf
der Masse verteilen und leicht eindriicken. Tartes ca. 25-35 Minuten fertig garen.

Tarte etwas abkiihlen lassen, aus der Form 16sen und in Portionsstiicke schneiden. Tomatenkon-
fitlire in Nocken dazu servieren.

Michael Kempf am 01. Juli 2016
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Wolfsbarsch mit Kiirbis- SpinatGemdise

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 kg Muskatkiirbis 4 Schalotten 3 EL Butter

300 ml Gemiisebriihe 100 g Tapioka-Perlen 200 g Blattspinat
80 g Sahne Salz, Pfeffer 150 g Fontinakése
Fiir den Fisch:

800 g Wolfsbarschfilet Salz 2 EL Olivendl

1 Prise Zitronenpfeffer 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Fiir die Sauce:

50 g weifle Champignons 2 Schalotten 3 EL Butter

2 Pfefferkorner 1 Zweig Thymian Meersalz

250 ml Riesling 250 ml Gefliigelfond 50 g Créme fraiche
80 ml Sahne Salz, Pfeffer 1 Prise Piment-d “Espelette

1/2 halbe Zitrone, ausgepresst

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen ( Umluft 80 Grad, Gas Stufe 1).

Den Kiirbis halbieren, entkernen und schélen. Kiirbisfruchtfleisch in 1 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Schalotten in einem Topf mit Butter anschwitzen und Kiirbis zugeben. Gemiisebriihe an-
gieen und ca. 15 Minuten kocheln lassen, bis der Kiirbis weich ist. 5 Minuten vor Ende der
Kochzeit Tapioka zugeben und leicht ziehen lassen.

Wolfsbarschfilet in 4 Portionen teilen. Fischfilets in einer backofengeeigneten Pfanne mit 3 EL
Butter zuerst auf der Hautseite anbraten. Mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen. Rosmarin und
Thymian abbrausen, trocken schiitteln und zum Fisch geben. Im vorgeheizten Ofen noch ca. 5
Minuten fertig garen.

Den Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Sahne steif schlagen. Das Kiirbisgemiise mit Salz und Pfeffer abschmecken, Sahne, Spinat,
klein gewiirfelten Fontinakéise unterheben.

Fiir die Sauce die Champignons putzen und klein schneiden, Schalotten schélen und fein wiirfeln.
Schalotten und Champignons in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen. Pfefferkérner, Thy-
mian und etwas Meersalz zugeben. Mit dem Riesling abléschen und diesen vollstéindig einkochen
lassen. Mit Gefliigelfond aufgieflen und um die Hélfte einkochen. Dann Créme fraiche und Sahne
dazugeben und kurz durchkochen.

Die Sauce mit einem Stabmixers kréftig durchmixen und dabei 1 EL Butter in kleinen Stiicken
hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und Piment de Espelette wiirzen. Je nach Sduregehalt des Weins
eventuell noch mit Zitronensaft abrunden.

Fisch aus dem Ofen nehmen und das Fett aus der Pfanne mit einem Loffel iiber die Filets trau-
feln.

Das Kiirbisgemiise auf Tellern anrichten, darauf die Fischfilets geben, die Sauce angieflen und
servieren.

Karlheinz Hauser am 04. Oktober 2016
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Zander mit Limetten-Mayonnaise und Taboulé

Fiir 4 Personen
Fiir das Taboulé:

100 g Bulgur 300 ml Gemiisebriihe 2 EL Pinienkerne

70 g getrocknete Tomaten 5 EL Olivenol 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze 4 Orange 1 Zitrone

Fiir die Limetten-Mayonnaise:

1 Bio-Limette 2 FEigelb 1 EL fertige Gemiisebriihe
100 ml Rapsol 4 Zanderfilets mit Haut (a 80 g) 3 EL Rapsol

Salz, Pfeffer, Zucker

Bulgur in einen Topf geben. Gemiisebriihe aufkochen und iibergieflen. Zugedeckt ca. 10 Minuten
ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten. Auf einem Teller
auskiihlen lassen. Die getrockneten Tomaten fein hacken.

Tomaten, Pinienkerne und Olivendél unter den Bulgur mischen. Petersilie und Minze abbrausen,
abzupfen und fein hacken. Orange und Zitrone auspressen. Das Taboulé mit den Kriutern, Salz,
Pfeffer, Orangen- und Zitronensaft abschmecken. Kiihl stellen.

Fiir die Limetten-Mayonnaise Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abras-
peln. Limette auspressen.

Eigelbe und Gemiisebriihe in einen hohen Mixbecher geben. Mit einem Mixstab durchmixen,
dabei 100 ml Rapsdl nach und nach zugieBen und alles mixen, bis eine dickliche Mayonnaise
entsteht. Mit Salz, Zucker, Limettensaft und -schale abschmecken.

Zanderfilets abbrausen, trocken tupfen. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Die Filets auf der Haut-
seite einlegen und goldbraun braten. Dann wenden und kurz fertig braten.

Taboulé nochmals mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Auf Teller verteilen, die Filets
darauf anrichten und servieren. Die Limetten-Mayonnaise dazu reichen.

Ali Giing6érmiis am 09. August 2016
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Chili-Hdahnchen mit Guacamole

Fiir 4 Personen

Hihnchen:

1 EL Weizenmehl 1 TL Chilipulver 1 TL Zimt

1 TL Koriander, gemahlen 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 1 Knoblauchzehe
4 EL Sonnenblumensl 4 Hihnchenbrustfilets Salz

Nachos:

150 g Weizenmehl 100 g Maismehl 1 TL Salz

80 ml Sonnenblumendl ca. 100 ml lauwarmes Wasser  ca. 200 ml Pflanzencl
Paprikapulver

Guacamole:

2 reife Avocado 2 Limetten 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund frischer Koriander Salz

2 Tomaten

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Hiahnchenbrust Mehl mit Chilipulver, Zimt, Koriander und Kreuzkiimmel mischen.
Knoblauch schiilen, sehr fein hacken und mit der Hélfte des Ols zum Gewiirzmehl geben. Alles
gut vermischen.

Die Héhnchenbrustfilets salzen und mit dem Gewtiirzol gut einreiben. In einer Pfanne das restli-
che Ol erhitzen und die Hihnchenbrustfilets darin von allen Seiten kurz anbraten. Dann in eine
Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir die Nachos Weizen-, Maismehl und Salz in einer Schiissel geben und
mischen. Sonnenblumendl und lauwarmes Wasser mit einem Holzloffel unterrithren. Dann die
Masse auf die Arbeitsfliche geben und zu einem glatten Teig kneten.

Den Teig auf einem Backpapier so diinn wie méglich ausrollen, auf ein Backblech geben und im
vorgeheizten Ofen (mit dem Hdhnchen) 8 Minuten backen.

Dann herausnehmen, die Teigplatte in typische Nacho- Dreiecke schneiden. In einem tiefen Topf
das Frittierdl erhitzen und die Dreiecke darin knusprig frittieren. Mit einer Siebkelle heraushe-
ben, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Paprikapulver bestreuen.

Avocado halbieren, Kern entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale neh-
men. Von den Limetten den Saft auspressen, iiber das Fruchtfleisch giefen und alles fein piirieren
oder zerdriicken.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die
Bléttchen abzupfen und fein schneiden. Alles unter die Avocado mischen und mit Salz abschme-
cken.

Tomate waschen, den Stielansatz entfernen und in feine Scheiben schneiden.

Héahnchenbrust aufschneiden mit Guacamole und Nachos servieren, mit den Tomaten dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Oktober 2016
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Enten-Brust mit Esskastanien

Fiir 4 Personen

250g frische Maronen 1 Kartoffel 4 Entenbriiste mit Haut a 150 g
Salz 2 EL Cranberrys, getrocknet 250 ml Gefliigelbriihe

250 g Sahne 1 EL Butter 1 Bund Majoran

1 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 500 g Maronen, geschélt, gar

1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Anispulver 1 EL Honig

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die frischen Maronen kreuzformig einritzen auf ein Backblech geben und 10 Minuten im vor-
geheizten Ofen backen. Dann schélen und halbieren. Die Backofentemperatur auf 120 Grad
reduzieren.

Die Kartoffel abbiirsten, in einem Topf mit Wasser weich kochen, abschiitten, auskiihlen lassen
und pellen.

Die Entenbriiste auf der Fleischseite von Silberhaut, Fett und Sehnen befreien. Die Haut mit
einem scharfen Messer gitterférmig einschneiden, dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden. Mit
der Hautseite nach unten in die kalte, ungefettete Pfanne (backofengeeignet) legen und braten,
bis das Fett aus der Haut ausgetreten ist und die Haut braun ist. Dann die Briiste wenden,
salzen und kurz von der Fleischseite Farbe annehmen lassen.

Die Briiste auf einem Blech in den vorgeheizten Ofen (120 Grad) geben und ungefihr 10 Minuten
zu Ende garen.

Das iiberschiissige Fett aus der Pfanne abgieflen. Die Entenbriiste abgedeckt ruhen lassen.

In das Entenfett die Cranberrys geben und kurz mit anschwitzen, Gefliigelbrithe angielen und
5 Minuten kocheln lassen.

Zwei Essloffel Sahne zugeben, mit einem Essloffel kalter Butter binden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Bléitter abzupfen und fein hacken. Den gehackten
Majoran zur Sofle geben.

Die Zwiebel schilen, wiirfeln und in Butterschmalz anbraten, die vorgegarten Maronen klein
schneiden und dazu geben, mit einer Prise Kreuzkiimmel, Anis und Salz wiirzen.

Die gekochte Kartoffel klein schneiden und zugeben. Restliche Sahne zugeben und 10 Minuten
kochen lassen. Piirieren und abschmecken.

Die halbierten, im Ofen gegarten Maronen mit dem Honig in eine Pfanne geben und karamelli-
sieren.

Entenbrust aufschneiden und mit dem Maronenpiiree, den karamellisierten Maronen und der
Sofle servieren.

Jacqueline Amirfallah am 30. November 2016
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Enten-Brust mit Quitte und Buchweizen

Fiir 4 Personen

4 Entenbriiste & ca. 160 g 1 EL Pflanzenol 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 100 g Buchweizen
200 ml Weifiwein 400 ml Gemiisebrithe = Meersalz

1 Prise Ras-el-Hanout 1 Quitte 1 EL brauner Zucker
40 ml Orangensaft 1/2 TL griiner Pfeffer 3 Zweige Minze

grobes Meersalz

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Sehnen und Silberhéute der Entenbriiste entfernen und die Haut sehr fein einschneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze ca. 6 Minuten braten, bis die Haut schon kross ist.

In der Zwischenzeit fiir den Buchweizen Schalotten und den Knoblauch schélen und sehr fein
wiirfeln.

In einem Topf die Hélfte der Butter zerlassen, Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwit-
zen. Buchweizen zugeben, mit Weilwein und Gemiisebriihe abléschen. Mit einer Prise Salz und
Ras el Hanout wiirzen und zugedeckt bei kleiner Temperatur den Buchweizen kérnig garen. Da-
bei ab und zu umriihren.

Wenn die Haut der Entenbriiste kross ist, diese wenden und auf der Hautseite kurz und heifl
anbraten. Anschliefend die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten auf ein Backofengitter
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten garen. Anschlieflend bei 65 Grad mindestens 5
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit die Quitte schilen, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden.
Zucker in eine Pfanne geben und diesen hell karamellisieren lassen, die Quittenspalten zugeben
und kurz darin anbraten. Dann mit dem Orangensaft abléschen und die Quittenspalten weich
diinsten. Griinen Pfeffer in einem Morser grob zerstoflen. Zuletzt die restliche Butter und den
Pfeffer untermischen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und in Streifen schneiden. Den ge-
garten Buchweizen nochmal abschmecken und die Minze untermischen.

Zum Anrichten den Buchweizen auf Tellern anrichten (Wer mochte kann unter den gekochten
Buchweizen noch frittierten Buchweizen mischen siehe Tipp). Die glasierten Quittenspalten dar-
auf geben. Die Entenbrust aufschneiden und facherférmig daneben anrichten. Zum Schluss mit
grobem Meersalz wiirzen. Bereits am Vortag fiir den frittierten Buchweizen 80 g Buchweizen in
einem Topf mit Wasser sehr weich kochen, dann abschiitten, abtropfen und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech verteilen. Im Ofen bei 60 Grad Ober- und Unterhitze ca. 6-8 Stunden
trocknen. Den getrockneten Buchweizen in einem Topf mit heiflem Frittierfett (ca. 180 Grad),
goldgelb frittieren, herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und salzen.

Michael Kempf am 28. Oktober 2016
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Gdnse-Keule mit Porter-Bier, Spitzkohl und Ingwer

Fiir 4 Personen

Génsekeule:

2 rote Zwiebeln 1 Karotte 80 g Staudensellerie

2 EL Génseschmalz 4 Génsekeulen 2 EL Ketchup

300 ml Porter-Bier 200 ml Gefliigelbrithe 3 Zweige Beifufl

Salz, Pfeffer 1 EL Honig 2 EL kalte gesalzene Butter
Spitzkohl:

1 EL Walniisse 1 Kopf Spitzkohl 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Rapsol Salz

5 g Ingwer, frisch weifler Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strunk und die Wurzel der Zwiebeln entfernen und diese mit der Schale achteln. Die Karotte
schilen und grob schneiden. Den Sellerie gut waschen und ebenfalls grob schneiden.

In einem Briter das Génseschmalz erhitzen und die Génsekeulen darin von allen Seiten anbra-
ten, dabei die Fleischseite nur kurz anbraten und die Fettseite ldnger anbraten, um das Fett
auszulassen. Anschliefend die Keulen aus dem Briter nehmen.

Das vorbereitete Gemiise im Génsefett kriftig anrésten. Ketchup zugeben und mit anrtsten.
Mit 250 ml Porter und der Briihe abléschen. Dann die Génsekeulen mit dem Beifufl wieder
einlegen und den Bréter mit einem Deckel verschlielen. So die Keulen im vorgeheizten Backofen
ca. 2 Stunden schmoren. (Die Keulen sind gar, wenn man auf das Fleisch am Gelenkknochen
der Keulen driickt und es sich leicht 16sen ldsst.)

Die Keulen moglichst im Schmorfond erkalten lassen und anschlieBend herausnehmen. Dann den
Schmorfond nochmal aufkochen und durch ein feines Sieb streichen. Anschliefend Sauce so lange
einkochen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Spitzkohl Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett anrosten, aus der Pfanne
nehmen und zur Seite stellen.

Die dufleren unschonen Blétter vom Spitzkohl entfernen, Kohl halbieren und den Strunk aus-
schneiden. Dann den Kohl in sehr feine Streifen schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln. In einer tiefen Pfanne Rapsol erhitzen,
Schalotten und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Spitzkohl zugeben, salzen und kurz bissfest
andiinsten.

Ingwer schélen, fein reiben und zum Kohl geben. Mit Pfeffer wiirzen und abschmecken. Zuletzt
die Walniisse untermischen.

Beim Backofen die Grillfunktion oder maximale Oberhitze einstellen.

Rest Bier mit etwas Salz und Honig verriihren. Die Génsekeulen auf ein Backofengitter setzen
und damit einpinseln. Bei sehr starker Oberhitze die Keulen knusprig grillen. Ab und zu mit
dem Bier einpinseln, sodass die Haut schon kross wird.

Kurz vor dem Servieren die gewiirfelte kalte Butter mit einem Schneebesen in die Sauce riithren.
Den Spitzkohl auf den vorgewérmten Teller anrichten, die Génsekeulen aufsetzen und die Sauce
angieflen.

Michael Kempf am 11. November 2016
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Geschmorte Entenkeule mit Blaukraut und Kartoffel- Auflauf

Fiir 4 Personen

Entenkeule:

1 Zwiebel 1 Karotte 50 g Sellerie

50 g Lauch 4 Entenkeulen Salz, Pfeffer

1 EL Tomatenmark 1/2 EL Mehl 250 ml Gefliigelfond
250 ml trockener Rotwein 5 Wacholderbeeren 1 Zweig Thymian
Kartoffelauflauf:

500 g Kartoffeln Salz 1 EL Butter

4 Eier 2 EL Sahne 2 EL Mehl

Pfeffer, Muskat

Blaukraut:

600 g Rotkohl 1 rote Zwiebel 2 EL Butterschmalz
250 ml trockener Rotwein 250 ml Gefliigelbrithe 100 ml Orangensaft
50 g Apfelmus 80 g Preiselbeeren 2 Gewiirznelken

Salz, Pfeffer, Zimt

Zwiebel, Karotte und Sellerie schilen und wiirfeln. Lauch putzen, waschen und ebenfalls wiir-
feln.

Die Entenkeulen mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Schmortopf von allen Seiten gut
anbraten. Dann das vorbereitetete Gemiise zugeben und mit anrosten.

Dann Tomatenmark untermischen und kurz mitrésten. Mehl dariiber streuen und mit Geflii-
gelfond und Rotwein abloschen. Die Wacholderbeeren andriicken und mit dem Thymianzweig
zugeben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze die Keulen ca. 1 Stunde weich schmoren.

In der Zwischenzeit die Kartoffeln schéilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.
Fiir das Blaukraut den Rotkohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen und ebenfalls in
Streifen schneiden.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Rotkohl zugeben,
mit dem Rotwein und der Gefliigelbriihe abléschen.

Orangensaft, Apfelmus, Preiselbeeren und Nelken zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer und ei-
ner Prise Zimt wiirzen. Solange kocheln lassen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit nahezu
vollstidndig eingekocht ist.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

4 Souffléformen mit Butter ausfetten.

Wenn die Kartoffeln weich gekocht sind, abschiitten, wieder in den Topf geben und kurz gut
ausdampfen lassen. Dann durch eine Kartoffelpresse driicken.

Fier und Sahne unter die Kartoffeln rithren und das Mehl untermischen. Die Kartoffelmasse mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffelmasse in die vorbereiteten Souffléférmchen
fiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.

Wenn die Entenkeulen weich sind, diese aus der Sauce nehmen. Dann die Sofle abpassieren und
abschmecken. Die Entenkeulen wieder in die Sofle legen und bis zum Servieren weiter kécheln
lassen.

Souffiéférmchen aus dem Ofen nehmen, kurz stocken lassen, dann den Kartoffelauflauf aus der
Form stiirzen. Entenkeulen anrichten, die Sauce angieflen und Kartoffelauflauf und Blaukraut
dazu reichen.

Otto Koch am 22. Dezember 2016
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Geschmorte Truthahn-Keule mit Pancetta in Feigenjus

Fiir 4 Personen

ca. 150 g Schweinenetz 250 g Weiflbrot ohne Rinde 80 g Sahne

1 kleine Zwiebel 30 g Pancetta 60 g Esskastanien, gegart, geschalt
4 getrocknete Feigen 1/2 Bund glatte Petersilie 30 g Korinthen

4 EL Feigenessig Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

1 Ei 700 g ausgeloste Truthahnkeule 4 Schalotten

1 Petersilienwurzel 2 Karotten 1 Kohlrabi

2 EL Pflanzencl 250 ml Rotwein 100 ml Portwein

350 ml Gefliigeljus 1 Thymianzweig 4 Wacholderbeeren

5 Pfefferkorner 4 Pimentkorner 2 Gewiirznelken

2 EL Cassislikor 12 Rosenkohlréschen 4 Feigen

4 Scheiben Pancetta 2 EL Butter

Das Schweinenetz ausreichend in lauwarmem Wasser wéssern.

Das Weiflbrot in 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Sahne in einem
Topf aufkochen, dann iiber die Weilbrotwiirfel gielen, abdecken und ziehen lassen.

Zwiebel schélen und fein wiirfeln, Pancetta ebenfalls fein wiirfeln. Maronen und Feigen fein wiir-
feln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

Eine Pfanne erhitzen und Pancetta und Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Maronen, Feigen,
Korinthen, Petersilie zugeben, mit der Hélfte vom Feigenessig abloschen und mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen. Dann zu den eingeweichten Brotwiirfeln geben. Das Ei verquirlen, ebenfalls
zugeben und alles gut vermengen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Schweinenetz gut ausdriicken, auf einem Fleischbrett ausbreiten und dabei die groben Fett-
stiicke abschneiden. Das Truthahnfleisch leicht plattieren und mit der Hautseite nach unten auf
das Schweinenetz legen.

Die Fleischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Brotmasse auf das Fleisch geben und die Keule
damit fiillen. Um die gefiillte Keule das Schweinenetz legen, so dass die gefiillte Keule komplett
eingepackt ist.

Schalotten schilen und halbieren. Petersilienwurzel, Karotten und Kohlrabi schilen und in 1 cm
starke, schriage Scheiben schneiden.

Ol in einem Briiter erhitzen und die Truthahnkeule darin von allen Seiten kurz anbraten, dann
in den vorgeheizten Ofen geben .

Nach 5 Minuten Garzeit die Hitze auf 160 Grad reduzieren und das vorbereitete Schmorgemiise
zugeben.

Nach weiteren 10 Minuten mit Rotwein, Portwein und restlichem Feigenessig abloschen, die
Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

Dann Gefliigeljus angiefen, Thymianzweig, Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Pimentkérner und
Nelken zugeben und zugedeckt die Keule ca. 1,5 -2 Stunden schmoren.

In der Zwischenzeit von den Rosenkohlréschen den Strunk abschneiden und die Réschen entblét-
tern. In einem Topf mit Salzwasser die Bléitter blanchieren, dann kalt abschrecken und abtropfen
lassen.

Die gegarte Keule aus dem Schmorfond nehmen. Den Fond durch ein Sieb in einen Topf passie-
ren. Cassislikor zugeben und aufkochen. Die Feigen in 6 Spalten schneiden und einschwenken.
Beim Backofen Grillfunktion oder starke Oberhitze einstellen. Die gegarte Keule von Schwein-
netzresten befreien, auf ein Backofengitter geben und kurz bei starker Oberhitze etwas bréaunen.
Pancettascheiben in einer heiflen Pfanne knusprig braten.
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In einer Pfanne Butter erhitzen und die Rosenkohlblétter darin warm schwenken. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Keule in 1,5 cm dicke Scheiben aufschneiden und anrichten. Die Sauce angieflen, die Ro-
senkohlbldtter dariiber streuen und den gebratenen Pancetta dazugeben. Dazu passt sehr gut
Siilkartoffelpiiree.

Jorg Sackmann am 08. November 2016

Hahnchen-Brust mit Sumach und Safran zu Tomaten-Salat

Fiir 4 Personen

1 Prise Safranfiaden 2 EL Sonnenblumensl 700 g Hahnchenbrustfilets
2 kg gemischte Tomaten 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark Kreuzkiimmel
gemahlener Zimt 200 g rote Linsen 200 ml Hithnerbriihe
Salz, Zucker 1 TL Butter 4 Bund Thymian
Tamarindensirup Saft von & Zitrone Olivensl

1 Romana-Salatherz Sumach 4 Bund Koriander

Safran morsern und mit Sonnenblumendl verrithren. Hihnchenfilets abbrausen, trocken tupfen
und mit dem Safranol marinieren.

Tomaten kurz mit kochendem Wasser iiberbriithen, abschrecken, abziehen. Tomaten (bis auf
Kirschtomaten) vierteln und die Kerne auslosen.

Zwiebel und Knoblauch schilen und wiirfeln. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Zwiebel-
und Knoblauchwiirfel darin anbraten. Tomatenmark einrithren und kurz mitbraten. Mit Kreuz-
kiimmel und Zimt wiirzen. Tomatenkerne zugeben, aufkochen.

Linsen verlesen, abbrausen und zugeben. Mit Hithnerbriihe auffiillen. Ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Zwischendurch einige Linsen fiir die Dekoration abnehmen, beiseite stellen.

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 1).

Fine backofengeeignete Pfanne erhitzen. Fleisch darin rundherum goldbraun anbraten, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Im heilen Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

1 TL Butter zur Tomaten-Linsen-Mischung geben, alles fein piirieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen. Etwas Salz, Zucker, Thymianblattchen und
Tamarindensirup verriihren. Die Tomaten damit marinieren.

Fiir den Salat Zitronensaft, Salz, Zucker, Pfeffer und Olivendl verquirlen. Salat verlesen, wa-
schen, trocken schleudern und zerzupfen. Salat und Dressing mischen.

Filets aus dem Ofen nehmen, mit Sumach bestreuen und aufschneiden. Korianderblattchen ab-
zupfen und {iiberstreuen. Filets mit Linsenpiiree, Tomatensalat, iibrigen Linsen und Salat an-
richten.

Jacqueline Amirfallah am 10. August 2016
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Mole mit Hahnchen

Fiir 4 Personen

50 g Mandeln 1 Bio-Hahnchen (1,2 kg) Salz, Pfeffer
ca.100 ml Sonnenblumendl 4 Bio-Orangen 500 ml Gefliigelbriihe
500 g Zwiebeln 6 Knoblauchzehen 10 kleine Chilischoten

2 TL Kiimmel, gemahlen 4 TL Koriander, gemahlen 100 g dunkle Schokolade (70%)
1/2 TL Oregano, getrocknet 1/2 Bund frischer Koriander

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieSend fein mahlen.

Hihnchen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen und das Hihnchen darin
von allen Seiten anbraten und rundum braunen.

In der Zwischenzeit die Orangen heiff abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben, anschlie-
Bend den Saft auspressen. Dann Orangensaft und Brithe zum Héhnchen gieflen und zum Kochen
bringen. Anschliefend die Hitze etwas reduzieren und ca. 40 Minuten kocheln lassen bis das
Héahnchen zart und weich ist.

Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. In einem Topf 1 EL Ol erhitzen
und die Zwiebeln darin andiinsten, dann bei geringer Hitze ca. 15 Minuten goldbraun schmoren.
In der Zwischenzeit Knoblauch schilen, in ein Piiriergefifl geben, leicht salzen, mit Ol bedecken
und zur Paste mixen.

Chilischoten halbieren der Linge nach aufschneiden, die Kerne ausstreichen. Chili ebenfalls in
ein Piiriergefil geben, salzen und mit Ol bedecken und zur Paste mixen.

Gemahlene Mandeln, Kiimmel, Koriander und 1 TL der Knoblauchpaste zu den Zwiebeln geben.
Schokolade grob raspeln.

Das gekochte Hihnchen aus dem Topf nehmen und warm halten. Die Orangen-Hiihnerbriihe in
den Topf zu den geschmorten Zwiebeln gielen. Geriebene Orangenschale, Oregano und die Scho-
kolade hinzugeben und etwas einkochen lassen. Dann alles mit dem Piirierstab mixen, durch ein
Sieb streichen und die Sauce wieder zuriick in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und warm halten.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und grob schneiden.

Das Héhnchen in Stiicke teilen, anrichten und mit der Sauce iibergielen, mit Koriander be-
streuen und servieren. Die Chilipaste wird extra gereicht, so kann jeder die Schérfe des Gerichts
selbst bestimmen. Als Beilage passen sehr gut Polenta-Pléitzchen oder ausgebackene Kochbana-
nen Chips.

Martina Kémpel am 16. November 2016
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Perlhuhn-Brust mit Erdbeeren, Kapern und Risoni-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Perlhuhnbrustfilets Salz weifler Pfeffer

Olivenol Thymian Honig

Fiir die Nudeln:

4 Schalotten 1 EL Olivendl 1 EL Balsamico-Essig

80 g Risoni-Nudeln ca. 400 ml Gefliigelfond 8 rosé Champignons

1 EL Butter 1 kl. Bund Kapuzinerkresse 4 EL Einlegesaft von Kapern
1 TL eingelegte Pfefferkdrner 5 Oliven 1 EL Kapern (Glas)

1 EL geriebener Parmesan Zucker

Fiir die Erdbeeren:

1 EL Balsamico-Essig 1 TL fliissiger Honig 40 g Butter

10 Erdbeeren

Fleisch abbrausen, trocken tupfen und wiirzen. Jeweils mit etwas Olivendl betrdufeln, mit 1
Zweig Thymian belegen und in hitzebestindige Folie wickeln. Auf dem Gitterrost im heiflen
Ofen ca. 20 Minuten sacht garen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivendl glasig diinsten. Mit Balsamico
abloschen, einkochen lassen. 1 Prise Salz zugeben. Nudeln einstreuen, mit Gefliigelfond auffiillen,
aufkochen und die Risoni-Nudeln al dente garen.

Inzwischen Pilze putzen, in feine Stiickchen schneiden. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin anbraten. Kresse abbrausen, trocken schleudern und grob hacken. Kresse unter die
Pilze mischen. Mit Kapernsaft und Pfefferkérnern abschmecken.

Oliven fein wiirfeln. Kapern, Parmesan und Oliven unter die Nudeln mischen und alles zu einen
samigen Risotto riithren.

Fiir die Erdbeeren Essig und Honig erhitzen, mit der Butter abbinden. Reduktion mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, putzen und in Spalten schneiden. Erdbee-
ren unter die Reduktion schwenken (nicht erhitzen).

Perlhuhnbrust aus dem Ofen nehmen, aus der Folie wickeln. Etwas Olivendl erhitzen, Filets
auf der Hautseite goldbraun und knusprig braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz auf der
Fleischseite fertig garen. aut mit etwas onig betrédufeln.

Perlhuhnbrust aufschneiden. Mit dem Risoni-Risotto, Pilzen und Erdbeeren anrichten. Mit Kres-
se garniert servieren.

Jorg Sackmann am 19. Juli 2016
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Poularde, Garnele, Sepia aus dem Wok, Ingwer-Sesam-Paste

Fiir 4 Personen

150 g Rettich (z.B. Daikon) 2 EL Essig 1 EL Zucker
150 g Staudensellerie

Fiir die Paste:

5 Schalotten 2 Knoblauchzehen 2 Chilischoten

1 Stange Zitronengras 1 EL Ingwer, gerieben 1 TL Meersalz

1 TL Garnelenpaste 1 TL Sesamol 1 EL gerosteter Sesam
Fiir die Wok-Zutaten:

200 g Sepia 250 g Maispoulardenbrust 200 g Garnelen

3 EL Erdnussol 250 ml Kokosmilch 4 Kaffirlimettenblatter
2 EL Fischsauce 1 Prise Zucker 1 EL Basilikum

1 EL Limettensaft

Den Rettich waschen, abtropfen, in diinne Scheiben schneiden, diese vierteln und in Essig und
Zucker eine Stunde marinieren. Staudensellerie waschen, putzen und in feine Blattchen schnei-
den.

Fiir die Ingwer-Sesampaste Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischoten
léngs aufschneiden, entkernen und fein schneiden. Vom Zitronengras die dufleren Blétter entfer-
nen und den Rest fein schneiden. Alle Zutaten mit etwas Wasser in einem Mixer zu einer Paste
piirieren.

Sepia und Poulardenbrust in feine Streifen schneiden. Garnelen schilen und in Blittchen schnei-
den.

Wok erhitzen, Erdnussol zugeben. Die Sesampaste anrdsten bis sie duftet. Poularde, Hahnchen
und Sepia zugeben. Kurz mit anbraten Kokosmilch zugeben und leicht kécheln lassen bis die
Zutaten gar sind.

Limettenblétter zerdriicken und mit der Fischsauce zugeben, mit Basilikum bestreuen und mit
Limettensaft betrédufeln.

Das Wok-Gericht in einer tiefen Schale servieren, Rettich und Staudensellerie dazu reichen.

Jorg Sackmann am 13. September 2016
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Salbei-Zitronen-Hdhnchen mit Kartoffel-Topinambur-Piree

Fiir 4 Personen
Fiir das Hihnchen:

2 Bio-Zitronen 4 Bio-Héhnchenschlegel 2 Zweige frischer Salbei
Olivenol Meersalz 2 EL Honig

Fiir das Kartoffel-Piiree:

500 g Topinambur 500 g Kartoffeln, fest Salz

2 -3 EL Creme-fraiche

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Hadhnchenschlegel die Zitronen mit warmen Wasser abwaschen, abtrocknen und die Scha-
le abreiben. Die Hiéhnchenschlegel kurz abwaschen und mit einem Kiichentuch trocken tupfen.
Salbei abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Salbeibldtter mit der Zitronen-
schale vorsichtig unter die Haut der Hahnchenschlegel schieben. Auf diese Weise kann das volle
Aroma der Krauter und der Zitrone in das Fleisch ziehen, ohne zu verbrennen.

Zum Schluss die Schlegel rundherum mit Olivendl einreiben, mit Meersalz von beiden Seiten
bestreuen und in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen.
Danach die Hdhnchenschlegel herausnehmen, mit Honig bepinseln und weitere 15 Minuten in
den Ofen schieben, bis sie von aulen knusprig goldbraun sind.

In der Zwischenzeit Topinambur und Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden, in einem Topf mit
Wasser bedecken, salzen und solange kochen, bis sie weich sind.

Wenn die Knollen gar sind, das Wasser abgiefien. Créme fraiche hinzugeben und alles miteinan-
der mit dem Riicken einer Gabel verstampfen. Es sollten noch kleine Stiicke bestehen bleiben,
um Kartoffel und Topinambur einzeln herausschmecken zu kénnen.

Das Piiree mit dem Zitronenhéhnchen auf vorgewdrmten Tellern anrichten.

Theresa Baumgértner am 24. Oktober 2016
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Cannelloni vom Spitzkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Cannelloni:

1 Brotchen vom Vortag 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

1 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 600 g Rinderhackfleisch
2 Eier 1 EL Senf 1 TL Paprikapulver
Meersalz, Pleffer 1 Spitzkohl (ca. 800 g)

Fiir Tomatensugo:

500 g Strauchtomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 300 ml Tomatensaft 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Meersalz, Pfeffer, Olivensl 100 g Pecorino

Brotchen in einer Schiissel mit Wasser einweichen. Schalotten und Knoblauch schilen und fein
schneiden.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen. Dann die Pfanne
vom Herd ziehen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Stiel abstreifen und fein hacken.
Hackfleisch in eine Schiissel geben. Das eingeweichte Brotchen gut ausdriicken und mit Eiern,
Senf, Rosmarin, angeschwitzten Schalotten, Paprikapulver, Salz und Pfeffer zum Hackfleisch ge-
ben und zu einer gleichméfigen Masse verkneten. Dann die Masse im Kiihlschrank kalt stellen.
Den Spitzkohl vom Strunk befreien und vorsichtig Blatt fiir Blatt abziehen. In einem Topf mit
kochendem Salzwasser die Blatter ganz kurz blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. (Statt die Kohlbldtter zu blanchieren, kann man sie auch einige Stunden vor-
her salzen und mit Olivendl marinieren, dann werden sie auch weich und lassen sich spéter gut
rollen.)

Die Tomaten waschen, vom Strunk befreien und in grobe Stiicke schneiden. Die Schalotten und
Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas vom Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Dann
die Tomaten zugeben und mit anschwitzen. Mit Tomatensaft abléschen und alles ca. 20 Minuten
zu einer dickfliissigen Sauce einkochen.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, Nadeln und Bléttchen abstreifen und fein
schneiden.

Unter das Sugo restliches Olivenol zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Krauter unter-
mischen. Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zum Fiillen der Cannelloni von den blanchierten Spitzkohlblitter die dicken Striinke ausschnei-
den. Dann die Blatter an den Blattrandern iiberlappend auf ein sauberes Kiichentuch zu einem
30 cm groflen Quadrat auslegen.

Aus etwas vorbereiteter Hackfleischmasse eine diinne Rolle formen und auf das obere Ende der
Kohlmatte legen. Hack einmal fest mit dem Kohl umwickeln, dann die eingewickelte Rolle ab-
schneiden und daraus 10 c¢cm lange Cannelloni schneiden. Wieder eine diinne Hackrolle formen
und diese ebenfalls in die Kohlblétter einrollen, dann Cannelloni daraus schneiden. Diesen Ar-
beitsschritt so lange wiederholen bis alles Hack und der Kohl verarbeitet ist.

Eine Auflaufform mit Olivendél auspinseln, die Cannelloni einlegen, Tomatensugo angielen und
Pecorino dariiber reiben. Im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten garen.

In der Auflaufform zu Tisch bringen.

Tarik Rose am 02. September 2016
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Hackfleisch-Bdllchen mit 6riinkohl und Endivien-Salat

Fiir 4 Portionen

1 EL Fenchelsaat 180 g Karotte 180 g Rote Bete

6 EL Olivenol 2 EL Zitronensaft 1 Knoblauchzehe
500 g Rinderhackfleisch 2 T1 Kurkumapulver 100 g Magerquark
Salz, Pfeffer 2 El natives Kokosol 100 g Griinkohl
150 g Endiviensalat 3 Zweige Dill 1 Granatapfel

250 g griech. Schafsjoghurt (10%) 8 EL geschilte Hanfsamen

Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett rosten. Etwas abkiihlen lassen und morsern.

Karotte und Rote Bete schilen, getrennt voneinander grob raspeln. Mit je 2 EL Olivensl und 1
EL Zitronensaft mischen.

Knoblauch schilen und durchpressen. Hackfleisch mit Knoblauch, Fenchelsaat, Kurkuma und
Quark in einer Schiissel vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Héanden kréiftig mit-
einander verkneten.

Aus der Masse kirschgrofie Béllchen formen. Zwei grofle Pfannen erhitzen und das Kokosol darin
zerlassen. Ballchen darin 6 - 8 Minuten goldbraun braten.

Inzwischen den Griinkohl putzen und in mundgerechten Stiicken von den Stielen zupfen. Wa-
schen und gut abtropfen lassen bzw. ausdriicken.

Endiviensalat waschen und trocken schleudern. Fleischbéllchen aus den Pfannen nehmen und
zugedeckt warm halten. Das Fett in den Pfannen lassen. Griinkohl und Salat in die Pfannen
geben und kurz kriftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dill abbrausen und trocken schiitteln. Granatapfel halbieren und die Kerne auskratzen.
Griinkohl, Salat und Béllchen auf Tellern anrichten. Joghurt, Rote Bete und Karotten dariiber
geben. Dill grob zupfen und mit Granatapfelkernen und Hanfsamen darauf verteilen. Mit rest-
lichem Ol betréufeln.

Pia Westermann am 28. November 2016
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Krduter-Omelett mit Majoran-Hackgrostl

Fiir 2 Personen

4 Fier 2 EL Sahne Salz

Pfeffer 4 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

4 Bund Kerbel 3 Bund Estragon Butter

1 Zwiebel 3 Peperoni 1 TL Butterschmalz

300 g Hackfleisch vom Schweinehals 3—4 Stiele frischer Majoran

Ofen auf 150 Grad vorheizen (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2).

Die Eier in eine Schiissel schlagen. Sahne, etwas Salz und Pfeffer zugeben und alles gut verquirlen.
Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Butter in einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Eimasse eingieflen und bei geringer Hitze ca. 3
Minuten sacht stocken lassen. Am Anfang kann etwas geriihrt werden.

Dann die Krautermischung in die Mitte geben und das Omelett nach und nach iiberklappen.
Dazu die Pfanne vom Herd nehmen und vor und zuriick riitteln. Die Hand, die den Pfannenstiel
hélt, sollte etwas tiefer sein als der gegeniiber liegende Pfannenrand. So rollt sich durch das
Schiitteln der duflere Rand des Omeletts zusammen. Im heiflen Ofen noch ca. 5 Minuten ziehen
lassen.

Inzwischen Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Peperoni putzen und fein schneiden.
Butterschmalz in einer weiteren Pfanne erhitzen. Zwiebelwiirfel und Peperoni darin andiinsten.
Das Hackfleisch zugeben und unter Wenden grobkriimelig braun braten. Mit Salz, Pfeffer und
Majoran wiirzen.

Das Omelett halbieren, auf 2 Teller verteilen und mit Majoran-Hack und z. B. einem griinen
Blattsalat anrichten.

Vincent Klink am 14. Juli 2016
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Geschnetzelte Kalb-Leber mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g geputzte Kalbsleber 2 Schalotten 2 Zwiebeln 1/2 Bund Petersilie
400 g Kartoffeln, mehlig 400 g Sellerie 4 EL Butter

150 ml trockener Rotwein 250 ml Kalbsjus Salz, weiler Pfeffer

1 EL Mehl 4 EL Pflanzenol 20 ml Sahne

1 Prise Muskatnuss

Kalbsleber von Sehnen, Adern und Haut befreien und in kleine Scheibchen schneiden.
Schalotten schélen und fein schneiden. Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. Peter-
silie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Kartoffeln und Sellerie schélen, in grobe Stiicke schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
weich kochen, anschlieend abgielen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Die Kalbsleber kurz
mit anbraten. Wenn die Leber etwas Farbe genommen hat, herausnehmen, in ein Sieb geben, in
eine Schiissel den Leberfond tropfen lassen.

Den Bratensatz in der Pfanne mit Rotwein abloschen, mit Kalbsjus auffiillen. Den aufgefangenen
Leberbratfond ebenfalls dazugeben, alles um die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Die Zwiebelscheiben mit etwas Mehl vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfan-
ne das Ol erhitzen und die Zwiebelscheiben darin kross ausbraten.

Kartoffeln zusammen mit dem Sellerie noch heify durch die Presse driicken. Die restliche Butter
erhitzen und zusammen mit der Sahne zum Piiree geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss ab-
schmecken.

Vor dem Anrichten die Leber in der heiflen Sauce erhitzen. Auf vorgewérmten Tellern die Leber
mit den krossen Zwiebeln und dem Piiree anrichten. Mit Petersilie bestreuen und servieren.

Otto Koch am 17. November 2016
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Gegrilltes Kalb-Kotelett mit Senfsaat-Gremolata

Fiir 4 Personen
Fiir die Gremolata:

1 EL Senfsaat (ganze Korner) 1 Knoblauchzehe 4 Stiele glatte Petersilie
3—4 Stiele frischer Koriander 1 Bio-Zitrone 2 EL Rapsol
Meersalz, Piment-d‘Espelette

Fiir die Koteletts:
2 Kalbskoteletts mit Knochen (4 300 g) Pflanzendl
Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 rote Zwiebel 1 Bund Radieschen

2 hartgekochte Eier 4 Scheiben Sauerteigbrot 2 EL Butter

1 EL scharfer Senf 2 EL Rapsol 1 EL heller Apfelessig
1 TL Kapern (Glas) 4 Sardellen (Glas) 100 ml Gemiisebriihe
Meersalz, Pfeffer, Zucker 1 Schale Gartenkresse

Senfsaat ohne zusétzliches Fett in einer Pfanne bei niedriger Hitze rosten. Dann fein mahlen.
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Krduter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abraspeln.

Rapsol, Senfsaat, Zitronenschale, Knoblauch und Krauter verrithren. Mit etwas Meersalz und
Piment d‘Espelette wiirzen.

Fleisch etwa 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und temperieren.
Backofen auf 150 Grad (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2) vorheizen.

Koteletts diinn mit Ol bestreichen. Auf dem heien Grill oder in einer stark erhitzen Grillpfanne
von beiden Seiten kréftig angrillen.

Fleisch in eine weniger heifle Zone legen. Indirekt, geschlossen bis zu einer Kerntemperatur von
65 Grad garen. Alternativ auf ein Gitter setzen und im Backofen ca. 20 Minuten fertig garen.
In Folie gewickelt mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Salat putzen, waschen, schleudern und in mundgerechte Stiicke teilen. Zwiebel schélen, in feine
Streifen schneiden. Radieschen waschen und in feine Scheiben schneiden. Eier schilen und ha-
cken. Brot in feine Wiirfel schneiden.

2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Brotwiirfel darin goldbraun anrtsten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Senf, Rapsol, Apfelessig, Kapern, Sardellen und Gemiisebriihe sehr fein mixen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Salatzutaten und Dressing mischen und abschme-
cken. Gartenkresse und Brot iiberstreuen.

Kurz vor dem Servieren iibrige Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Fleisch darin kurz
nachbraten, dabei 1 Thymianzweig mit einlegen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch aufschneiden und mit dem Salat auf Tellern anrichten. Anschlieffend salzen und die
Gremolata auf dem Fleisch verteilen.

Michael Kempf am 08. Juli 2016
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Kalb-Frikassee mit Schupfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Frikassee:

2 Schalotten 1 kleine Mohre 1 Stange Staudensellerie
700 g Kalbsschulter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 TL Mehl 200 ml Weiflwein 250 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 1/2 Bio-Zitrone

Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 TL Koriandersamen
4 Figelb ca. 50 g Mehl Pfeffer

1 Prise Muskat 2 EL Butter

Gemiise:

2 Karotten 1 Brokkoli Salz

2 EL Butter Pfeffer

Fiir das Frikassee Schalotten schilen und fein schneiden. Mohre und Sellerie putzen und in feine
Wiirfel schneiden.

Das Kalbfleisch in Streifen schneiden und in einem Topf mit Butterschmalz von allen Seiten
anbraten. Schalotten zugeben und mit anschwitzen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
mit Mehl bestduben und mit Wein und Fond aufgiefflen. Lorbeerblatt, Nelken, Mohre und Stau-
densellerie zufiigen und das Ganze zugedeckt ca. 1 Stunde bei milder Hitze weich diinsten.

In der Zwischenzeit fiir die Schupfnudeln Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.
Karotten schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf mit Salzwasser blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Brokkoli in Réschen zerteilen und in einem Topf mit Salz-
wasser blanchieren, anschlieffend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen
und gut ausdampfen lassen. Koriandersamen im Morser fein zerstoflen. Heifle Kartoffeln durch
die Presse driicken, schnell die Eigelbe untermengen, Mehl und Koriander untermischen. Die
Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im sieden-
den Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Frikassee im offenen Topf noch etwas kocheln lassen, damit die Sauce etwas einkocht. Zi-
trone mit warmen Wasser abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Das Frikassee mit
Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Brokkoli und Karotten darin warm schwenken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter warm schwenken.

Das Frikassee mit den Schupfnudeln und dem Gemiise anrichten und servieren.

Vincent Klink am 06. Oktober 2016
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Kalb-Kotelett mit Wiirzbutter-SofBe und Ofenkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Wiirzbutter:

1 Bund gemischte Krauter 3 Kapern 125 g weiche Butter
Salz 1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Paprika

1 Prise Currypulver 1 Prise Knoblauchpulver 1 Msp. Senf

1 TL Tomatenketchup 1 TL Sardellenpaste 1 TL Zitronensaft

1 Spritzer Worcestersauce 1 Spritzer Weinbrand 1 Spritzer Madeira

1 Msp. Orangenabrieb
Fiir die Kartoffeln:

400 g kleine Kartoffeln 2 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

4 Kalbskoteletts a 250 g Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

100 ml Kalbsfond 2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Wiirzbutter die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein
schneiden. Kapern fein hacken.

Kréauter und Kapern unter die weiche Butter rithren. Dann die Butter mit Salz, Cayennepfeffer,
Paprika, Currypulver, Knoblauchpulver, Senf, Ketchup, Sardellenpaste, Zitronensaft, Worces-
tersauce, Weinbrand, Madeira und Orangenabrieb wiirzen und 24 Stunden abgedeckt im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Den Backofen auf 165 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln unter flielendem Wasser gut abbiirsten, dann der Linge nach halbieren und in
eine Auflaufform geben. Mit Olivendl betréufeln.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und in die Kriuterzweige in der Auflauf-
form verteilen. Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden und ebenfalls unter die Kartoffeln
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heiflen Backofen die Kartoffeln ca. 25 Minuten garen.
Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl einreiben. Eine Grillpfanne erhit-
zen und die Koteletts darin von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten anbraten, dann die Hitze etwas
reduzieren und das Fleisch rosa garen.

Den Kalbsfond in einem Topf erhitzen, mit etwas Wiirzbutter montieren und zuletzt die geschla-
gene Sahne unterheben.

Koteletts auf Tellern mit den Kartoffeln anrichten, die Sofle angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser am 20. September 2016
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Kalb-Steak mit Pfeffer-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Piiree und Gemiise:

700 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskatnuss 6 Macadamianiisse
2 runde Zucchini 1 Schalotte 2 EL Olivenol
Piment-d’Espelette

Sauce:

1 TL eingel. griine Pfefferkérner 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Cognac 30 ml Portwein 100 ml Kalbsfond
Salz 1 TL weile Pfefferkérner 50 ml weifler Portwein
100 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

Kalbsteak:

ca. 600 g Kalbsriicken 2 Zweig Thymian 2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer 2 EL Pflanzendl 1 EL Butter

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen.

Fiir die Sauce die griinen Pfefferkdrner mit kaltem Wasser abwaschen. Schalotten schilen und
fein schneiden. In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen, die Hilfte der Schalotten darin
anschwitzen, griine Pfefferkérner zugeben mit dem Cognac und dann mit dem Portwein ablo-
schen und nahezu einkochen lassen. Dann mit Kalbsfond auffiillen und die Sauce nochmals zur
gewiinschten Konsistenz einkochen. Die Sauce mit Salz abschmecken.

Fiir die helle Pfeffersauce einem weiteren Topf restliche Butter erhitzen, restliche Schalotten
darin anschwitzen, weifle Pfefferkorner zugeben. Mit dem weiflen Portwein und Gefliigelfond ab-
16schen und nahezu einkochen lassen. Dann Sahne hinzufiigen, kurz einkochen und mit Salz die
Sauce abschmecken.

Kartoffeln abgieflen, durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Milch erhitzen und mit
Butter mit einem Holzkochloffel unter die Kartoffeln riithren. Das Piiree mit Salz und einer Pri-
se Muskat abschmecken. Macadamianiisse grob hacken, unter das Piiree mischen und bis zum
Servieren warm halten.

Zucchini waschen, putzen, halbieren und in Spalten schneiden. Schalotte schilen und fein schnei-
den. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und Zucchini darin anbraten. Mit Salz und
Piment d’Espelette wiirzen.

Den Kalbsriicken in 4 ca. 2-2,5 cm starke Steaks schneiden. Rosmarin und Thymian abbrau-
sen und trocken schiitteln. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Pflanzenol
erhitzen, die Steaks und die Krauterzweige zugeben und die Steaks von beiden Seiten je ca. 4
Minuten bei mittlerer Hitze braten. Zuletzt Butter zugeben.

Die Steaks anrichten, beide Saucen angielen. Zucchini und Kartoffelpiiree dazu reichen.

Karlheinz Hauser am 01. November 2016
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Ossobuco

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

4 Beinscheiben vom Kalb & ca. 250 g Salz 2 EL Mehl
1 EL Butterschmalz 2 Gemiisezwiebeln 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian ca. 1 1 Kalbsfond

1 TL Mehlbutter
Fiir die Gremolata:
1 Bund Petersilie 2 Bio-Zitronen 2 Knoblauchzehen

Die Kalbsbeinscheiben mit Kiichengarn rund binden, salzen, mehlieren und in Butterschmalz
rundherum anbraten.

Die Zwiebeln schilen, wiirfeln und hinzugeben, den Knoblauch schilen und grob schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und mit dem Knoblauch zugeben.
Kalbsbriithe angieflen und ca. 1 — 1,5 Stunden weichschmoren, dabei immer wieder wenden. Am
Ende die Beinscheiben vorsichtig aus dem Sud nehmen, warmstellen, den Fond mit Mehlbutter
abbinden.

Fiir die Gremolata die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
hacken.

Die Zitronen waschen und die Schale abreiben. Den Knoblauch schilen und fein hacken. Alles
miteinander vermischen.

Ossobuco mit der Gremolata servieren. Dazu passt Risotto.

Jacqueline Amirfallah am 09. November 2016
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Roter Mangold, Kalb-Tatar und Eigelb-Senf-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Mangold:

1 Staude roter Mangold 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter Zitronensaft 2 EL Rapsol

1 EL weifler Balsamicoessig Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Eigelbcreme:

6 Eier 1 EL scharfer Senf 3 EL Olivenol

1 Bio-Zitrone Salz, milder Curry

Fiir das Tatar:

400 g Kalbsoberschale 2 Schalotten 4 Sardellen (in Ol)
1 TL eingelegte Kapern (Glas) 2 EL Ketchup 1 EL scharfer Senf
Salz, Cayennepfeffer 01 4 Wachteleier

Den Mangold putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Stiele abschneiden und in ca. 5 x 1 cm
lange Rechtecke schneiden. Bléitter in feine Streifen schneiden und kiihl stellen.

Schalotte und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten- und
Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Mangoldstiele zugeben, leicht salzen und knackig garen.
Mit 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Rapsol, Essig, etwas Salz Pfeffer und Zucker verrithren. Die Mangoldstreifen kurz vor dem An-
richten damit marinieren.

Eier 7 Minuten kochen, kurz kalt abschrecken und schélen. Eier halbieren, Eigelbe auslosen und
in einen Mixbecher geben (Eiweifl anderweitig verwenden). Senf kurz untermixen. Dann nach
und nach das Ol untermixen, bis eine dickliche Creme entsteht. Zitrone heifl waschen, trocken
reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Eigelbcreme mit Zitronensaft, -schale,
Salz und Curry abschmecken. Kiihl stellen.

Das Fleisch parieren (die Sehnen und Silberhdute entfernen) und grob wolfen, bzw. sehr fein
schneiden.

Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Sardellen und Kapern abtropfen lassen und fein hacken.
Mit Schalotten, Ketchup und Senf verrithren. Mit Salz und Cayennepfeffer kréftig abschmecken.
Tatar und Wiirzmischung kurz vor dem Servieren vermengen.

Eine beschichtete Pfanne leicht eintlen. Die Wachteleier darin sacht braten. 4 Teller mit den
Mangoldstiicken auslegen. Tatar in einem runden Ausstecher darauf anrichten. Jeweils 1 Wach-
telei aufsetzen. Die Mangoldblédtter zu kleinen Kugeln formen und mit anrichten. Eigelbcreme
auf Tatar und Mangoldstiicke dressieren.

Michael Kempf am 19. August 2016
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Flusskrebs-Ravioli mit gebratenem Lamm-Bries

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

250 g Nudelgrief3 300 g Mehl 225 g Kigelb

80 g Eiweif3 1 TL Salz 1 EL Olivenol

1 EL weiche Butter

Fiir die Fiillung:

200 g Flusskrebs-Schwinze 3 TL fein gehackter Rosmarin 2 Knoblauchzehen

Pfeffer 3 EL Ricotta

Fiir das Lammbries:

700 g gewéssertes Lammbries 2 Knoblauchzehen 1 Bund Petersilie
100 g Butter Salz, Pfeffer Saft von % Zitrone
1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin

Fiir den Nudelteig alle Zutaten, bis auf etwas Eiweif}, in der Kiichenmaschine auf niedriger Stufe
ca. 10 Minuten zu einem geschmeidigen Nudelteig verkneten. Teig auf der Arbeitsfliche noch-
mals 5-10 Minuten mit den Hidnden nachkneten. In Folie wickeln und mindestens 4 Stunden kalt
stellen.

Fiir die Fiillung das Krebsfleisch abtropfen lassen, die Lake auffangen. Krebsfleisch, Rosmarin,
Knoblauch und Pfeffer in der Kiichenmaschine fein hacken. Ricotta unterriihren, wiirzen.
Ravioliteig halbieren, jeweils diinn zu gleich grofien Platten ausrollen. Fiillung mit jeweils aus-
reichend Abstand zueinander in kleinen Haufchen auf der Hélfte der Teigplatten verteilen. Die
Zwischenrdume mit iibrigem Eiweifl bestreichen.

Ubrige Teigplatten passgenau dariiber legen. Zwischen den Fiillungen vorsichtig andriicken, evtl.
mit eingeschlossene Luft mit ausdriicken. Ravioli ausstechen, mit Mehl bestduben und bis zur
weiteren Verarbeitung auf einem Tuch verteilen und etwas antrocknen lassen. Lammbries unter
flieBendem Wasser waschen, abtropfen lassen. Reichlich Salzwasser aufkochen. Das Bries darin
portionsweise 2-3 Minuten pochieren, bis die Stiicke fast gar sind. Kalt abschrecken, abgielen
und abtropfen lassen. Bries abziehen.

Knoblauch abziehen. Petersilie abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauch und Petersilie fein
hacken. Bries gut abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf erhitzen. Ravioli darin zwei Minuten garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Briesstiicke darin goldbraun braten. Rosmarin und Thymian mit
einlegen. Kurz vor Ende der Bratzeit die Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz vor dem Anrichten Butter und einige Tropfen Zitronensaft zugeben und alles durchschwen-
ken.

Ravioli mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen. Mit dem Bries
auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Frank Buchholz am 08. August 2016
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Irischer Lamm-Eintopf

Fiir 4 Personen

2 Karotten 2 Pastinaken 2 Kartoffeln, festkochend
1 kg Lammkeule 100 g Speck 1 Zwiebel
1,5 1 Fleischbriihe Salz, Kiimmel 2 Lorbeerblédtter

500 g Spitzkohl oder Weifikohl

Karotten, Pastinaken und Kartoffeln waschen und schélen. Kartoffeln bis zur weiteren Verwen-
dung in eine Schiissel mit Wasser geben.

Das Lammfleisch in Wiirfel schneiden. Speck fein wiirfeln.

Die Zwiebel schiilen und wiirfeln.

Fleischbriihe in einem Topf erhitzen. Einen weiteren grofien Topf erhitzen und den Speck darin
anbraten.

Fleischwiirfel mit Salz und Kiimmel wiirzen, dann zum Speck geben und kurz von allen Seiten
anbraten. Zwiebel zugeben und ebenfalls anbraten.

Karotten in Wiirfel schneiden (dabei den Topf nicht aus den Augen lassen und immer wieder
umriihren) und zugeben, dann die Kartoffeln wiirfeln, zugeben, zuletzt Pastinaken wiirfeln und
mit den Lorbeerbldttern zugeben. Die heifle Fleischbrithe angieflen und alles ca. 15 Minuten
kocheln lassen.

In der Zwischenzeit vom Kohl die &ufleren harten und unschénen Bléatter entfernen, den Strunk
vom Kohl ausschneiden. Dann Kohl blattrig schneiden, nach 15 Minuten zum Eintopf geben und
alles nochmal ca. 10 Minuten kdcheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Den Eintopf abschmecken und in tiefen Tellern servieren.

Jacqueline Amirfallah am 19. Oktober 2016
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Lamm-Riicken mit Gewiirzorange, Bulgur, Trockenfriichten

Fiir 4 Personen

2 Bio-Orangen 250 g Zucker 1 Knoblauchzehe

2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt 1/2 Bund Thymian

1 Gewiirznelke 600 g schierer Lammriicken 2 EL Bratfett

Salz

Bulgur:

200 g gemischte Trockenfriichte 1 Zwiebel 1 EL Olivenol

150 g Bulgur 1 Knoblauchzehe 500 ml Gefliigelbriihe
2 Zweige Thymian 1 Bund Lauchzwiebeln Salz

Die Orangen heil abwaschen und abtrocknen. Mit einem Sparschiler sehr diinn die Schale ab-
schiilen (es sollte keine weifle Haut mehr dran sein, da sie bitter schmeckt), die Orange in diinne
Streifen schneiden.

Die Orangenschalenstreifen in einen Topf mit 500 ml Wasser geben und aufkochen, dann die
Streifen auf ein Sieb schiitten. Diesen Vorgang zweimal wiederholen.

In einen Topf Zucker und 300 ml Wasser geben. Knoblauch und Piment andriicken und mit
Lorbeerblatt, einem Zweig Thymian und Nelke in einen Teebeutel geben und verschlieflen. So
die Gewiirze und die blanchierten Orangenstreifen in den Topf geben und die Fliissigkeit auf die
Halfte einkochen.

Von der iibrig gebliebenen Orange die restliche weifle Schale bis zum Fruchtfleisch abschneiden
und die Fruchtfilets herauslosen. Den Teebeutel entfernen, die Fruchtfilets in den Sud zu den
Orangenschalen geben und den Topf vom Herd ziehen.

Trockenfriichte falls notig klein schneiden, mit lauwarmen Wasser bedecken und ca. 1 Stunde
einweichen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Bulgur zugeben und kurz
mit anbraten. Die Knoblauchzehe andriicken. Die Briithe angieflen. Thymian und Knoblauchzehe
zugeben und bei kleiner Hitze kocheln lassen, bis der Bulgur die Briihe aufgesogen hat.
Lauchwiebeln waschen und fein schneiden.

Dann Thymian und Knoblauch aus dem Bulgurtopf entfernen und Lauchzwiebeln unter mischen,
mit Salz abschmecken. Die Trockenfriichte abgielen und ebenfalls zugeben.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Lammriicken parieren. In einer Pfanne das Bratfett erhitzen und Lammriicken von beiden Seiten
kréftig darin anbraten, salzen.

Restliche Thymianzweige abbrausen, trocken schiitteln, in eine Auflaufform legen, den Lamm-
riicken aus der Pfanne nehmen auf den Thymian legen und im Ofen ca. 8 Minuten garen.
Dann herausnehmen, die Gewiirzorangen dariiber gielen und abgedeckt 10 Minuten ruhen las-
sen.

Lammriicken aufschneiden und mit dem Bulgur anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 21. Dezember 2016
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Provonzalisches Ratatouille mit Lamm-Keule

Fiir 4 Personen

Fiir die Lammkeule:

1 Lammkeule (1,5 kg) Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

2 EL Olivenol

Fiir das Ratatouille:

2 Auberginen Salz 3 Fleischtomaten
1 rote, gelbe, griine Paprika 2 Zucchini 7 EL Olivenol
2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Bund gemischte Krauter

Zucker, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Den Knochen aus der Lammkeule auslésen, das Fleisch von innen und auflen salzen und pfeffern.
Die Kriuter abspiilen und trocken schiitteln. Die Hélfte der Krauterzweige und geschilte Knob-
lauchzehen in die Lammkeule (wo normalerweise der Knochen sitzt) geben und mit Kiichengarn
binden.

Die Schalotten schélen, klein schneiden. In einem Bréiter Olivendl erhitzen, das Fleisch von allen
Seiten darin scharf anbraten, Schalotten und restliche Krauterzweige zugeben und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 1 Stunde garen.

Auberginen waschen, in ca. lcm grofle Wiirfel schneiden, salzen und Wasser ziehen lassen. Die
Tomaten einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen. Paprika mit dem Spar-
schéler schilen, halbieren und das Kerngehduse entfernen. Das Fruchtfleisch in ca. 1 cm grofle
Wiirfel schneiden. Zucchini waschen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Auberginenwiirfel
abspiilen und trocken tupfen.

In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhitzen und die Auberginenwiirfel darin anbraten. Dann
aus der Pfanne nehmen und nacheinander jeweils mit etwas Olivenol Zucchini und Paprikawiirfel
anbraten, dabei leicht salzen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und jeweils fein schneiden. Die Kréduter abbrausen, trocken
schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, den Knoblauch und
die Krduter zugeben und kurz mit braten. Dann die gebratenen Gemiisewiirfel zugeben. Die
Tomaten grob wiirfeln und zuletzt dazu geben und alles gut erhitzen. Mit Salz, Zucker und
schwarzem Pfeffer abschmecken.

Die gebratene Lammkeule aufschneiden und mit dem Ratatouille servieren.

Dazu passt Baguette.

Jacqueline Amirfallah am 07. September 2016
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Carpaccio von der Jakobsmuschel, Maui-Onion-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

12 Jakobsmuscheln in Schale 2 Salatgurken Olivenol

1 EL heller Balsamicoessig Salz, Zucker 10 frische Korianderblatter
1 Limette 1 reife Avodaco 1 TL Chilliflakes

1 rote Parika 1 Schalotte 40 ml Sojasauce

35 ml japanischer Reisessig 2 g Senfpulver 25 ml Traubenkerndl

20 ml gerostetes Sesamol 200 g Wildkréutersalat

Jakobsmuscheln aus den Schalen auslosen. Helles Muschelfleisch griindlich kalt abspiilen, trocken
tupfen und kiihl stellen.

Die Salatgurken schélen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden und in ein Sieb geben. Mit
etwas Salz und Zucker bestreuen. Gurke ziehen und abtropfen lassen.

Limette auspressen. Die Avocado halbieren, den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch aus den Scha-
len 16sen, piirieren. Avocadopiiree mit Limettensaft, Salz, etwas Oliventl und Chili abschmecken.
Paprika putzen, mit einem Sparschéler schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Maui-Onion-Vinaigrette Schalotten schélen und in sehr feine Wiirfel (Brunoise) schnei-
den. Sojasauce, Reisessig, 1 EL Wasser, Senfpulver, 5 g Zucker und Salz verquirlen. Nun die Ole
vorsichtig einriithren. Schalotten zugeben und ziehen lassen.

Abgetropfte Gurkenwiirfel mit 2 EL Olivendl, Balsamicoessig und Koriander mischen. Nach Be-
lieben mit einem Garnierring auf Tellern anrichten.

Jakobsmuschel mit einem sehr scharfen Messer in diinne Scheiben schneiden und als Rosette auf
das Gurkentatar legen. Vinaigrette iibertraufeln. Paprikawiirfel iiberstreuen. Die Avocadocreme
mit Hilfe eines Spritzbeutels punktuell auf den Teller geben.

Wildkrautersalat verlesen, abbrausen, trocken schiitteln. Mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer
marinieren. Jakobsmuschel-Carpaccio und marinierte Wildkréuter anrichten.

Karlheinz Hauser am 26. Juli 2016
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Fruchtkaltschale mit Krustentieren

Fiir 2 Personen

1 kleine Zuckermelone 1 kleine reife Wassermelone 150 g Erdbeeren
4 EL weifler Portwein 100 ml trockener Sekt frischer Estragon
2 Tomaten 1 EL Pinienkerne 4 kleine Gambas
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Bio-Limette

Piment-d’Espelette, Nussol

Die Zuckermelone halbieren und entkernen. Fruchtfleisch von beiden Melonen von den Schalen
schneiden. 80 g Wassermelonen-Fruchtfleisch beiseite stellen. Mit einem Kugel-Ausstecher etwa
14 schone, gleichméflige Kugeln aus dem Zuckermelonen-Fruchtfleisch ausstechen, kiihl stellen.
Das iibrige Fruchtfleisch wiirfeln. Erdbeeren waschen, putzen und abtropfen lassen. Melonen-
Fruchtfleisch und Erdbeeren in einem Mixer piirieren. Das Piiree durch ein feines Haarsieb
passieren. Portwein und Sekt vorsichtig unterriihren.

Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 1 EL Estragon unter die Suppe mischen,
kalt stellen. Ubrigen Estragon zugedeckt kiihl stellen.

Tomaten putzen, iiberbrithen, abschrecken, abziehen und entkernen. Tomatenfruchtfleisch in sehr
feine Wiirfel schneiden. Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.
Gambas abbrausen, trocken tupfen. 1 TL Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Gambas darin
kurz von beiden Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gambas auskiihlen lassen.
Limette heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Limette auspressen. Gam-
bas in gleichmiBige Stiicke schneiden. Ubriges Wassermelonen-Fruchtfleisch fein wiirfeln. Mit
Tomatenwiirfeln, Gambas, Pinienkernen, Rest Estragon, 1 TL Olivenol, etwas Nussol, Limet-
tensaft, -schale, Salz und Piment d’Espelette marinieren und wiirzen.i Je 1 Garnierring in 2
tiefe Teller setzen. Den Gambasalat darin verteilen. Melonenkugeln dicht an dicht um die Ringe
setzen. Die Ringe vorsichtig abheben. Die gut gekiihlte Fruchtkaltschale vorsichtig angieffen und
servieren.

Jorg Sackmann am 16. August 2016
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Jakobsmuscheln mit Krduter-Lauch-Risotto

Fiir 4 Personen

Kirschtomaten:
200 g Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian Salz 1 Prise Zucker

ca. 50 ml Olivendol
Risotto und Jakobsmuscheln:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 kl. Stange Lauch 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 150 g Risottoreis 100 ml trockener Weiflwein
500 ml Gefliigelfond 50 g Parmesan 50 g kalte Butter

1 Bio-Zitrone 12 Jakobsmuscheln, ausgelost

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten waschen, halbieren und in eine flache Auflaufform oder auf ein Backblech geben.
Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Rosmarin und Thymian abbrausen, tro-
cken schiitteln, die Zweige halbieren und mit dem Knoblauch um die Tomaten herum verteilen.
Tomaten mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und mit Olivenol betrdufeln. Im vorgeheizten
Ofen die Tomaten ca. 50 Minuten schmoren.

Fiir den Risotto Schalotte und Knoblauch schélen und fein schneiden. Rosmarin und Thymian
abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Lauch putzen, waschen, gut abtropfen lassen
und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 1 EL Olivendl erhitzen, Schalotte und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Den
Reis zugeben, kurz mit anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Weiflwein abléschen und
diesen einkochen lassen.

In der Zwischenzeit in einem Topf den Gefliigelfond erhitzen. Wenn der Wein eingekocht ist,
nach und nach etwas Gefliigelfond zum Reis geben und den Risotto ca. 20 Minuten kocheln
lassen, bis der Reis bissfest ist, dabei das Risotto immer wieder mit einem Holzloffel umriihren.
3 Minuten vor Ende der Garzeit die Lauchwiirfel zum Risotto geben und umriihren.

Parmesan fein reiben, dann mit Butter und Krédutern unterrithren. Von der Zitronen den Saft
auspressen und den Risotto mit etwas Zitronensaft und evtl. etwas Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Jakobsmuscheln mit Salz und etwas Zitronensaft wiirzen. In einer Pfanne 2 EL Olivenol
erhitzen und die Jakobsmuscheln darin auf jeder Seite ca. 1 Minuten goldbraun braten.
Ristotto mit den Jakobsmuscheln und den Kirschtomaten anrichten und servieren.

Ali Giing6rmiis am 22. November 2016
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Maurische Garnelen-Gazpacho blanco

Fiir 4 Personen

Fiir die Mayonnaise:

2 extrafrische Eier 1 TL Senf Salz
250 ml mildes Olivenol

Fiir die Gazpacho:

2 Gurken 2-4 Knoblauchzehen 120 g abgezogene Mandelkerne
1 kleines Baguette 2 EL fruchtiges Olivensl 1 Bio-Zitrone
1 Bund Schnittlauch 4 Bund Koriander 6-8 Garnelen

Fiir die Mayonnaise die Eier trennen. Eigelbe in eine Riihrschiissel geben. Senf und 1 Messer-
spitze Salz unterriihren.

Das Olivenol unter sténdigem Schlagen mit einem Schneebesen zugieen und alles sehr langsam
verquirlen, bis eine cremige Mayonnaise entstanden ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
kiihl stellen.

Die Gurken schiilen und grob wiirfeln. Ca. 3 Gurke zugedeckt beiseite stellen. Knoblauch abzie-
hen und grob schneiden.

Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrtsten. Einige Mandeln fiir die Dekoration
beiseite legen.

Vom Baguette 4 lange, schrige Scheiben abschneiden. Das iibrige Brot wiirfeln. 1 EL Olivenol
in einer Pfanne erhitzen, die Baguettewiirfel darin knusprig résten.

Gerostete Baguettewiirfel, Gurkenwiirfel, Knoblauch, Mandeln und Mayonnaise in einen grofien,
leistungsstarken Mixer geben und fein piirieren. Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die
Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Gazpacho mit Salz, Zitronenschale und -saft abschme-
cken. Kalt stellen.

Ubrige Baguettescheiben mit 1 EL Olivensl betriufeln, in einer Pfanne sacht goldbraun rosten.
Restliche Gurke in feine Wiirfel schneiden. Mit Salz bestreuen, einige Minuten ziehen lassen.
Schnittlauch und Koriander abspiilen, fein schneiden. Gurkenwiirfel ausdriicken, mit den Kréu-
tern mischen und auf das gerdstete Brot streuen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. 1 Knoblauchzehe andriicken, anbraten. Garnelen aus
der Schale 16sen, den Darm entfernen. Garnelenfleisch salzen und wieder in die Schalen geben.
Garnelen im heiflen Butterschmalz je Seite ca. eine Minute braten.

Zum Servieren Garnelenfleisch wieder auslésen, in grobe Stiicke schneiden und in die Suppe
geben. Gazpacho mit iibrigen Mandeln und Baguettescheiben anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 31. August 2016
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Sizilianische Auberginen-Caponata mit wilden Garnelen

Fiir 4 Personen

1 Aubergine (ca. 220 g) Meersalz 40 ml Olivendl extra vergine
1/2 Gemiisezwiebel 45 ml Weilweinessig 5 g brauner Zucker

1 Olivetti-Tomate (ca. 70 g) 60 g Stangensellerie 25 g herbe, griine Oliven
schwarzer Pfeffer ca. 16 Pinienkerne 4 grole Garnelen aus Wildfang

Die Aubergine putzen, waschen, trockenreiben und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Auberginenscheiben salzen, auf ein Gitter legen, z. B. mit einem flachen Teller oder Schneidbrett
beschweren und 2 Stunden ruhen lassen, damit Fliissigkeit abtropfen kann.
Auberginenscheiben mit Kiichenpapier trocken tupfen. Wenig Olivendl in einer beschichteten
Pfanne erhitzen. Die Auberginenscheiben darin bei geringer Hitze goldbraun anbraten. Auber-
ginen auf Kiichenpapier verteilen und abtropfen lassen.

Auberginen in gut 1 cm groflie Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schnei-
den. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin bei geringer Hitze glasig
andiinsten. Essig und Zucker zufiigen. Alles ca. 5 Minuten sacht kécheln lassen.

Die Tomate iiberbrithen, abziehen, entkernen und wiirfeln. Tomatenwiirfel unter die Zwiebel
mischen und alles weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Sellerie putzen, die Féden sorgfiltig abziehen. Selleriestange in kochendem Wasser kurz blan-
chieren, kalt abschrecken, abtropfen lassen. Sellerie in feine Scheibchen schneiden.

Oliven vom Stein scheiden und grob wiirfeln.

Sellerie, Auberginenwiirfel und Oliven unter die Tomaten-Zwiebel-Mischung rithren. Caponata
mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl abschmecken. Kalt stellen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusitzliches Ol rosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen.
Garnelen kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die Garnelen darin von beiden Seiten kurz anbraten. Garnelen und Auberginen-
Caponata auf Tellern anrichten. Pinienkerne iiberstreuen und anrichten.

Anna Sgroi am 02. August 2016
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Steckriiben-Rosenkohl-Curry mit gebratenen Garnelen

Fiir 4 Personen

ca. 1 kg Steckriibe 4 Schalotten 3 Knoblauchzehen

3 EL Olivenol 1/2 EL Currypaste 2 TL Currypulver

600 ml Kokosmilch, ungesiiit 2 Halme Zitronengras 5 g Ingwer

1/2 Bund Koriander 1/4 rote Chilischote 1/2 Limette

2 EL milde Sojasauce 1 EL Honig 2 TL Sesamdl, gerostet
350 g Rosenkohl 12 Garnelen (Grofle 8/12)  Salz

1 EL Kokosfett

Die Steckriiben gut schélen, sodass keine holzige Schale mehr stehen bleibt. Steckriibe in ca. 2
cm grofle Wiirfel schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden, eine Knoblauchzehe ganz lassen.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotte, Knoblauch und Steckriiben zugeben und bei mittlerer
Hitze andiinsten. Mit Currypaste und Currypulver wiirzen.

Nach ca. 5 Minuten die Kokosmilch angieflen und leicht kdcheln lassen. Vom Zitronengras die
duBeren harten Hiillblédtter entfernen. Ingwer schéilen und fein schneiden. Zitronengrashalme und
Ingwer nach ca. 10 Minuten zugeben und alles bei kleiner Hitze weitere 10 Minuten ziehen lassen.
In der Zwischenzeit Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und grob
schneiden. Chilischote fein hacken. Von der Limette den Saft auspressen. Sojasauce mit Honig,
Sesamol, 1 Spritzer Limettensaft, Chili und Koriander zu einer Marinade vermischen.
Rosenkohlréschen putzen, den Strunk kegelfémig herausschneiden, die Roschen entblattern und
die Rosenkohlblédtter unter das Curry heben.

Die Garnelen schilen, den Darm entfernen und leicht salzen. In einer Pfanne Kokosfett erhitzen
und die Garnelen darin braten, restliche Knoblauchzehe andriicken und mit ins Bratfett geben.
Das Steckriiben-Rosenkohl-Curry in tiefen Tellern anrichten. Die gebratenen Garnelen durch die
Marinade ziehen und direkt auf dem Curry anrichten.

Tarik Rose am 25. November 2016
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Gebratenes Rinder-Tatar mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

800 g Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel 5 Stéangel glatte Petersilie
3 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kohlsalat:

400 g Spitzkohl 1 Karotte 1 TL Dijon-Senf

1 TL Apfelessig 1 frisches Eigelb 100 ml Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer, Zucker
Fiir das Tatar:

1 Sardelle 1 TL Kapern 1 Schalotte 700 g Rinderfilet
3 TL scharfer Senf 3 Eigelb Salz, Pfeffer
2 EL Butterschmalz 1 Zwiebel 1 EL Butter

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Bléitter abzup-
fen und 2/3 davon fein schneiden.

Vom Kohl die dufleren unschonen Blitter entfernen und den harten Strunk herausschneiden.
Den Kohl hauchdiinn hobeln oder schneiden und noch etwas hacken. Karotte schéilen und fein
raspeln und mit dem Kohl vermischen.

Fiir die Mayonnaise Senf, Essig und das Eigelb verrithren. Langsam unter Rithren Sonnenblu-
mendl zugeben, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Kraut und Karotte mit der Mayonnaise vermischen, evtl. mit einer Prise Zucker abschmecken.
Fiir das Tatar Sardelle und Kapern fein hacken. Schalotte schéilen und fein schneiden. Das Rin-
derfilet durch den Fleischwolf drehen oder mit einem scharfen Messer ganz fein hacken. Das
Hackfleisch in eine Schiissel geben und Sardelle, Kapern, Schalotte, Senf und Eigelbe rasch un-
termischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel schiilen und in sehr feine Ringe schneiden, diese in einer Pfanne mit Butter gold-
braun anschwitzen, mit Salz wiirzen.

Die Kartoffeln in ca. 2 mm dicke Scheiben schneiden. Butterschmalz in eine Pfanne geben die
Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Rote Zwiebelwiirfel
zugeben und so lange braten, bis sie goldgelb und knusprig sind. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und gehackte Petersilie untermischen.

Die Tatarmasse wie Frikadellen formen und in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz von beiden
Seiten anbraten.

Beefsteak anrichten, Zwiebeln daraufgeben. Kohlsalat und Bratkartoffeln dazu reichen und ser-
vieren.

Vincent Klink am 08. Dezember 2016
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Gefiilltes Rinder-Carpaccio mit Steinpilzen und Rucola

Fiir 4 Personen
Gefiilltes Carpaccio:

200 g Steinpilze Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt

2 Wacholderbeeren 200 ml Olivenol 2 Bund Rucola

2 Scheiben Schwarzbrot 300 g Rinderriicken 20 g Parmesan
Mayonnaise:

1 TL Pinienkerne 2 Zweige Basilikum 10 g Parmesan

2 getrocknete Tomaten (weich) 3 Eigelb 1 TL grob gemahlener Senf
1 EL Zitronensaft 120 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Die Pilze putzen, kleinschneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian ab-
brausen und trocken schiitteln, Knoblauch schélen.

Das Ol mit Rosmarin, Thymian, Knoblauch, Lorbeerblatt und Wacholderbeeren in einen hohen
Topf geben und auf ca. 70 Grad erhitzen.

Die Pilze mit in den Topf geben und ca. 3 Minuten im heiBen Ol garziehen lassen. Mit einer
Siebkelle herausnehmen und gut abtropfen lassen. Das nun aromatisierte Ol beiseite stellen.
Fiir die Mayonnaise die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Basilikum abbrausen,
trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Parmesan fein reiben, die getrock-
neten Tomaten fein hacken.

Eigelbe, Senf und Zitronensaft in einen hohen Mixbecher geben. Mit einem Mixstab durch mixen,
dabei langsam das Olivenol einlaufen lassen, bis eine dickliche Mayonnaise entsteht. Pinienker-
ne, getrocknete Tomaten, Parmesan und Basilikum untermischen und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zur besseren Handhabung kann die Mayonnaise in einen Spritzbeutel mit Lochtiille gefiillt wer-
den. Bis zur Verwendung kalt stellen.

Rucola abbrausen, trocken schiitteln. Schwarzbrot in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 2 EL vom aromatisierten Ol der Pilze erhitzen und die Brotwiirfel darin knusprig
braten. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Den Rinderriicken auf einer Aufschnittmaschine sehr diinn aufschneiden (es empfiehlt sich das
Fleisch ca. 1 Stunde in den Froster zu geben und dann erst aufzuschneiden) und auf ein Back-
papier legen.

Fleischscheiben mit etwas abgekiihltem, aromatisiertem Ol der Pilze bepinseln, confierte Stein-
pilze darauf geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Rucola und Brotwiirfel darauf geben und
die Fleischscheiben aufrollen.

Parmesan in Spéne reiben. Zum Anrichten je 3 Carpaccio-Rollchen auf einen Teller legen, die
Mayonnaise in diinnen Streifen dariiber geben und je nach Belieben noch mit ein paar Brotwiir-
feln, Parmesanspénen und Rucola garnieren.

Das iibrige aromatisierte Ol kann zum Anbraten von z.B. Fleisch verwendet werden.

Philipp Stein am 18. Oktober 2016
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Geschmorte Rinder-Rippe mit Barbecue-Sofe und Maisbrot

Fiir 4 Personen

Maisbrot:

1 Ei 250 ml Buttermilch 50 g fllissige Butter
120 g Maismehl 150 g Weizenmehl 1 TL Backpulver
1/2 TL Salz 2 EL Zucker 1 Prise Muskatnuss
1 TL Butter

Fleisch und Mais:

ca. 1,8 kg Rinderrippe mit Knochen Salz, Pfeffer 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 1 Prise Chiliflocken 3 EL Ahornsirup
ca. 400 ml Rinderbriihe 2 Maiskolben 2 EL Butter
Barbecuesofe:

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

4 Fleischtomaten 1 EL Sonnenblumensl 1 EL Tomatenmark
6 EL brauner Zucker 6 EL Honig 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1/2 TL Senfpulver 3 EL Apfelessig

3 TL Worchestershiresauce Salz, Rauchersalz

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Fiir das Brot das Ei in einer Schiissel
verschlagen, Buttermilch und Butter dazugeben und gut rithren. Die beiden Mehle, Backpulver,
Salz, Zucker und Muskat in einer separaten Schiissel vermischen, darauf die gemischten fliissigen
Zutaten geben und rasch zu einem glatten Teig verriihren. Eine Kastenkuchenform oder eine
tiefe rechteckige Backform von ca. 23 cm ausfetten, den Teig einfiillen und im vorgeheizten Ofen
ca. 25 Minuten backen. Nach dem Backen etwas auskiihlen lassen und aus der Form stiirzen.
Die Rinderrippe in einzelne Scheiben mit Knochen schneiden. Die Scheiben mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Zwiebeln schélen und grob wiirfeln schneiden. In einem Schmortopf Butterschmalz
erhitzen, die Fleischscheiben darin rundherum anbraten, bis sie ein bisschen Farbe angenom-
men haben, die Chiliflocken zugeben und mit Ahornsirup abléschen. Zwiebelwiirfel zugeben,
anschwitzen. Dann mit etwas Briithe abloschen, so dass das Fleisch in der Fliissigkeit liegt, aber
nicht vollstéindig damit bedeckt ist. Zugedeckt im vorgeheizten Ofen (180 Grad) ca. 2 Stunden
schmoren (bis sich das Fleisch leicht vom Knochen 16st), dabei immer mal wieder umriihren
und evtl. noch Fliissigkeit nachgiefen. Die Maiskolben in einem Topf mit kochendem Salzwasser
ca. 20 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. Fiir die Sauce Zwiebel und den
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischote abspiilen, trocken schiitteln, der Lénge nach
halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fleischtomaten waschen,
den Strunkansatz ausschneiden und die Tomaten grob wiirfeln . In einem Topf Sonnenblumendl
erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen, Tomatenmark zugeben und anbraten.
Dann die Tomaten zugeben. Zucker und Honig untermischen, mit Paprika-, Chili-und Senfpulver
wiirzen. Apfelessig und Worchestershiresauce zufiigen und alles ca. 15 Minuten kocheln lassen.
Dann piirieren und die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Salz und Rauchsalz abschmecken. In
einer Pfanne Butter schmelzen. Die Maiskolben der Linge nach halbieren und darin anbraten,
mit Salz wiirzen. Das Maisbrot in Quadrate schneiden. Die Fleischstiicke mit dem Mais und
Maisbrot anrichten, die Barbecuesauce dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2016
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Geschmorter Tafelspitz mit Apfel-Meerrettich-Kompott

Fiir 6 Personen

Tafelspitz:

200 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 200 g Karotte

200 g Sellerie 200 g Lauch 1 kg Tafelspitz vom Rind
2 EL Pflanzenol ca. 1,5 1 Rotwein 2 Lorbeerbléatter

1 TL Fenchelsamen Salz, Pfeffer

Apfel-Meerrettich-Kompott:

400 g Zucker 400 ml Wasser 1 Zitrone

4 Apfel 150 g frischer Meerrettich

Kartoffeln:

500 g Kartoffeln, festk. Salz 4 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt 3 Zwiebeln 200 ml Sonnenblumendl
Pfeffer

Fiir den Tafelspitz das Gemiise abwaschen. Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerie schélen
und in grobe Wiirfel schneiden. Lauch putzen, waschen und ebenfalls grob wiirfeln.

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

In einer Pfanne Ol erhitzen, Tafelspitz darin von allen Seiten gut anbraten. Das Fleisch mit dem
vorbereiteten Gemiise in einen Briter geben. Etwas Wein angieflen (das Fleisch sollte zur Hélfte
in der Fliissigkeit liegen), Lorbeerblatt, Fenchelsamen, etwas Salz und Pfeffer zugeben und ab-
gedeckt ca. 2-3 Stunden im heiflen Ofen garen, dabei immer wieder etwas Wein nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir das Apfel-Meerrettich-Kompott Zucker mit Wasser in einen Topf geben,
unter Rithren aufkochen und zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Von der Zitrone den Saft
auspressen, diesen zum Sirup geben.

Apfel und die Meerrettichknolle schilen. Mit einer groben Reibe den Apfel direkt in den Topf
mit dem Zuckersirup reiben und ca. 2 Minuten kochen lassen. Dann durch ein Haarsieb passie-
ren, den Sirup auffangen und nochmals etwas einkochen.

Den gekochten geriebenen Apfel in eine Schiissel geben, den Meerrettich darauf reiben und ver-
mengen, den Sirup dariiber gielen und ziehen lassen.

Die Kartoffeln in einem Topf weich kochen, das Wasser leicht mit Salz, Pfefferk6rnern und
Lorbeerblatt aromatisieren. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, etwas ausdampfen lassen und
schélen.

Kartoffeln auf einer Kartoffelreibe grob reiben und in einer Auflaufform verteilen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebeln schiilen, fein schneiden. In einem kleinen Topf das Ol auf 180 Grad erhitzen, die Zwie-
beln zugeben und darin goldbraun rosten. Mit einer Siebkelle herausnehmen und iiber die ge-
riebenen Kartoffeln verteilen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In den vorgeheizten Ofen geben
und ca. 20 Minuten bis die Kartoffeln eine goldbraune Kruste haben.

Das gegarte Fleisch aus dem Briter nehmen, den Bratensaft absieben und in einem Topf zu
einer simigen Sofle einkochen und abschmecken.

Zum Anrichten den Tafelspitz aufschneiden. Etwas Sauce auf die Teller geben, darauf das Fleisch
anrichten und Apfel-Meerrettich darauf geben. Die Kartoffeln dazu servieren.

Rainer Klutsch am 07. November 2016
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Pastrami- Avocado-Sandwich

Fiir 2 Personen

1 Salatherz 3 Bio-Limette 100 g gerostete, eingel. Paprikaschoten
2 kleine, reife Avocados Salz, Pfeffer 50 g Schmand
1 TL milder Senf Rauchol 2 Mini-Fladenbrote

80-100 g Pastrami in Scheiben

Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Salatherz putzen, waschen und abtropfen lassen. Limette heil waschen, trocken reiben und die
Schale fein abreiben. Limette auspressen.

Paprika abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Avocados in der Mitte bis zum Kern durch-
schneiden, dann die Hélften vorsichtig auseinander klappen. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel
aus den Schalen 16sen und in eine kleine Schiissel geben.

Avocadofleisch mit einer Gabel fein zerkleinern. Dabei etwas Limettensaft, Salz und Pfeffer zu-
geben und alles zu einer feinen Creme vermischen.

Schmand mit Senf, Rauchol, etwas Limettenschale, Salz und Pfeffer verriihren.
Mini-Fladenbrot im heilen Ofen nach Packungsanleitung kurz résten. Brot auf einem Kuchen-
gitter dann kurz abkiihlen lassen, waagerecht aufschneiden.

Die unteren Brothélften mit Avocado-Creme bestreichen. Paprika und Salatblétter darauf vertei-
len. Die oberen Hélften mit je 1 EL Senf-Schmand-Creéme bestreichen und mit Pastrami belegen.
Dann vorsichtig zusammenklappen, etwas zusammendriicken und anrichten.

Frank Buchholz am 15. August 2016
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Rinder-Roulade mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

4 Rouladen vom Rind Salz, Pfeffer 1 EL scharfer Senf

8 Scheiben Speck, diinn 4 Essiggurken 350 g Rostgemiise

2 EL Pflanzenol 1 EL Tomatenmark 150 ml Rotwein

1 EL Mehl 500 ml brauner Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe 10 Pfefferkorner evtl. 1 TL Speisestérke
Fiir die Bratkartoffeln:

800 g Kartoffeln 4 EL Butterschmalz Salz

Das Rouladenfleisch zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel plattieren, dann mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Auf einer Seite die Fleischscheiben mit Senf bestreichen. Darauf jeweils 2
Speckscheiben der Linge nach darauf legen. Die Gurken ldngs in Scheiben schneiden und auf den
Speck geben. Die Fleischscheiben aufrollen und mit einer Rouladennadel oder einem Holzspief3
feststecken.

Das Rostgemiise putzen, evtl. schilen und in Wiirfel schneiden. Das Ol in einer tiefen Pfanne
oder einem Schmortopf erhitzen. Die Rouladen darin von allen Seiten goldbraun anbraten, her-
ausnehmen und das Rostgemiise in die Pfanne geben. Unter stéindigem Riihren anbraten, bis es
leicht Farbe angenommen hat.

Das Tomatenmark zugeben. Mit 75 ml Wein abloschen und diesen komplett einkochen lassen.
Dann mit dem restlichen Wein abléschen und diesen ebenfalls einkochen lassen. Mit Mehl be-
stduben und unterrithren. Dann den Fond hinzugieflen.

Lorbeerblatt, geschélte Knoblauchzehe und Pfefferkérner zugeben, alles einmal aufkochen, dann
die Temperatur reduzieren und die Rouladen wieder einlegen. Zugedeckt bei geringer Hitze auf
dem Herd die Rouladen ca. 90 Minuten weich schmoren.

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln kochen, schilen, auskiihlen lassen.

Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. In einer beschichteten Pfanne, noch besser wire eine
Eisenpfanne, Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelscheiben darin goldbraun schwenken (bei
zu langem Bréunen werden die Bratkartoffeln trocken und hart). Mit Salz wiirzen.

Die weich geschmorten Rouladen aus der Sauce nehmen, die Sauce passieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Evtl. mit etwas Stirke binden, dafiir die Stirke mit 1 EL Wasser verriihren
und mit der Sauce aufkochen.

Rouladen mit der Sauce anrichten. Dazu die Bratkartoffeln reichen.

Otto Koch am 10. November 2016
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Rinder-Riicken-Streifen mit Salatmix und Balsamico

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

4 Stiicke Rinderriicken & 150 g = Salz, Pfeffer 1 Stiick Ingwer (ca. 6 cm)
1 Bio-Zitrone 40 g Butter

Fiir das Dressing:

45 ml Balsamico-Essig 50 ml Olivensl 50 ml Mineralwasser

1 TL Senf 1-2 EL Rohrzucker Salz

120 g Blattsalat-Mischung

Die Fleischstiicke in je 5 Scheiben schneiden, mit Kiichenpapier trocken tupfen. Fleischscheiben
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ingwer schiilen und fein hacken. Zitrone heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abrei-
ben.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Fleischscheiben darin von beiden Seiten anbraten. 5 g Ingwer
zugeben und mit braten. Halfte Zitronenschale zugeben und unterschwenken

Fiir das Dressing iibrige Zitronenschale, Balsamico, Ol, Mineralwasser, Senf, Rohrzucker und
etwas Salz griindlich zu einer Vinaigrette verquirlen.

Salate, bzw. Wiesenkrauter verlesen, abbrausen und trocken schleudern. Salat auf 4 Teller ver-
teilen, dann die Rinderriickenscheiben dazu legen und das Dressing iiber den Salat tréufeln.

Simon Tress am 12. September 2016
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T-Bone-Steaks vom Grill mit griinem Tomaten-Confit

Fiir 4 Personen
Fiir das Confit:

1 kg griine Tomaten 200 g Schalotten 3 EL Olivenol
100 ml Sherryessig 1 TL Koriandersamen 1 Bio-Zitrone

60 g Zucker 4 Lorbeerblédtter 1 TL Meersalz
Cayennepfeffer

Fiir das Fleisch:
2 T-Bone-Steaks (& 700 g) 4 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
4 Zweige Salbei Meersalz, Pfeffer

Tomaten putzen, waschen, trocken reiben und sechsteln. Schalotten schéilen und in Wiirfel schnei-
den.

Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Mit Sherryessig
abloschen. Tomaten zugeben. Koriander morsern. Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in
sehr feine Scheiben schneiden.

Koriander, Zitrone, Zucker und Lorbeer zufiigen. Alles offen zu einem sédmigen Confit einkochen.
Mit Salz und Cayennepfeffer nachwiirzen. Abkiihlen lassen.

Das Fleisch trocken tupfen. Die dicken Fettriander mit einem scharfen Messer sehr fein einschnei-
den, dabei auf keinen Fall ins Fleisch schneiden.

Rosmarin, Thymian und Salbei kalt abbrausen und trocken schiitteln. Rosmarinnadeln von den
Zweigen streifen. Thymian und Salbeibldttchen von den Stielen zupfen. Kriuter fein hacken.
Steaks und Krauter in einen grofien Gefrierbeutel fiillen, kréftig durchkneten. Im Kiihlschrank,
am besten iiber Nacht, durchziehen lassen.

Fleisch etwa 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Einen Spezial-
Hochtemperatur-Grill mit Oberhitze bis zu 800 Grad (Beefer) oder klassischen Holzkohle-, bzw.
Gasgrill bestmoglich fiir direktes Grillen auf hohe Temperatur vorheizen.

Das Fleisch aus dem Beutel nehmen. Die Krauter abstreifen, da sie auf dem Grill verbrennen
wiirden. Fleisch mit etwas Salz wiirzen.

Das Fleisch nach Anleitung im Beefer unter Wenden je Seite kurz grillen. Oder Steaks bei starker
Hitze direkt iiber der Glut von jeder Seite etwa 7 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 46
bis maximal 50 Grad garen. Dabei nur einmal mit einer Grillzange wenden. Fleisch dann vom
Grill ziehen, mit Alufolie bedeckt ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Fleisch dann auf dem Grill bei starker Hitze je Seite nochmals ca. 30 Sekunden grillen. Fleisch
vom Knochen 16sen, aufschneiden und mit Pfeffer und ggf. noch etwas Salz wiirzen. Mit dem
Confit und nach Belieben Baguette und Blattsalat anrichten.

Frank Buchholz am 04. Juli 2016
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Salat aus alten Tomaten-Sorten mit Burrata

Fiir 4 Personen

1 kleines Baguette ca. 120 ml Olivendl 16 versch. Freiland-Tomaten
16 versch. Cherry-Strauchtomaten Salz, Pfeffer 1-2 Zweige Rosmarin

1-2 Zweige Thymian 30 g Pinienkerne 1 Bund Basilikum

25 ml heller Balsamicoessig 25 g geriebener Parmesan ca. 400 g Burrata

Zucker, Chiliflocken

Ofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Das Baguette in kleine Wiirfel schneiden. Auf einem Backblech verteilen und mit etwas Olivenol
betridufeln.

Baguettewdirfel im heiflen Backofen etwa 20 Minuten knusprig rosten. Herausnehmen und aus-
kiihlen lassen.

Inzwischen Tomaten waschen, trocken reiben, ggf. grofle, griine Stielansitze ausschneiden. Die
groflen, fleischigen Sorten in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf einem Backblech vertei-
len.

Ubrige Tomatensorten je nach Gréfle in unterschiedliche Stiicke schneiden und ebenfalls auf dem
Blech verteilen.

1 EL Olivendl {iber die Tomaten traufeln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Rosmarin und Thymi-
an darauf verteilen. Tomaten fiir einige Minuten im heiflen Ofen erwérmen, bzw. kurz schmoren.
Pinienkerne in einer Pfanne anrdsten, auskiihlen lassen. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln
und abzupfen. Ca. 8-12 Bliitter beiseite legen. Ubriges Basilikum, 20 g Pinienkerne, ca. 50 ml
Olivendl und Parmesan zu einem Pesto mixen, abschmecken.

Ca. 1 EL Olivenol, Balsamicoessig, Salz, Pfeffer und Zucker zu einer Vinaigrette verrithren. Rest
Basilikum in feine Julienne schneiden und unter die Vinaigrette riihren.

Vier Teller mit den groflen Tomatenscheiben auslegen. Die anderen Tomatensorten und Sud, der
sich beim Garen gesammelt hat, darauf anrichten. Pesto tibertraufeln und die restlichen Pinien-
kerne iiberstreuen.

Burrata in Stiicke zupfen und mit dem Tomatensalat anrichten. Etwas Olivensl, Salz und Chiliflo-
cken iibertraufeln. Basilikumvinaigrette vor dem Servieren iiber den Salat tréufeln. Die knusp-
rigen Baguettewiirfel dazu reichen.

Karlheinz Hauser am 23. August 2016
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Wilder Tomaten-Brot-Salat mit gebackenem Mais

Fiir 4 Personen

Fiir den Mais:

4 Kolben Gemiisemais 1 EL Ahornsirup 3 EL dunkle Sojasauce
1 EL neutrales, pflanzliches Ol

Fiir den Salat:

400 g wilde Tomaten 4 Handvoll junger Spinat 100 g Wildkrautersalat
3 EL Kresse 400 g Bauernmischbrot 1 EL Pflanzenol

1 rote Zwiebel

Fiir das Dressing:

% Bund Zitronenthymian 1 TL Salz 3 EL Aceto balsamico

6 EL natives Olivendl extra 1 TL mittelscharfer Senf 4 TL Zucker

auflerdem:

Meersalz schwarzer Pfeffer 1 Handvoll essbare Bliiten

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen (Gasherd: Stufe 2-3).

Maiskolben putzen, die Enden ggf. abschneiden und die Kolben jeweils dritteln. Ahornsirup,
Shoyusauce und das Ol gut mischen und den Mais mit der Hélfte der Marinade rundherum ein-
streichen. Maisstiicke in eine feuerfeste Form geben. Im heiflen Ofen ca. 20 Minuten goldbraun
braten. Nach ca. 15 Minuten mit der {ibrigen Marinade einpinseln und fertig garen.

In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, trocken reiben und putzen. Tomaten in Scheiben
schneiden. Spinat, Krduter und Kresse verlesen, ggf. zerzupfen und zu den Tomaten geben.
Das Brot in ca. 1 cm diinne Scheiben, dann in mundgerechte Stiicke schneiden. 1 EL Pflanzenol
in einer Pfanne erhitzen, die Brotstiicke darin goldbraun anbraten. Die Zwiebel schéilen und in
sehr feine Scheiben schneiden.

Fiir das Dressing Thymian fein hacken. Ubrige Dressingzutaten verquirlen, Thymian untermi-
schen. Tomaten-Krauter-Mischung unterheben. Tomatensalat auf vier Teller verteilen. Zwiebel-
ringe und Brot darauf verteilen. Mit Mais und Bliiten anrichten. Kurz vor dem Servieren etwas
Fleur de Sel und Pfeffer iiberstreuen.

Nicole Just am 29. August 2016
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Filet vom Iberico-Schwein mit karamellisiertem WeiSkohl

Fiir 4 Personen

800 g Weilkohl 4 EL Butter 1 EL Zucker

1 EL Kiimmel Salz, Pfeffer 200 ml Weif3bier
800 g Filet, Iberico Schwein 1 EL Pflanzendl 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 150 ml Bratensauce

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Vom Kohl die unschénen, dufleren Blétter entfernen, den Kohl vierteln und den Strunk entfer-
nen. Kohl in feine Streifen schneiden oder hobeln.

In einem Topf 2 EL Butter zerlassen und den fein geschnittenen Kohl darin leicht anschwitzen.
Mit Zucker bestéduben und leicht karamellisieren lassen. Den Kiimmel leicht zerstoflen und eben-
falls zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kohlstreifen mit dem Bier abléschen und den Kohl bei milder Hitze gar kochen.

Das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien und mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Pflanzendl erhitzen und das Schweinefilet darin rundherum anbraten. Dann in
eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten weiter garen.

Den Backofen abschalten. Das Fleisch im ausgeschalteten Ofen ca. 6 Minuten ruhen lassen.
Kurz vor dem Servieren 2 EL Butter in einer Pfanne zerlassen, Rosmarin und Thymian einlegen
und das Fleisch darin schwenken. Mit Pfeffer wiirzen und in Medaillons schneiden.

Die Sauce in einem Topf erwérmen.

Das Kraut mittig auf den Tellern anrichten, darauf die Fleischscheiben setzen und etwas Sauce
angieflen. Dazu passen Semmelkno6del oder Spétzle.

Karlheinz Hauser am 13. Dezember 2016
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Schlachte-Platte im Bldatterteig

Fiir 4 Personen
Fiir die Teigtaschen:

500 g Spitzkohl 2 Schalotten 1 kleiner Apfel

1,5 EL Butter 40 ml Balsamico 100 ml Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian weifler Pfeffer

60 ml Rieslingsekt 1 TL Honig 4 Zweige Majoran

150 g Kasseler-Nacken 2 Blutwiirste im Naturdarm 2 Leberwiirste im Naturdarm
400 g Bléatterteig 2 Eigelb 2 EL Milch

40 g Speck, diinn 1 Zwiebel 1 EL Mehl

100 ml Frittierfett
Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 100 g Sauerkraut
30 ml Weilwein 200 ml Gefliigelbriihe 80 ml Sahne
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Kohl waschen, halbieren und den Strunk ausschneiden, dann Kohl in sehr feine Streifen schnei-
den oder hobeln. Schalotten schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Apfel schilen,
das Kerngehéuse entfernen und in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf 1 EL Butter er-
hitzen, Schalotten und Apfelscheiben darin farblos anschwitzen. Balsamico zugeben und diesen
etwas einkochen lassen, dann Gefliigelfond angieflen und aufkochen. Kohlstreifen in den kochen-
den Ansatz geben und leicht salzen. Lorbeerblatt, Thymian und etwas Pfeffer zugeben und alles
zugedeckt ca. 10 Minuten leicht kocheln lassen. Dann den Sekt aufgielen, weitere 10 Minuten
kochen. Zuletzt Honig und 1 TL Butter untermischen und das Kraut abschmecken. Majoran
abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Kasseler in diinne (2 mm) Spalten
schneiden. Von Blut und Leberwurst den Darm entfernen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.
Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Blitterteig diinn ausrollen und in
4 Rechtecke von 16 x30 cm schneiden. In die Mitte der Teigstiicke etwas Kraut, darauf Blut-,
Leberwurst und Kasseler legen. Mit etwas Kraut bedecken und mit frischem Majoran bestreuen.
Figelbe mit Milch verquirlen. Die Seitenréinder des Blédtterteigs mit verquirltem Eigelb bestrei-
chen, iiberschlagen und zu einem P#ckchen verschlieflen. Mit der Verschlussnaht nach unten die
Péackchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Oberfliche der Teigpéckchen
komplett mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 12-15 Minuten goldbraun backen.
In der Zwischenzeit fiir die Sauce Schalotte schéilen und fein schneiden. Hélfte der Butter in
einem Topf erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Sauerkraut zugeben, mit Weilwein
abloschen und diesen etwas einkochen lassen. Dann Gefliigelbriihe angieflen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen. Die Sahne hinzufiigen, einmal aufkochen.

Die Sauce fein piirieren und durch ein Sieb passieren. Rest Butter unterrithren und mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Eine Pfanne erhitzen und die Speckscheiben darin knusprig
braten. Zwiebel schilen, halbieren, in feine Streifen schneiden , Mehl dariiber streuen und gut
mischen. In einer tiefen Pfanne Frittierfett erhitzen und die Zwiebelstreifen darin knusprig aus-
braten. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Blatterteigtaschen
auf Tellern anrichten, aufschneiden, die Sauce angieflen, Speck und Zwiebeln obenauf geben und
servieren.

Jorg Sackmann am 11. Oktober 2016
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Schweine-Kotelett mit zweierlei Bohnen und Bier-Kiimmel-Jus

Fiir 4 Personen
Fiir die Bohnen:

500 g frische dicke Bohnen Salz, Pfeffer 500 g feine griine Bohnen
4 Strauchtomaten 3-4 Zweige Bohnenkraut 1 EL Butter

Fiir das Fleisch:

4 Koteletts a 250-280 g Meersalz, Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

Fiir den Kartoffel-Zitronenstampf:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz, Pfeffer 100 g Butter

1 Bio-Zitrone 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Jus:

1 Flasche dunkles Bier 20 g Kiimmel 1 1 dunkle Bratensauce

Bohnenkerne auslosen, in kochendem Salzwasser blanchieren. Abschrecken und aus den Hiilsen
driicken. Griine Bohnen putzen, in 2 cm Stiicke schneiden. In kochendem Salzwasser 3-4 Minuten
blanchieren, abschrecken. Tomaten iiberbriithen, abschrecken, abziehen und entkernen. Frucht-
fleisch in feine Wiirfel schneiden. Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.
Inzwischen Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen.
Kotelettstrang putzen (Knochen frei setzen), mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einer
backofengeeigneten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Thymian und
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln. Zu den Koteletts in die Pfanne geben. Fleisch im heiflen
Ofen 8-10 Minuten garen, herausnehmen. Kotelettstiick in Alufolie gewickelt etwas ruhen lassen.
Kartoffeln schilen und in leicht gesalzenem Wasser garen. Kartoffeln abgielen und etwas aus-
ddmpfen lassen. Kartoffeln fein zerstampfen, dabei die Butter nach und nach untermischen.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abraspeln. Zitrone auspressen. Piiree
mit Zitronensaft abschmecken. Schnittlauch abbrausen, fein schneiden und zugeben. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Bier, Kiimmel und Bratensauce in einen Topf geben und kréftig wiirzig einkochen lassen.

1 EL Butter in einer Sauteuse erhitzen. Etwas Fond aufgieflen, kurz kécheln lassen. Bohnenkerne
und griine Bohnen darin erhitzen. Bohnenkraut und Tomatenwiirfel einschwenken.

1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin nochmals kurz nachbraten. Kotelettstrang
aufschneiden, mit schwarzem Pfeffer und Salz wiirzen. Sauce abschmecken. Fleisch mit Zitronen-
Kartoffelstampf, Bohnen und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 12. Juli 2016
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Schweine - Schnitzel mit Schwarzwdlder Schinken gefiillt

Fiir 2 Personen

Kartoffelsalat:
500 g Kartoffeln, festk. 1 kleine Zwiebel 250 ml kraftige Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 2 Msp Curry Salz, Pfeffer
1 EL Apfelessig 5 EL Sonnenblumendl
Schnitzel:
4 Sch Kastenweiflbrot 1 Sch Roggenbrot 2 doppelte Schweineschnitzel
Pfeffer 4 Sch. Schwarzwélder Schinken 2 Scheiben Bergkise, diinn
2 EL Mehl 1 Ei 4 EL Butterschmalz

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen, abbiirsten und in einem Topf mit Wasser weich kochen, dann abschiitten
und etwas abkiihlen lassen.

Kartoffeln schéilen und mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und
sehr fein schneiden. Die Fleischbriithe aufkochen. Kartoffeln und Zwiebel in eine Schiissel geben,
Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der heiBen Fleischbrithe iibergieBen.
Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe Stunde stehen lassen und dann nochmals ab-
schmecken und nachwiirzen.

Schnitzel:

Das Brot in einem Cutter oder auf einer Reibe zu sehr feinen Broseln mahlen oder reiben.

Die Schnitzel einschneiden, diinn plattieren und mit Pfeffer wiirzen, nur leicht salzen. Mit
Schinken- und Kisescheiben fiillen und die Schnitzel fest zusammendriicken.

Gefiillte Schnitzel zuerst in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Brotbroseln
wenden und diese etwas andriicken.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel bei mé8iger Hitze goldbraun von jeder
Seite ca. 3 Minuten braten.

Schnitzel mit dem Kartoffelsalat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 24. November 2016
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Spanferkel-Bauch mit Semmelknddeln und Wirsing-Salat

Fiir 4 Personen

1 kleiner Wirsing (ca. 500 g) Salz 1 Zwiebel

1 TL scharfer Senf Pfeffer, Paprikapulver edelsiil  Essig

Olivenol 800 g Spanferkelbauch Paprikapulver, edelsiif3
500 ml dunkles Bier 4 Semmelknodel vom Vortag 2 EL Butter

1 Bund glatte Petersilie 200 ml brauner Kalbsfond

Wirsing putzen, abbrausen, abtropfen lassen. Kohlkopf vierteln, den Strunk ausschneiden. Wir-
sing in sehr feine Streifen schneiden. Kohl mit etwas Salz mischen und durchkneten.

Zwiebel schilen. Zwiebel halbieren. 1 Halfte fein wiirfeln und unter den Kohl mischen. Senf, 1
Prise Salz, Pfeffer, Essig und Ol zu einem Dressing verquirlen. Wirsing und Dressing gut vermi-
schen und ziehen lassen.

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft:

180 Grad/Gasherd: Stufe 3). Den Spanferkelbauch kalt abbrausen, trocken tupfen. Fleisch und
Schwarte mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver einreiben.

In einen kleinen Briter (Bratreine) das Bier und die gleiche Menge Wasser angielen. Das Fleisch
mit der Schwarte nach unten einlegen und in den Backofen schieben, etwa 30—40 Minuten garen,
bis das Fleisch gut brdunt ist und die Schwarte im kochendem Sud weichgekocht ist.

Dann das Fleisch herausnehmen. Ofentemperatur auf 240 Grad erhthen (Umluft:

220 Grad/Gasherd: Stufe 4). Die Schwarte des Spanferkelbauch rautenférmig einschneiden und
nachwiirzen. Fleisch mit der Schwarte nach oben auf ein Backofengitter geben und im Ofen
weiter rosten, bis die Schwarte krustig aufgegangen ist.

Inzwischen die Semmelknédel in Scheiben schneiden. Ubrige Zwiebel fein schneiden. Butter in
einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knédelscheiben darin goldbraun anbraten. Petersilie abbrau-
sen, trocken schiitteln und hacken.

Das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Biersud und den braunen Fond in einen Topf geben
und kriftig einkochen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie unter die Knoddelscheiben mischen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Wirsingsalat nochmals abschmecken. Das Fleisch aufschneiden. Mit Semmelknédeln und
dem Wirsingsalat anrichten.

Otto Koch am 01. September 2016
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Barbecue-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

4 Fleischtomaten 1 EL Sonnenblumendl 1 EL Tomatenmark
6 EL brauner Zucker 6 EL Honig 1 TL Paprikapulver
1 TL Chilipulver 1/2 TL Senfpulver 3 EL Apfelessig

3 TL Worchestershiresauce Salz, Riduchersalz

Zwiebel und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chilischote abspiilen, trocken schiitteln,
der Liange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Fleischto-
maten waschen, den Strunkansatz ausschneiden und die Tomaten grob wiirfeln . In einem Topf
Sonnenblumendl erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Chili darin anschwitzen, Tomatenmark zu-
geben und anbraten. Dann die Tomaten zugeben. Zucker und Honig untermischen, mit Paprika-,
Chili-und Senfpulver wiirzen. Apfelessig und Worchestershiresauce zufiigen und alles ca. 15 Mi-
nuten kocheln lassen. Dann piirieren und die Sauce durch ein Sieb passieren. Mit Salz und
Rauchsalz abschmecken.

Jacqueline Amirfallah am 21. September 2016
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Gulasch-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Zwiebel 1 EL Butterschmalz 600 g Rindfleisch (Schulter)
Salz 2 EL Paprikapulver, rosenscharf 1 EL Tomatenmark

11 Fleischbrithe 3 Kartoffeln, festk. 1 rote Paprika

1 griine Paprika 1 Chilischote 2 EL Olivenol

60 g saure Sahne

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf Butterschmalz erhitzen, die Zwiebeln darin anbraten.

Das Rindfleisch in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden, mit braten. Mit Salz und Paprika wiirzen.
Tomatenmark zugeben und kurz mit rosten. Mit der Briihe auffiillen und kochen.

Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und mitkochen bis alles weich ist.

Die Paprika putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Chilischote entkernen und sehr fein
wiirfeln. Ol in einer Pfanne erhitzen, Paprikawiirfel anbraten, Chili zugeben und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die angebratenen Paprikawdiirfel zur Suppe geben, nochmal abschmecken und in vorgewirmte
Teller fiillen. Mit einem Loffel saurer Sahne garnieren. Dazu passt Baguette.

Vincent Klink am 29. Dezember 2016

Kastanien-Suppe mit Krduter-Schnecken

Fiir 4 Personen

500 g Maronen, geschélt und gekocht 350 ml Sahne 350 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 12 Schnecken 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch 1 Bund Kerbel 1 Knoblauchzehe

150 g Butter dénisches Réuchersalz

Maronen mit Sahne und Briihe in einen Topf geben und aufkochen. Dann mit einem Piirierstab
fein piirieren. Die Maronen sollten sehr weich gekocht sein, damit sie sich gut piirieren lassen. Es
sollten keine Stiickchen mehr in der Suppe sein. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Schnecken abtropfen lassen. Die Kréuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Knoblauch schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne bei mittlerer Hitze Butter zerlassen. Knoblauch und die Krauter zugeben. Die
Schnecken in der Kréauterbutter warm schwenken.

Je 3 Schnecken in tiefen Tellern anrichten, die Suppe angieflen. Etwas Krauterbutter aus der
Pfanne dariiber traufeln, 1 Prise (sehr wenig) Réuchersalz dariiber streuen und servieren.
Tipp:

Anstatt den Schnecken kann man auch geschélte und gekochte Maronen als Einlage verwenden.
Dazu die Maronen etwas klein schneiden und in der Krduterbutter rosten, dann als Suppeneinlage
servieren.

Martina Kémpel am 14. Dezember 2016
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Kichererbsen-Eintopf mit Lamm-Hackbadllchen

Fiir 4 Personen

300 g Kichererbsen 1 kleine Kartoffel 2 Zwiebeln

1 rote Chilischote 4 EL Olivendl 1 EL Tomatenmark
Kreuzkiimmel, gemahlen 2-3 getrocknete Limetten 11 Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 griine Paprika
300 g Lammfleisch Kurkuma

Die Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Die Kartoffel in einem Topf weichkochen, abschiitten und abkiihlen lassen.

Die eingeweichten Kichererbsen, in einem Topf mit reichlich Wasser ca. 1 Stunde kochen, bis sie
weich sind. Dann abgielen und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Chilischote halbieren
die Kerne ausstreichen, das Fruchtfleisch fein schneiden.

In einem Topf mit 2 EL Olivendl die Zwiebel anbraten, Tomatenmark, Kreuzkiimmel und Chili
zugeben und mit Brithe aufgieflen. Die Loomi anstechen und mit den gekochten Kichererbsen
mit in den Topf geben, etwas Salz und Pfeffer wiirzen und kécheln lassen.
Friihlingszwiebellauch putzen und fein schneiden, weiflen Teil und griinen Teil trennen. Die
Paprikaschote halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch fein schneiden.

Lammfleisch in Wiirfel schneiden und durch den Fleischwolf drehen. Die gekochte Kartoffel
schélen und ebenfalls durch den Fleischwolf drehen.

Lammbhack, Kartoffel, 3 EL weilen Friihlingslauch, etwas Salz, Pfeffer und Kurkuma wiirzen.
Aus der Masse kleine Billchen von ca. 2 cm Durchmesser formen. In einer Pfanne mit 2 EL
Olivenol die Béllchen anbraten.

Wenn sie fast gar sind, restlichen Zwiebellauch und die fein geschnittene Paprikaschote zugeben
und mit braten, mit Salz abschmecken. Wenn alles fertig gebraten ist, die Béllchen mit Paprika
unter den Kichererbseneintopf mischen und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 02. November 2016
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Apfel-Walnuss-Karamell-Kuchen

Fiir ca. 12 Kuchenstiicke:
Fiir den Teig:

300 ml Pflanzenol 300 g Zucker 3 Eier
280 g Mehl 1 TL Natron 3/4 TL Salz
100 g Haferflocken 1 TL Zimt 3 Apfel

100 g Walnusskerne
Fiir die Creme:
500 g Frischkése 125 g weiche Butter 125 ml Karamellsauce, abgekiihlt

Ofen auf 190 Grad vorheizen. Zwei runde Backformen (24 cm) ausbuttern.

Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer das Ol und den Zucker cremig schlagen, bis
die Masse leicht und fluffig ist. Die Eier dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen. Mit einem
Holzloffel oder einem Gummispachtel sanft Mehl, Haferflocken, Zimt, Natron und Salz unter-
rithren, bis gerade so ein Teig entsteht.

Apfel schilen, entkernen und grob raspeln. Niisse zerkleinern. Apfel und Niisse unterheben.
Den Teig gleichmiiflig auf die vorbereiteten Backformen verteilen und etwa 35-40 Minuten ba-
cken.

Fiir die Fiillung mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer den Frischkéise mit der Butter
verschlagen, bis die Masse glatt ist. Die erkaltete Karamellsauce dazugeben. Wenn die Masse
warm oder diinn wirkt, fiir 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen.

Mit einem Zahnstocher den Gartest beim gebackenen Kuchen machen: Bleibt kein Teig am
Zahnstocher kleben, ist der Kuchen fertig. Bevor der Kuchen aus der Form genommen wird, ca.
10 Minuten auf einem Kuchengitter ruhen lassen, dann aus der Form herausnehmen und ganz
auskiihlen lassen.

Zur Fertigstellung einen Kuchen auf eine Platte legen, darauf achten, dass die Oberfldche eben-
méfig flach ist Etwas Fiillung auf der Oberfliche des Kuchens verteilen und den zweiten Kuchen
daraufsetzen. Darauf achten, dass der zweite Kuchen mittig sitzt. Dann die Fiillung auf den
Seiten der Torte und auf der Oberseite verstreichen. Nach Belieben , kann die Torte zusétzlich
mit Karamellsauce betrdufelt und mit Walnussstiickchen verziert werden.

Zusatzrezept Karamellsauce

200 g Zucker, 90 g Butter, 125 g Sahne

Den Zucker in einen sauberen hohen Topf geben (ca. 3 Liter Fassungvermoégen mit dickem Bo-
den). Bei mittlerer Temperatur den Zucker zergehen lassen. Nicht rithren, nur im Auge behalten!
Wenn der Zucker zu schmelzen beginnt, riitteln Sie den Topf ein wenig hin und her, um sicher-
zustellen, dass der Zucker gleichméflig schmilzt.

Sobald der Zucker ganz geschmolzen und hellbraun ist (aufpassen, dass er nicht anbrennt!), die
Temperatur reduzieren und mit dem Schneebesen die Butter hinein riihren.

Sobald die Butter geschmolzen ist, den Topf vom Herd nehmen, ein paar Sekunden warten und
dann langsam die Sahne hineingieflen. Sobald die Sahne mit Butter und Zucker in Kontakt
kommt, fingt die Mischung an zu blubbern. Die Karamellsauce ist fertig!

Etwas abkiihlen lassen, oder in einen anderen Behilter umfiillen, in dem sie dann abgekiihlt in
den Kiihlschrank wandert. Dort hélt sie sich mehrere Wochen.

Cynthia Barcomi am 30. September 2016
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Chicorée mit Ziegenkdse Pilzen und Tomaten-Sabayon

Fiir 4 Personen

Chicorée:

4 weifle Chicorée 4 EL Pflanzenol 400 ml Sherry

1 roter Chicorée 8 Shiitakepilze Salz, Pfeffer

1 EL kalte gesalzene Butter 80 g Ziegenfrischkése 4 getr. Tomatenhilften in Ol
1 EL gerostete Salzmandeln 2 EL Olivenol

Tomatensabayon:

50 g gesalzene Butter 3 Eigelb 1 Ei

200 ml Cidre 1 EL Ketchup 1 EL Tomatenmark

Salz, Piment-d‘Espelette gerduchertes Paprikapulver

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Weiflen Chicorée abwaschen, abtrocknen und halbieren. In einer backofengeeigneten Schmor-
pfanne oder Topf die Hilfte vom Ol erhitzen und die Chicoréehilften mit den Schnittfliichen
nach unten goldbraun anbraten. Anschlieffend herausnehmen und gut salzen.

Den Sherry in die Schmorpfanne geben, aufkochen lassen, dann wieder Chicorée mit der Schnitt-
fliche nach unten einlegen und zugedeckt im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten schmoren.
In der Zwischenzeit roten Chicorée in feine Streifen schneiden, diese in warmen Wasser waschen,
gut abtropfen lassen und bis kurz vor dem Anrichten zur Seite stellen.

Pilze putzen, in Scheiben schneiden. In einer Pfanne das restliche Ol erhitzen und die Pilze darin
kréftig anbraten, leicht salzen und auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Den Chicorée anschlieflend aus dem Fond nehmen und auf einem Kiichentuch trocken. Dann in
eine Auflaufform geben.

Den Schmorfond im Topf solange einkochen, bis ein intensiver Geschmack entsteht. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und zum Schluss die fein gewiirfelte kalte Butter mit einem Stabmixer
einmixen.

Den Ziegenkise grob zerbroseln, die eingelegten Tomaten fein wiirfeln und beides mit den Pilzen
auf den Chicoréehélften verteilen.

Fiir die Sabayon die Butter langsam braunen. Die Eigelbe, das Ei und den Cidre in eine Me-
tallschiissel geben und auf einem nicht zu heiflen Wasserbad langsam mit einem Schneebesen
aufschlagen. Wenn die Masse gut bindet, die abgekiihlte braune Butter langsam unterriihren
sowie Ketchup und Tomatenmark. Die Sabayon mit Salz, Piment d’Espelette und Paprikapulver
abschmecken.

Den Backofen auf 200 Grad Oberhitze vorheizen oder die Grillschlange einschalten.

Die Sabayon auf den Chicoréehélften verteilen und im Ofen gratinieren.

Die Salzmandeln grob hacken. Gratinierten Chicorée auf Tellern anrichten. Die roten Chicorée-
streifen mit etwas Oliventl und Salz marinieren. Diese dann auf dem gratinierten Chicorée
anrichten und die Salzmandeln dariiber streuen. Die Sherry-Butter-Sauce gut aufschdumen und
um den Chicorée angieflen.

Michael Kempf am 30. Dezember 2016
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EiweiBbrot mit Linsen-Aufstrich

Fiir 1 Brot, ca.1,4 kg:
Fiir das Brot:

100 g Gerstenkorner 100 g Roggenmehl (Type 1150) 30 g frische Hefe

1 EL Honig 300 ml Buttermilch 75 g Natursauerteig
300 g Sojamehl 150 g Haferkleie 50 g StiBlupinenmehl
2 TL Salz

Fiir den Aufstrich:

200 g rote Linsen 50 ml Kokosmilch 1 EL Kokosol

50 g SiiBlupinenschrot 1 TL Currypulver 1 Prise Zimtpulver

3 TL Kreuzkiimmel, gemahlen Saft von einer 3 Limette Salz, Pfeffer

Am Vortag die Gerstenkorner in reichlich Wasser iiber Nacht (am besten 24 Stunden) einwei-
chen.

Am nichsten Tag das Roggenmehl in eine grofie Schiissel geben und eine Mulde hineindriicken.
Die Hefe zerbrockeln und mit dem Honig in die Mulde geben.

Die Buttermilch in einem Topf auf etwa 50 Grad erwédrmen. Zu der Mehlmischung geben und
alles zu einem glatten Vorteig verrithren. Den Vorteig mit einem Kiichentuch zugedeckt an einem
warmen Ort etwa 15 Minuten gehen lassen.

Zum Vorteig den Sauerteig, das Sojamehl, die Haferkleie, das Lupinenmehl, das Salz sowie 300
ml Wasser dazugeben und alles zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt weitere 30
Minuten gehen lassen.

Fine Kastenform ca. 30 cm mit Backpapier auslegen, den Teig darin verteilen und nochmals
zugedeckt 30 Minuten gehen lassen.

Inzwischen den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Proteinbrot im
Ofen auf der mittleren Schiene 1 Stunden goldgelb backen.

Fiir den Aufstrich die Linsen auf einem Sieb griindlich mit kaltem Wasser waschen. In einem
Topf mit 400 ml Wasser zugedeckt bei schwacher Hitze 15 bis 20 Minuten garen. In ein Sieb
abgieflen.

Linsen mit Kokosmilch, Kokosol, Siilupinenschrot, Currypulver, Zimt, Kreuzkiimmel und Li-
mettensaft in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer fein piirieren. Nach Bedarf noch
etwas Wasser hinzufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Das ausgekiihlte Brot aufschneiden und mit dem Linsenaufstrich servieren.

Achim Sam am 14. November 2016
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Gefiillter gratinierter Kiirbis

Fiir 2 Personen

Kiirbis:

1 kleiner Muskatkiirbis 1 Zitrone Salz, Pfeffer

5 EL Olivenol 30 g Mandeln 200 g Schaftkése (Feta)
1 TL Honig 1-2 EL Hagebuttenmus 1 EL Amarettini-Kekse
3 Sténgel Basilikum

Salat:

1 Radicchio 1 Chicorée 1 Apfel

3 EL Apfelessig 1 TL Honig 1 TL Senf

5 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis abwaschen, halbieren und entkernen. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Die beiden Kiirbishélften jeweils mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Olivendl und etwas Zitro-
nensaft dariiber trdufeln, die Halften auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Ofen 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Schafskise zerbroseln.
Fiir den Salat Radicchio halbieren, den Strunk herausschneiden. Die Blédtter in ein grofles Sieb
geben, unter flieBendem Wasser waschen und trocken schleudern. Anschliefend in mundgerechte
Stiicke teilen und in eine Schiissel geben.

Chicoréeblitter abtrennen, waschen und abtropfen lassen, ebenfalls in mundgerechte Stiicke tei-
len und zum Radicchio geben.

Apfel waschen, das Kerngehéuse entfernen, wiirfeln, dann zum Salat geben.

Apfelessig, Honig, Senf , Olivenol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verrithren und den Salat
kurz vor dem Servieren damit marinieren.

Nach 20 Minuten Garzeit die Backofenhitze auf 200 Grad erhthen.

Mandeln und Schafskése auf den Kiirbishélften verteilen und nochmals ca. 10 Minuten in den
Ofen geben, bis der Kiirbis weich ist.

In der Zwischenzeit aus 2 EL Zitronensaft, 3 EL Olivenol, Hagenuttenmus und Honig eine Vi-
naigrette mit dem Piirierstab aufmixen, diese mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Amarettini zerbroseln. Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Die Vinaigrette iiber den gegarten Kiirbis geben, Amarettini dariiber streuen und mit Basilikum
garnieren, nochmal mit Pfeffer wiirzen. Kiirbis mit dem Salat servieren.

Tarik Rose am 21. Oktober 2016
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Gewiirzreis zu gerdstetem Paprika-Gemiise

Fiir 2 Personen
Fiir die Rostpaprika:

2—-3 rote Paprika 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

3 TL Kiimmel 1 TL Ingwerpulver

Fiir den Gewiirzreis:

1 Zwiebel 1 3 EL Butter 1/2 1 Gemiisebriihe (instant)
120 g Reis 50 g Mandelstifte 1 EL Rosinen

1 Msp gemahlener Kardamom 1 TL gemorserter Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
2 EL Weiflwein Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3).

Paprika waschen, trocken reiben, halbieren und putzen. Fruchtfleisch in etwa daumendicke Strei-
fen schneiden.

Fin Backblech mit Backpapier auslegen. Paprika darauf verteilen. 2 EL Olivendl iibertréaufeln.
Mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und Ingwer wiirzen. Paprika im heiflen Ofen ca. 30 Minuten schmoren.
Inzwischen Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden. 1 TL Butter in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebelwiirfel darin glasig andiinsten.

Gemiisebriihe zugeben, aufkochen. Reis abbrausen, in die Brithe geben. Alles kurz aufkochen,
dann 20 Minuten sacht garen.

Rest Butter in einer Pfanne erhitzen, die Mandelstifte darin goldbraun anrtsten. Auf einen Tel-
ler geben.

Rosinen heify abbrausen, abtropfen lassen. Mandeln, Gewiirze und Rosinen unter den Reis mi-
schen. Mit Wein verfeinern und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Paprika aus dem Ofen nehmen, abschmecken und mit dem Gewdiirzreis anrichten.

Vincent Klink am 25. August 2016
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Hokkaido-Kiirbis mit Passionsfrucht

Fiir 4 Personen

Kiirbis Chutney:

600 g Hokkaidokiirbis 100 g Zucker 100 ml weiler Balsamico
1 EL Tomatenmark Salz, Pfeffer 1 TL Curry

5 Kirschtomaten

Kiirbisschaum und Piiree:

400 g Hokkaidokiirbis 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

20 g Butter 20 ml Estragonessig 1 EL Tomatenmark
1 Msp. Curry 500 ml Gemiisebrithe 50 ml Weiflwein

2 EL Créme-fraiche 50 g Sahne Salz, Pfeffer, Muskat
3 Passionsfriichte 1 EL Puderzucker

Dekoration:

150 g Hokkadiokiirbis ca. 150 g Kokosfett Salz

1 Prise Curry

Den Kiirbis schiilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 1 — 2 cm dicke Rauten schnei-
den.

Zucker in einen Topf geben, erhitzen und den Zucker goldbraun karamellisieren, dann mit der
Hélfte des Balsamico abloschen. Kiirbisrauten dazugeben und bei méfiger Hitze die Fliissigkeit
einkochen.

Den restlichen Balsamico und das Tomatenmark dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Cur-
ry abschmecken. Wenn das Chutney eingedickt und nicht mehr fliissig ist, vom Herd nehmen,
Kirschtomaten unterheben.

Fiir den Kiirbisschaum Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Schalotten und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen und mit Estragonessig ab-
16schen. Knoblauch und Tomatenmark zugeben und mit anschwitzen.

Currypulver und Hokkaidokiirbis untermischen und mit Gemiisebriithe und Weifiwein auffiillen.
Kiirbis in der Fliissigkeit weich kochen lassen.

Créme fraiche und Sahne zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Alles mixen und
durch ein feines Haarsieb passieren. Das Piiree im Sieb fiir die Einlage aufheben.
Passionsfriichte halbieren und auskratzen. Das Mark mit etwas Puderzucker bestduben.

Fiir die Dekoration Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in 5 mm diinne
Stiicke schneiden. Das Kokosfett in einem Topf erhitzen und die Kiirbisstiicke darin frittieren.
Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Salz mit Curry vermischen, die frittierten
Kiirbisstiicke mit dem Currysalz wiirzen.

In einem tiefen Teller oder einer ausgehdhlten Kiirbishélfte das Kiirbischutney und Kiirbispiiree
anrichten. Kiirbisschaum in die Zwischenrdume geben. Passionsfruchtmark dariiber geben und
mit den Kiirbisstiicken bestreuen.

Jorg Sackmann am 27. Dezember 2016
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Humus mit 6ranatapfel und Fladenbrot

Fiir 4 Personen

Humus:

400 g Kichererbsen Salz 2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz 1/2 TL Kreuzkiimmel
1/2 TL Kurkuma 1/2 TL Paprikapulver 1/2 TL Fenchelsamen
2-3 EL Olivenol 1/2 TL Schwarzkiimmelol

Fladenbrot:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 350 ml Wasser

400 g Weizenmehl Type 405 150 g Weizenmehl Type 550 1 EL helles Sesamél

1 TL Salz 1 EL Olivendl 1 EL weifler Sesam
zusétzlich:

1/2 Bund Lauchzwiebeln 1 Granatapfel 2 Zitronen

1 Romanasalat 1/2 Bund Koriander 2 EL Olivenol
Schwarzkiimmel Sumach

Die Kichererbsen in einer Schiissel mit reichlich Wasser iiber Nacht einweichen.

Eingeweichte Kichererbsen abgiefien, abspiilen und in einem Topf mit gesalzenem Wasser ca. 1
Stunde weich kochen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Abtropfwasser auffangen.

In der Zwischenzeit fiir den Fladenbrotteig Hefe und Zucker in lauwarmen Wasser (ca. 25 Grad)
verrithren. Die beiden Mehle in eine separate Schiissel geben, mischen. Etwas von der Mehlmi-
schung zu der Wasser-Hefe-Mischung geben und zu einem Vorteig mischen.

Nach 10 Minuten den Vorteig, Sesam¢l und Salz zum restlichen Mehl geben und alles zu einem
glatten Teig verkneten. (Wenn der Teig zu feucht ist, noch etwas Mehl unterarbeiten.) Den Teig
in der Schiissel abgedeckt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 Portionen teilen, diese 5 Minuten gehen
lassen. Die Teigportionen zu 5mm starken runden Fladenbrote ausrollen oder driicken. Mit den
Fingerkuppen Locher in den Teig driicken und mit Olivendl bestreichen. Die Teigfladen auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen.
Die Zwiebeln und den Knoblauch schilen und wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen
und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Kreuzkiimmel, Kurkuma, Paprikapulver und
Fenchelsamen zugeben, kurz anrdsten, bis sie beginnen zu duften. Dann in einen Mixer geben,
die weich gekochten Kichererbsen (3 EL davon beiseite stellen fiir die Deko) hinzufiigen und fein
piirieren. Olivendl und Schwarzkiimmeldl angielen und gut unterrithren. Das Piiree mit Salz ab-
schmecken. Falls es zu fest ist etwas Kochfliissigkeit der Kichererbsen zugeben. Die gebackenen
Fladenbrote aus dem Ofen nehmen und mit Wasser bestreichen und den Sesam darauf geben.
Lauchzwiebeln putzen, waschen und sehr fein schneiden. Vom Granatapfel die Kerne auslésen.
Eine Zitrone in Achtel schneiden, von der anderen Zitrone den Saft auspressen. Den Salat wa-
schen und klein schneiden. Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Bléittchen abzupfen.
Salat mit Zitronensaft und 2 EL Olivendl marinieren, Koriander untermischen. Zum Anrichten
etwas Humus auf Teller aufstreichen, mit einem Loffel Rillen hineinziehen, mit Lauchzwiebeln,
Schwarzkiimmel, etwas Sumach und Granatapfelkernen bestreuen, Zitronenspalte anlegen. Den
Salat und das Brot dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. Dezember 2016
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Im Salzteig gegarter Fenchel mit Cidre-Sabayon

Fiir 4 Personen

Fiir den Fenchel:

4 Fenchelknollen je 1 Zweig Rosmarin und Thymian 100 g Eiweifl
3 kg feuchtes, graues Meersalz 4 mittelgrofie weifle Bio-Zwiebeln

Fiir die Sabayon:

1 Schalotte 31 Cidre 1 Lorbeerblatt
4 Pfefferkorner 50 g Butter 1 extrafrisches Ei
4 extrafrische Eigelb Salz, Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Fenchel putzen, das zarte Griin beiseite legen. Knollen waschen und trocken tupfen. Kriduter
abbrausen und trocken schiitteln.

Eiweif leicht verschlagen, das Salz griindlich untermischen. Ca. 1/3 Drittel der Salzmischung
flach auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen. Fenchel, die ungeschilten weiflen
Zwiebeln und die Kriuter auflegen und mit dem restlichen Salzteig gut umbhiillen. Eine ,,Soll-
bruchstelle“ mit dem Messerriicken eindriicken. Gemiise im heiflen Ofen ca. 50 Minuten garen.
Inzwischen Schalotte schilen und fein schneiden. Cidre, Schalotte, Lorbeer und Pfeffer auf 100
ml einkochen. Durch ein feines Sieb passieren. Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Die Butter sacht briunen. Reduktion, Ei und Eigelbe in einer grofien Schiissel iiber einem heiflen
Wasserbad verquirlen. Die Mischung dann hellcremig und luftig aufschlagen. Mixen und erhit-
zen, bis die Masse leicht andickt.

Die Schiissel vom Wasserbad nehmen. Die gebrdunte Butter langsam untermixen. Sabayon mit
Salz und 1 Spitzer Zitronensaft abschmecken.

Das Gemiise aus dem Ofen nehmen. Den Salzteig an der ,Sollbruchstelle vorsichtig 6ffnen und
den Salzdeckel abheben. Den Fenchel aus dem Salzbett heben. Die &ufleren Hiillen vom Fenchel
entfernen. Knollen halbieren. Die Zwiebeln schélen und vierteln.

Fenchelhilften und Zwiebeln auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Sabayon iiber das Gemiise
traufeln und nach Belieben mit Fenchelgriin garnieren.

Michael Kempf am 12. August 2016
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Kartoffel-Bohnen-Salat mit Knusper-Aubergine, Curry-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:
1 kg mittelgrofie Kartoffeln =~ 250 g griine Bohnen Salz

100 g Rauchertofu 5 EL Olivenol 1 rote Zwiebel

1 Bund Dill 1 Bund Petersilie 4 EL Apfelessig
2 TL Ahornsirup Pfeffer

Fiir die Auberginenfilets:

1 Aubergine ca. 350 g 2 EL Speisestérke 100 g Cornflakes
3 EL Kichererbsen-Mehl Salz 1 TL Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsiif 5 EL pflanzliche Sahne 4-5 EL Wasser

ca. 150 ml Pflanzencl

Fiir den Curry-Dip:

100 g Cashewmus 1 TL Currypulver 1/2 TL Tomatenmark
1 TL Ahornsirup Salz

Die Kartoffeln waschen und im Ganzen 45 Minuten kochen oder dampfen, bis die Knollen gar
sind. Die Bohnen putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser 5 Mi-
nuten blanchieren. Danach mit kaltem Wasser abschrecken. Das Blanchierwasser aufbewahren.
Den Réuchertofu in sehr kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen und darin
die Tofuwiirfel rundherum knusprig anbraten.

Die Zwiebel schilen und sehr fein wiirfeln. Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein
hacken. Die gegarten Kartoffeln noch lauwarm pellen, in ca. 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden und
mit den griinen Bohnen, Zwiebel- und Tofuwiirfeln sowie den Krautern mischen. Aus dem {ibri-
gen Ol, dem Essig, Ahornsirup, etwas Salz und Pfeffer eine Vinaigrette anriihren und den Salat
damit marinieren. Den Kartoffelsalat zum Servieren im Kiihlschrank ziehen lassen.

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen (Ober-Unterhitze 160 Grad). Ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Die Aubergine waschen, putzen, an beiden Léngsseiten leicht begradigen und lings in 4 ca. 1,5-2
cm dicke Scheiben schneiden. Das Blanchierwasser von den Bohnen wieder zum Kochen bringen
und die Auberginenscheiben darin 10 Minuten zugedeckt kdcheln. Danach herausnehmen und
auf einem Kiichentuch abtropfen lassen.

Die Stérke, das Kichererbsenmehl und die Cornflakes jeweils in 1 tiefen Teller geben. Die Corn-
flakes mit den Héanden grob zerkleinern.

Das Kichererbsenmehl mit einer guten Prise Salz, Pfeffer, Paprikapulver, der pflanzlichen Sahne
und dem Wasser zu einem glatten Brei verriihren.

Die Auberginenfilets zunéchst in der Stidrke wenden und gut abklopfen. Danach im Kichererb-
senbrei und zuletzt in den Cornflakes wenden. Zum Schluss gut andriicken und iiberschiissige
Cornflakesreste abschiitteln.

In einer tiefen Pfanne oder einem Topf das Pflanzendl erhitzen und die Auberginenfilets darin
von jeder Seite ca. 1 Minute goldbraun anbraten. Die gebratenen Filets auf das vorbereitete
Backblech legen und anschliefend 15 Minuten im Backofen fertiggaren. In der Zwischenzeit fiir
den Dip Cashewmus, 5 EL. Wasser, Currypulver, Tomatenmark und Ahornsirup miteinander ver-
rithren, mit Salz abschmecken. Den Kartoffelsalat auf 4 Teller verteilen, jeweils 1 Auberginenfilet
dazugeben und den Dip extra servieren.

Nicole Just am 31. Oktober 2016

102



Kartoffel-Puffer mit gebratenem Apfel

Fiir 4 Personen

2-3 Apfel 2 EL Zucker 1/2 TL Zimt
2 EL Butter 700 g Kartoffeln 1 kleine Zwiebel
2 Eier 1 EL Kartoffelstirke Salz

1 Prise Muskat 3 EL Butterschmalz

Die Apfel waschen, schilen, vierteln, das Kerngehiuse entfernen und die Apfelviertel in moglichst
gleiche diinne Spalten schneiden.

Zucker mit Zimt mischen.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Apfelspalten einlegen und in der Pfanne schwenken. Mit
dem Zimtzucker bestreuen und diesen karamellisieren lassen. Die Pfanne vom Herd ziehen und
die Apfel etwas auskiihlen lassen.

Die Kartoffeln schélen, fein reiben, in ein sauberes Kiichentuch geben und gut ausdriicken.

Die Zwiebel schilen und sehr fein schneiden oder reiben.

Zwiebel, Kartoffelspidne, Ei und Stérke in eine Schiissel geben, gut vermischen, mit Salz und
Muskat wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Mit einem groflen Loffel oder einer Saucenkelle den
Kartoffelteig portionsweise in die Pfanne geben, mehrere Puffer gleichzeitig in der Pfanne von
beiden Seiten goldbraun ausbacken.

Dann herausnehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und die Kartoffelpuffer auf Tellern anrichten.
Die gebratenen Apfelspalten dazu reichen.

Vincent Klink am 20. August 2016
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Kartoffel-Soufflé mit Frischkdse auf Lauch-Pilz-Sofe

Fiir 4 Personen

Soufllé:

400 g Kartoffeln, mehlig 40 g Butter 2 Karotten

Salz weiche Butter 2 Eier

70 g Sahne Muskat

Sauce:

3 Schalotten 1 junger Lauch (weifler Teil) 200 g Steinchampignons
200 g Shiitakepilze 3 EL Olivenol 100 ml trockener Weilwein
50 ml Wermut 400 ml Gemiisefond 1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt 100 g Sahne 2 EL Creéme fraiche
Salz, weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Frischkése:

1 junger Lauch (griiner Teil) Salz 150 g Frischkiise

1 EL Créme-fraiche weiler Pfeffer 1 Prise Zucker

1 Spritzer Zitronensaft

Die Kartoffeln abbiirsten, in einem Topf mit Wasser weich kochen, dann abschiitten.

Die Butter in einen Topf geben und braunen.

Die Karotten schilen und der Lénge nach in 5 mm diinne Scheiben schneiden, diese in einem
Topf mit Salzwasser blanchieren, abschiitten und gut abtropfen lassen.

Die Timbalformen (= eine Becherform aus Edelstahl, Inhalt ca. 120 ml) mit Butter einfetten.
Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln schélen und durch eine Presse driicken. Die Eier trennen. Fliissige Butter, Sahne und
Figelbe unter die Kartoffelmasse mischen und mit Salz und Muskat wiirzen.

Die Formchen mit den Karottenstreifen auslegen.

Fiweifl halbfest aufschlagen und unter die Kartoffelmasse heben. Die Masse in die vorbereiteten
Formen abfiillen und in eine Auflaufform oder ein tiefes Backblech stellen. In die Auflaufform
heifles Wasser eingieflen, so dass die Timbalformen ca. 1,5 cm im Wasser stehen. Im vorgeheizten
Backofen die Soufflés ca. 15-18 Minuten backen.

Fiir die Sauce Schalotten schélen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und den griinen
Teil fiir den Frischkiise beiseite stellen. Nur den weiflen Teil in feine Streifen schneiden. Die Pilze
putzen und klein schneiden.

Fiir den Frischkése den griinen Teil vom Lauch in feine Wiirfel schneiden und kurz in kochendem
Salzwasser blanchieren, herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen, Schalotten und Lauchstreifen darin glasig an-
schwitzen, mit Weilwein und Wermut abléschen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die
Halfte einkochen lassen. Dann den Gemiisefond zugeben und diesen etwas einkochen lassen.
Thymianzweig und das Lorbeerblatt zugeben. Zuletzt Sahne und Créme fraiche unterriihren.
In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Pilze darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Aus der Sauce Thymian und Lorbeerblatt entfernen. Die gebratenen Pilze unterheben.
Mit einem Spritzer Zitronensaft die Sauce abschmecken. Frischkése mit 1 EL Creme fraiche auf-
schlagen, den blanchierten Lauch untermischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
abschmecken. Lauch-Pilz Sauce in einem tiefen Teller anrichten. Vorsichtig das Kartoffelsoufflé
aus der Form stiirzen und auf die Sauce setzen. 3 Nocken vom Frischkése um das Kartoffelgericht
herum anrichten.

Jorg Sackmann am 29. November 2016
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Kartoffel-Terrine mit Rosenkohl|-Bldttern und Gojibeeren

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelterrine:

300 g Kartoffeln, festk. 1 Msp. Muskatnuss 1/2 TL Rauchsalz
100 ml pflanzliche Sahne  3/4 TL Agar-Agar 4 Zweige Estragon
Fiir die Gojibeeren:

50 g Gojibeeren 100 ml trockener Weiflwein 2 TL Leinol

1 Prise Pfeffer
Fiir die Rosenkohlblitter:

300 g Rosenkohl 1 EL Salz 2 EL Rapsol
2 Msp. Muskatnuss Pfeffer

zusétzlich:

4 Anrichteringe (¢ 5 cm)  Frischhaltefolie 20 g Triiffel

Die Kartoffeln abbiirsten, mit der Schale weichkochen, abschiitten, etwas abkiihlen lassen und
pellen.

Die Kartoffeln grob mit einer Gabel zerdriicken und mit Salz und Muskatnuss abschmecken.
Die Sahne in einem kleinen Topf mit dem Agar verrithren und aufkochen. 1 Minute sanft ko-
cheln, immer wieder umriihren. Die Mischung noch heifl zur Kartoffelmasse geben und mit einem
Stabmixer fein piirieren.

Den Estragon abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und sehr fein hacken. Den Es-
tragon unter die Kartoffelmasse ziehen. Nochmal mit Salz abschmecken.

Die Anrichteringe auf ein Brett oder eine Platte setzen und mit Frischhaltefolie locker ausklei-
den. Die Kartoffelmasse auf die Ringe verteilen, gut andriicken und glattstreichen. Die Ringe fiir
mindestens 4, besser 8 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Die Gojibeeren mit dem Weiflwein begieflen und 3 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Da-
nach die iiberschiissige Fliissigkeit abgielen und die Beeren mit Leindl und Pfeffer mischen. Bis
zum Servieren kaltstellen.

Den Rosenkohl waschen, die Stielansétze gerade abschneiden und die einzelnen Blatter vorsichtig
ablosen.

2 Liter Wasser erhitzen, das Salz hinzugeben und die Rosenkohlblétter im kochenden Wasser 1
Minute blanchieren. Danach mit eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Das Ol bei mittlerer Temperatur in einer grofien Pfanne erhitzen und die Rosenkohlblitter darin
1 Minute anschwenken. Zum Schluss mit Muskat und Pfeffer abschmecken.

Nicole Just am 12. Dezember 2016
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Kdsebrote vom Grill mit selbstgekochtem Feigen-Senf

Fiir 6 Personen
Fiir den Feigensenf:

2 EL Senfkoérner 2 Blatt Gelatine 500 g reife Feigen
200 g Zucker ca. 3 EL Senfpulver 1 kleine gehackte Chili
1 EL Honig 1 EL Weilweinessig Salz, Zucker, Pfeffer

Piment-d‘Esplette, Kiimmel
Fiir den Brotteig:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 200 ml Milch

4 EL Olivensl 500 g Weizenmehl (Type 550) 1-2 TL Salz

Fiir den Belag:

200 g Manchego 200 g Romadur 200 g Allgduer Bergkése
200 g Brie 1 Bund krause Petersilie 1 Bund Estragon

2 EL Kiimmel 50 g schwarze Oliven 50 g griine spanische Oliven
1 TL Bio-Zitonenschale 6 EL Sonnenblumendl 4 Feigen

2 EL Walniisse

Senfkorner iiber Nacht mit Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag fiir den Teig ca. 225 ml Wasser gut handwarm erwérmen. Hefe und Zucker
ins Wasser einriihren. Milch und Olivendl unterquirlen. Nach und nach unter das Mehl kneten,
bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Salz griindlich unterkneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde gehen
lassen.

Fiir den Senf Gelatine kalt einweichen. Feigen putzen, in Stiicke schneiden mit dem Zucker vermi-
schen. Feigen-Zucker-Mischung aufkochen. Ubrige Zutaten zugeben. Weitere 2 Minuten kicheln
lassen. Kréaftig siifllich-scharf abschmecken. Gelatine ausdriicken, unter Riithren in der Mischung
schmelzen. Auskiihlen lassen.

Gesamten Kise in etwa daumendicke, langliche Stiicke schneiden. Den Teig nochmals griindlich
durchkneten und in vier gleichgrofie Portionen teilen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Kiimmel morsern oder hacken. Eine Teig-
portion mit Kiimmel und Petersilie verkneten.

Oliven fein hacken. Oliven und Piment d’ Espelette mit einer weiteren Teigportion verkneten.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Estragon, Zitronenschale und eine Teig-
portion verkneten. Ubrige Teigportion pur belassen.

Teige auf wenig Mehl portionsweise diinn oval ausrollen. Oliventeig mit Manchegostiicken be-
legen, zu Taschen zusammenklappen. Briekése in den Estragon-Teig einwickeln. Kiimmel-Teig
mit Bergkése fiillen und den iibrigen Teig mit Romadur belegt zu Taschen formen.

Teigtaschen diinn mit Sonnenblumendl bestreichen. Den vorgeheizten Grillrost ebenfalls einfet-
ten. Teigtaschen auf dem heiflen Grill, an nicht zu heifler Stelle, von beiden Seiten grillen, bis
der Teig gegart ist. Késebrottaschen mit iibrigen Feigen, Niissen und nach Belieben Kriutern
garniert anrichten. Den Feigensenf dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 06. Juli 2016

106



Knollensellerie vom Grill Kapern-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
Fiir den Sellerie:

1 kg Knollensellerie 3 EL Weiflweinessig 1 EL Senfsaat
8 Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt Meersalz

Fiir die Kapernvinaigrette:

1 Schalotte 1 Ei, 8 Minuten gekocht 1 EL Kapern

3 Zweige Blattpetersilie 1 TL Senf, scharf 1 EL Apfelessig
2 EL Rapsol Salz, Pfeffer, Zitronenschale

Die Knollensellerie schélen und in gleichméflige dicke Rechtecke schneiden.

FEinen flachen Topf zu einem Drittel mit Wasser fiillen, den Essig und die Gewiirze zugeben und
den Sellerie darin knackig garen. Im Fond erkalten lassen.

Fiir die Vinaigrette die Schalotte schélen und fein wiirfeln. Das Ei und die Kapern fein hacken.
Die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Senf, Essig und
Rapsol in eine Schiissel geben und gut vermischen. Schalotte, gehacktes Ei, Kapern und Petersilie
untermischen. Die Vinaigrette mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale abschmecken.

Den Sellerie kurz vor dem Servieren trocken legen, mit etwas Rapstl einpinseln und in einer
Grillpfanne oder auf einem Gartengrill von allen Seiten kréftig grillen.

Den gegrillten Sellerie in die Mitte der vorgewédrmten Teller anrichten. Mit der Vinaigrette
marinieren. Mit frittierten Kapern und Brunnenkresse anrichten.

Michael Kempf am 23. September 2016
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Knusprige Zwiebel-Tarte

Fiir 6 Personen

Fiir den Teig:

250 g Mehl 125 g Butter 1 Eigelb

1 Prise Salz ca. 20 ml Wasser

Fiir den Belag:

3 rote Zwiebeln 3 EL Pflanzendl 50 g Graubrot
2 EL Butter 80 g Raclettekise 2 Eier

1 Eigelb 100 ml Milch 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer 30 g grobe Semmelbrosel

Fiir den Teig Mehl mit Butter, Eigelb, Salz und etwas Wasser in eine Schiissel geben und rasch
zu einem glatten Teig kneten. Den Teig 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen
und die Zwiebeln darin anschwitzen.

Brot in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 2/3 der Butter erhitzen und die Brotwiirfel
darin knusprig rosten.

Den Kiése in 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fier, Eigelb, Milch und Sahne in eine Schiissel geben und verquirlen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Teig auf ein Backpapier legen und auf dem Papier rund ausrollen, dabei das Papier immer
wieder drehen. Ein zweiter Bogen Backpapier mit restlicher Butter ausstreichen, darauf die
Brotbrosel streuen. Die Teigplatte auf die Brotbrosel stiirzen und etwas andriicken. Das obere
Backpapier entfernen.

Den ausgerollten Teig mitsamt dem Backpapier und den Brotbréseln nach unten in die Tarteform
(ca. 28 cm Durchmesser) heben und den Teig etwas in die Form driicken.

Auf den Teig die Zwiebeln geben, darauf den Kése streuen, die Eiermischung angieflen und
zuletzt die Brotcroutons darauf verteilen.

Die Tarte im vorgeheizten Ofen ca. 30-40 Minuten knusprig backen.

Nach dem Backen mit Hilfe des Backpapiers aus der Form heben, aufschneiden und servieren.

Martina Kémpel am 12. Oktober 2016
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Maronen-Crépes mit Pflaumen-Kompott

Fiir 2 Personen

Fiir das Kompott:

600 g Pflaumen 1 kleine Zimtstange 1 Stiick Bio-Zitronenschale
ca. 1-2 EL Muscovado-Zucker 1 TL Maisstérke

Fiir die Crépes:

25 g Maisstéarke 40 g Maronenmehl 1 TL Sonnenblumendl

1 EL Agavensirup 1 Ei (M) 1 Eigelb (M)

200 m] ungesiifiter Reisdrink Ol

Fiir das Kompott Pflaumen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Zimtstange, Zitronenscha-
le, Zucker und ca. 150 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Pflaumen zugeben und zugedeckt
knapp weich diinsten.

Stérke und wenig Wasser anriihren. Topf vom Herd ziehen, angeriihrte Stérke unter das Kompott
rithren. Topf wieder auf die heile Herdplatte ziehen und das Kompott unter Riihren nochmals
kurz aufkochen lassen. Nach Geschmack und Siifle der Pflaumen mit weiterem Zucker nachsiifen.
In eine Schiissel fiillen und nach Belieben abkiihlen lassen.

Fiir die Crépes Stéirke und Mehl in einer Riihrschiissel mischen. Ol, Sirup, Ei, Eigelb und Reis-
drink zugeben. Alles mit den Schneebesen des Handriihrgeriites glatt vermixen.

Eine kleine beschichtete Pfanne erhitzen, diinn mit Ol ausstreichen. Etwas Teig eingieBen, durch
Schwenken in der Pfanne diinn verteilen und zu einem goldbraunen Crépe backen. Eventuell im
Backofen kurz warm halten.

Aus dem Teig nach und nach weitere ca. 5 hauchdiinne Crépes backen.

Crépes und Pflaumenkompott anrichten.

Martina Kémpel am 14. September 2016
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Mit Ziegenkdse gratiniertes Sommer-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Auberginen 2 grofle Zucchini Meersalz
4 Fleischtomaten 1 Zwiebel 4 EL Butter (2 EL gut gekiihlt)
Pfeffer Zucker 4 Stiele glatte Petersilie

1 Bund Basilikum 4 EL fein zerbroseltes Weizenbrot 6 EL Ziegenfrischkése

Auberginen und Zucchini putzen, abbrausen und trocken reiben. Auberginen und Zucchini in
etwa fingerdicke Scheiben schneiden.

Reichlich leicht gesalzenes Wasser aufkochen. Auberginenscheiben und Zucchini darin portions-
weise blanchieren, kurz kalt abschrecken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Inzwischen Tomaten waschen, trocken reiben und in Wiirfel schneiden. Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. 2 EL Butter in einem Topf erhitzen, Die Zwiebelwiirfel darin glasig und weich
diinsten. Tomaten zugeben und alles unter gelegentlichem Riihren zu einem dicklichen Piiree
einkochen. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Petersilie und Basilikum abbrausen, von den Stielen zupfen. Kriuter, bis auf etwa 1 kleine
Handvoll Basilikum, hacken. Gehackte Kriuter unter die eingekochten Tomaten riithren, noch-
mals abschmecken.

Auberginen- und Zucchinischeiben jeweils mit etwas Tomatenpiiree diinn bestreichen. Mit Brot-
broseln, bis auf etwa 2 EL, und {ibrigen Basilikumbléittchen bestreuen, bzw. belegen.

Den Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe 3-4) vorheizen.

Die vorbereiteten Gemiisescheiben im Wechsel zu kleinen Tiirmchen iibereinander stapeln (ggf.
mit HolzspieBlen fixieren). Tiirmchen in eine weite Auflaufform setzen. Den Ziegenfrischkise in
Flockchen darauf verteilen. Die iibrigen Brotbrosel iiberstreuen.

Gemiisetiirmchen im heiflen Backofen etwa 10 Minuten gratinieren. Dann kurz warm stellen. Die
ausgetretene Gemiisefliissigkeit aus der Auflaufform in einen kleinen Topf geben, einmal kurz
aufkochen. Topf vom Herd ziehen. Die gut gekiihlte Butter in Stiickchen unter den Gemiisefond
mixen, Fond so leicht binden. Mit Salz, Pfeffer und evtl. 1 Prise Zucker abschmecken.
Gratinierte Gemiisetiirmchen und Butter-Fond anrichten. Dazu passt z. B. Baguette.

Vincent Klink am 21. Juli 2016
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Mokka-Cupcakes

Fiir 12 Cupcakes:
Fiir die Muffins:
1,5 TL Instant-Espressopulver 125 ml stark gebriihter Kaffee 125 ml Vollmilch

1 TL Vanilleextrakt 1 Ei 180 g Mehl
40 g ungesiifiter Kakao 1 TL Backpulver 1/2 TL Natron
1/4 TL Salz 75 g Zucker 75 g brauner Zucker

125 g weiche Butter

Fiir das Frosting:

1,5 TL Instant-Espressopulver 1,5 TL Vanilleextrakt 125 g weiche Butter
125 g Puderzucker 12 schokolierte Espressobohnen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Muffinbackform mit Papiermanschetten aus-
kleiden.

Espressopulver im gebriihten Kaffee auflosen. Milch und Vanilleextrakt zugeben, das Ei auf-
schlagen und mit einem Schneebesen unterriihren.

Mehl, Kakao, Backpulver, Natron, Salz und beide Zucker in einer Schiissel vermischen. Weiche
Butter in kleinen Stiicken in die Mehlmischung geben und mit den Fingerspitzen einarbeiten,
bis es grob kriimelig ist. Dazu die Kaffee-Milch-Mischung geben und unterheben.

Den Teig gleichméfig auf die 12 Backférmchen verteilen und ca. 20 Minuten im vorgeheizten
Ofen backen. Mit einem Metallspiel oder einem Zahnstocher den Gartest machen. Die gebacke-
nen Muffins aus dem Ofen nehmen und vollstéindig abkiihlen lassen.

Fiir das Frosting (Cremehaube) Espressopulver und Vanilleextrakt mischen. Butter ca. 5 Mi-
nuten mit dem Handrithrgerdt cremig aufschlagen, dann bei niedriger Stufe nach und nach
den Puderzucker unterrithren. Die Espresso-Vanille-Mischung hinzufiigen und bei steigender Ge-
schwindigkeit die Creme ca. 3 Minuten fluffig rithren.

Das Frosting in einen Spritzbeutel geben, die Muffins damit verzieren und jeweils eine schoko-
lierte Espressobohne obenauf setzen.

Cynthia Barcomi am 04. November 2016
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Offene Lasagne mit Triiffel und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 Eigelb

2 Fier Salz

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Pflanzendl
300 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne 30 g kalte Butter

Salz, Pfleffer

Spinat und Triiffel:

800 g Blattspinat 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz, Pfeffer Muskat 1 k1. Stiick frischer Triiffel

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Eier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell
noch 2-3 EL Wasser zufiigen. Den Teig in Frischhaltefolie einschlagen und 1 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Teig mit der Nudelmaschine ganz diinn ausrollen, in 8 ¢cm grofle Quadrate schneiden und
auf eine mit Mehl bestidubte Platte geben.

Fiir die Sauce die Schalotte schéilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und
ebenfalls fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte und Sellerie darin andiinsten. Mit Briithe abléschen, Sahne
angieflen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

In der Zwischenzeit Spinat verlesen, waschen, gut abtropfen lassen.

Schalotten schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butter erhitzen und Schalotte darin anschwit-
zen. Spinat zugeben und unter Riihren zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen.

Die Teigquadrate in einem Topf mit Salzwasser ca. 3 Minuten weich kochen.

Die Sauce passieren, kalte Butter in kleinen Stiicken mit einem Piirierstab untermixen und die
Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gekochte Nudelplatten aus dem Topf nehmen, abtropfen und mit etwas Spinat schichtweise
auf Tellern anrichten, auf die letzte Schicht Spinat etwas Triiffel hobeln. Mit einem Nudelblatt
abdecken, die Sauce angieflen und nochmals etwas Triiffel dariiber hobeln.

Soren Anders am 23. Dezember 2016
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Orientalische Kohlrouladen, vegetarisch

Fiir 4 Personen

70 g Basmatireis Salz 70 g rote Linsen

1 Spitzkohl 1 rote Zwiebel 1 EL Butterschmalz

1/4 TL Kurkuma 1/4 TL Kreuzkiimmel 1 Bund Koriander

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Dill 1 TL kleine Rosinen
Pfeffer 1 Zitrone Sumach

1 Knoblauchzehe 1 EL Milch 200 g griechischer Joghurt

Fiir den Reis Wasser in einem Topf aufkochen, leicht salzen. Den Reis abspiilen und ins kochende
Salzwasser geben und ca. 7 Minuten kochen, dann abschiitten, abspiilen, auf ein Sieb geben und
trocken schiitteln.

Die Linsen in einem Topf mit gesalzenem Wasser weich kochen, auf ein Sieb geben und trocken
schiitteln.

Von dem Spitzkohl die groben dufleren Blatter entfernen, dann 12 Blidtter abnehmen. Die Kohl-
blétter in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Wenn sie weich sind herausneh-
men, halbieren, dabei die Blattrippe heraustrennen. Blédtter gut abtrocknen.

Restlichen Spitzkohl halbieren, den Strunk entfernen und Spitzkohl fein schneiden. Die Zwiebel
schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen, gehackten Spitz-
kohl zugeben. Kurkuma und Kreuzkiimmel zugeben und kurz braten.

Koriander, Petersilie und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Von den Kréiu-
tern 1 EL beiseite stellen. Restliche Krauter mit Reis, Linsen, gebratenem Spitzkohl und Rosinen
griindlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die halben Kohlblétter nebeneinander auslegen, jeweils 1 EL Fiillung darauf geben, die Seiten
einklappen und aufrollen.

In einem Topf einen halben Fingerbreit Wasser und den Saft einer Zitrone geben, die Kohl-
rouladen eng aneinander hineingeben, mit dem Sumach bestreuen und bei kleiner Hitze und
aufgelegtem Deckel ca. 15 Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schélen, grob schneiden und mit der Milch piirieren. Knob-
lauchmilch und und Joghurt mischen, mit Salz abschmecken. Die gegarten Kohlrouladen mit
den restlichen Krdutern und etwas Sumach bestreuen.

Kohlrouladen anrichten und mit dem Joghurtdip servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. November 2016
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Parmigiana di Melanzane

Fiir 4 Personen
2-3 mittelgrofle Auberginen ca. 200 ml fruchtiges Olivendl 6-7 Tomaten

1 TL Zucker 1 TL Tomatenmark 1 Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer Puderzucker getr. Oregano
375 g Biiffel-Mozzarella 50 g Parmesan im Stiick 6-8 Blatter Basilikum

Auberginen waschen, trocken reiben, putzen und in etwa 0,7-1cm dicke Scheiben schneiden (pro
Person etwa 4 Stiick).

Olivendl portionsweise in einer fanne erhitzen. Die Auberginenscheiben darin von beiden Seiten
goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tomaten putzen, waschen und trocken reiben. Tomaten waagerecht in etwa 1 4 —2 cm Scheiben
schneiden. Pro Person aus etwa 4 schonen, groflen Scheiben die Kerne entfernen. Scheiben bei-
seite legen. Tomatenkerne und iibrige Tomatenabschnitte in einen Topf geben.

Tomaten im Topf mit Zucker etwas Olivenol und 1 TL Tomatenmark verriihren. Knoblauch ab-
ziehen, fein wiirfeln und unterrithren. Aufkochen und bei schwacher Hitze 15-20 Minuten simig
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit Ofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2).
Backblech mit Backpapier auslegen, etwas Olivendl auftriufeln. Vorbereitete Tomatenscheiben
darauf verteilen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen. Etwas Puderzucker, am besten durch ein feines
Sieb, iiberstreuen. GleichméfBig mit Oregano wiirzen. Tomatenscheiben im Ofen ca. 30 Minuten
trocknen. Die Tomaten behalten so noch ihre Form, sind allerdings im Geschmack viel intensiver.
Mozzarella abtropfen lassen und in dicke Scheiben schneiden (pro Person etwa 3 Scheiben).
Tomaten aus dem Ofen nehmen. Ofentemperatur auf 180 Grad erhshen (Umluft 140 Grad/Gasherd:
Stufe 2).

Pro Person 1-2 Auberginenscheiben auf das Backblech legen. Darauf je 1 Tomatenscheibe legen,
mit etwas Tomatensauce bestreichen. Je 1 Scheibe Mozzarella auflegen, zwischendurch ggf. mit
einem Holzspief fixieren. Ubriges Gemiise und Mozzarella aufschichten. Gemiisetiirmchen dabei
jeweils mit einer Auberginenscheibe abschlieflen.

Parmesankése fein reiben und auf die irmchen streuen. Parmigiana im heilen Ofen 8 Minu-
ten erhitzen, bis der Parmesan leicht knusprig wird und der Mozzarella zu schmelzen beginnt
(dann entfaltet sich das feine Aroma). Die Parmigiana mit einem Pfannenwender auf Teller
platzieren. Jeweils etwas hochwertiges, fruchtig-aromatisches livendl iibertriufeln und mit frisch
geschnittenem Basilikum garnieren.

Martina Kémpel am 17. August 2016

114



Pasta mit Méhren-6riin-Kirbiskern-Pesto

Fiir 4 Personen

3 Knoblauchzehen 1 EL Ghee (ind. Butterschmalz) 40 g Kiirbiskerne

1 Bund Mohren mit Griin 3 EL Ahornsirup ca. 130 ml Olivenol

Salz, schwarzer Pfeffer 1 Prise Cayennepfeffer 1/2 Radicchio

1 EL Balsamico 2 Zweige Rosmarin 1 EL getrockneter Oregano
1/2 TL Koriander, gemahlen 1/2 TL Kiimmel, gemahlen 1 Zitrone

500 g Pasta 1/2 Granatapfel 40 g Parmesan

Knoblauch schilen, grob schneiden. In einer Pfanne Ghee erhitzen und den Knoblauch darin
weich diinsten.

In einer Pfanne ohne Fett die Kiirbiskerne rosten, herausnehmen und fein mahlen.

Das Griin der Mohren abschneiden, abbrausen, trocken schiitteln, die harten Stiele ab dem
Blatteransatz anschneiden und entsorgen. Das Blattwerk mit seinen zarten Sténgeln grob hacken
und in einen Mixer geben.

Knoblauch, Kiirbiskerne, 2 EL Ahornsirup, 120 ml Olivendl, ca. 1 TL Salz, etwas Pfeffer und 1
Prise Cayennepfeffer zugeben und zu einem Pesto verarbeiten.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Mohren schélen und in diinne schrige Scheiben schnippeln. Radicchio putzen, waschen und
abtropfen lassen. Die Radicchioblétter in diinne Streifen schneiden und mit den Mdhren in eine
Auflaufform (oder ein tiefes mit Backpapier ausgelegtes Backblech) geben.

2 EL Olivensl, 1 EL Ahornsirup, Balsamico, dariiber traufeln, Rosmarin abbrausen, trocken
schiitteln, die Stiele abstreifen und ebenfalls mit in die Auflaufform geben. Dariiber Oregano,
Koriander, Kiimmel, Salz und Pfeffer streuen und alles sacht miteinander vermengen.

Die Zitrone heify abschwaschen, abtrocknen, in diinne Scheiben schneiden und auf das Gemiise
legen. Alles ca. 20-30 Minuten im vorgeheizten Ofen garen, bis der Radicchio zerfallen ist und
die Mohrchen an einigen Ecken und Enden zart gebrdunt, jedoch noch bissfest sind. Ab und an
vorsichtig verriihren.

In der Zwischenzeit die Pasta in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser bissfest kochen.
Vom Granatapfel die Kerne auslésen, den Parmesan in Spéne hobeln.

Die gekochte Pasta abschiitten, mit dem Pesto vermengen und mit dem Gemiise auf Tellern
anrichten Mit Granatapfelkernen und Parmesan bestreuen und servieren.

Anja Petralia am 17. Oktober 2016
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Pfannkuchen-Pilz-Torte

Fiir 4 Personen
Fiir die Crépes:

50 g Butter 100 g Mehl 4 Eier
125 ml Wasser 250 ml Milch 1 Prise Salz
Butter

Fiir die Fiillung:
50 g Morchel, getrocknet 400 g Champignons 1/2 Bund glatte Petersilie

2 Schalotten 2 EL Butter Salz, Pfeffer
Fiir die Sofle:
250 ml Kalbsfond 30 g Butter 1 Spritzer Madeira

Fiir die Fiillung die Morcheln in Wasser einweichen. Champignons putzen. Die Pilze durch die
mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen und auf einem Blech ausbreiten. Etwa 2 Stunden bei
Zimmertemperatur stehen lassen, damit die Farbe dunkler wird.

Fiir die Crépes die Butter zerlassen. Fliissige Butter mit Mehl, Eiern, Wasser, Milch und Salz
mit dem Mixer zu einem glatten Teig verarbeiten.

In einer Pfanne etwas Butter auslassen und aus dem Teig nach und nach sehr diinne Crépes
backen.

Fiir die Fiillung Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und fein schnei-
den. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne zerlassen, Schalotten anschwit-
zen, Pilze zugeben und unter stéindigem Riihren garen. Den sich bildenden Fond fast einkochen,
Petersilie zugeben, noch einige Minuten kécheln, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pilzmasse moglichst heifl auf die kalten Crépes streichen und iibereinander schichten. Die
Torte mit etwa acht Lagen kalt stellen.

Fiir die Sofle den Kalbsfond um die Hélfte einkochen und die Butter unterschlagen. Mit einem
Spritzer Madeira abschmecken.

Die Torte in Stiicke schneiden und im Ofen erwdrmen. Die warmen Stiicke mit Sofle iibergieflen
und mit Champignons garniert servieren.

Otto Koch am 13. Oktober 2016
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Pilz-Ragout mit Roggen-Knopfle

Fiir 4 Personen

Knopfle:

150 g Weizenmehl (Type 405) 150 g Roggenmehl (Type 1150) 8 Eier

Salz 2 EL Butter

Pilzragout:

600 g gemischte Speisepilze 2 Schalotten 2 EL Butter
2 TL Mehl 125 ml Gemiisebriihe 125 ml Sahne
1 Bund glatte Petersilie Salz, Pfeffer

Fiir die Knopfle Weizen- und Roggenmehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs
eine Kuhle eindriicken, Eier einschlagen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel
vermengen und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer
Klarsichtfolie verschliefen und den Teig eine halbe Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Pilzragout die Pilze putzen, dabei alle schlechten Stellen mit einem
Messer abschneiden, dann Pilze mit einem Pilzpinsel oder feuchtem Kiichenkrepp vorsichtig put-
zen. Je nach Grofle Pilze halbieren oder vierteln.

Fiir die Knopfle einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Ftwas Teig auf einen Knopflehobel geben und ins kochende Wasser tropfen lassen. Wenn die
Knopfle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die gegarten Knopfle aus dem ko-
chenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben, anschliefend
absieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Fiir das Ragout Schalotten schélen und fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Scha-
lotte darin anschwitzen. Vorbereitete Pilze zugeben und anbraten. Mit Mehl bestduben, mit
Gemiisebriihe und Sahne abléschen und um die Hilfte einkochen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter schmelzen und darin die Knopfle warm schwenken.

Das Pilzragout mit Salz und Pfeffer abschmecken und zuletzt die Petersilie untermischen.
Pilzragout und Knoépfle anrichten und servieren.

Vincent Klink am 29. September 2016
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Piroggen mit dreierlei Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

220 g Hartweizengrief3 2 EL Mehl 1 Prise Kurkuma

2 Msp. Salz 1 EL Olivenol 150 ml Wasser

Fiir die Kartoffelfiillung:

1 kleine Knoblauchzehe 20 g Réuchertofu 1/2 TL Pflanzenol
80 g gekochte Kartoffeln 4 Zweige Zitronenthymian 1 Prise Muskatnuss
1 EL pflanzliche Sahne Salz

Fiir die Bete-Pinienkern-Fiillung:

30 g Pinienkerne 1 kleine Rote Bete (ca. 60 g) 1 Bio-Zitrone
frischer Meerrettich Salz und Pfeffer 1 EL pflanzliche Sahne
Fiir die Paprika-Rucola-Fiillung:

1 rote Paprika 60 g Rucola 1 TL Pflanzenol
1/2 TL Koriandersaat 1 Prise Zucker Salz und Pfeffer
1/2TL Balsamico

Auflerdem:

3 EL Rapsol

Fiir den Teig Grief, Mehl, Salz und Kurkuma gut vermischen, das Ol und Wasser zugeben und
mit dem Stiel eines Holzloffels verrithren, bis groflere Teigklumpen entstehen. Den Teig dann
5 Minuten mit den Hénden kneten und immer wieder auf die Arbeitsfliche schlagen. Der Teig
sollte am Ende eine glatte Oberfliche haben. Den Teig zu einer Kugel formen, zudecken und fiir
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit die Fiillungen vorbereiten. Fiir die Kartoffelfiilllung den Knoblauch schélen
und fein hacken. Den Réuchertofu in sehr feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und Tofuwiirfel darin ca. 3 Minuten rundherum knusprig braun
anbraten. In der letzten Minute den Knoblauch zugeben.

Die Kartoffeln mit einer Gabel fein zerdriicken. Den Zitronenthymian abbrausen, trockenschiit-
teln, fein hacken und zusammen mit Muskat, Sahne und 1 Prise Salz sowie dem gebratenen
Réuchertofu zu den Kartoffeln geben. Gut umriihren und kaltstellen.

Fiir die Bete-Pinienkern-Fiillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol auf mittlerer Stufe
rundherum goldbraun anrésten. Vom Herd ziehen, abkiihlen lassen und grob hacken.

Die Bete mit Kiichenpapier trockentupfen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Die Schale der
Zitrone abreiben. Den Meerrettich schéilen und sehr fein reiben. Betewdiirfel, Zitronenschale,
Meerrettich, Pinienkerne und Sahne vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kaltstellen.
Fiir die Paprika-Rucola-Fiillung die Paprika waschen und das Kerngehiuse entfernen. Die Pa-
prika mit der Schale nach oben auf ein Backblech legen und im Backofen (oben) 10-12 Min. bei
Oberhitze auf hochster Stufe grillen (falls vorhanden Grill einschalten). Die Paprika ist fertig,
wenn die Haut iiberwiegend schwarz ist. Noch heifl in eine Schiissel geben, zudecken und 10
Minuten beiseite stellen. Danach die Haut abziehen und die Paprika sehr fein wiirfeln.

Den Rucola waschen, abtropfen lassen, lingere Stiele abschneiden und den Rest grob hacken. In
einer Pfanne 1 TL Ol erhitzen, die Koriandersaat darin 30 Sekunden unter Riihren auf hochster
Stufe anschwitzen. Den Rucola zugeben in 20-30 Sekunden zusammenfallen lassen.

Rucola und Paprika mischen und mit Zucker, Salz und Balsamico abschmecken.

Den Teig auf einer Backmatte oder der leicht bemehlten Arbeitsplatte 1 mm diinn auf ca. 35
x 35 cm ausrollen und Kreise von 11 cm Durchmesser ausstechen. Teigreste nochmals zusam-
menkneten und erneut auf 1 mm Dicke ausrollen. Auf diese Weise 12 kreisférmige Teigplatten

118



herstellen.

Jeweils 1 EL Fiillung mittig auf 1 Teigplatte geben, zur Hélfte umklappen und die N#hte gut
verschliefen. Alle Fiillmassen reichen zum Fiillen von jeweils 4 Piroggen.

Das Rapsdl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Teigtaschen nacheinander bei mittlerer Tem-
peratur insgesamt 2-3 Minuten anbraten, zwischendurch wenden.

Piroggen anrichten. Dazu passt frischer Salat.

Nicole Just am 21. November 2016
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Pizza Napoli

Fiir 4 Pizzen:
Fiir den Teig:

20 g frische Hefe 1 Prise Zucker 500 g Mehl

1 TL Salz 20 ml Olivenol

Fiir den Belag:

1 Zwiebel 5 EL Olivenol 500 g vollreife, aromatische Tomaten
1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 1 EL gerebelter Oregano

ca. 200 g Mozzarella 1 Bund Basilikum

25 ml Wasser leicht erwérmen. Hefe einriihren und darin 16sen lassen. Dann 1 Prise Zucker ein-
rithren. Mehl und ca. 4 TL Salz in der Riihrschiissel der Kiichenmaschine mischen. Angeriihrte
Hefe, Olivensl und weitere ca. 250 ml Wasser zugeben. Bei niedriger Geschwindigkeit ca. 10
Minuten zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig ca. 30 Minuten zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Belag Zwiebel schilen, fein wiirfeln und in 1 TL Olivenol glasig
andiinsten.

Tomaten iiberbriithen, abziehen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Tomaten unter die
Zwiebelwiirfel mischen. Knoblauch abziehen, wiirfeln und dazu geben.

Tomaten offen unter gelegentlichem Riihren einkochen, bis ein dickliches Piiree entstanden ist.
Tomatenpiiree mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. Abkiihlen lassen.

Teig nochmals geschmeidig durchkneten. Zugedeckt nochmals ca. 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf Hochsttemperatur (optimal 300 Grad) Ober- und Unterhitze vorheizen.

Teig in vier Portionen teilen. Auf Stiicken leicht gefetteter Dauerbackfolie oder Backpapier knapp
1 cm diinn rund ausrollen. Mit Geschirrtiichern bedeckt und in der warmen Kiiche ca. 20 Minu-
ten gehen lassen.

Mozzarella abtropfen lassen und in Stiicke zupfen oder Scheiben schneiden. Zunéchst einen Piz-
zaboden mit etwas Olivenol betriufeln. Etwas Tomatenpiiree diinn aufstreichen. 3 Kése darauf
verteilen.

Mit einem breiten Stiick Sperrholz (oder Brot-Schieber, flaches Schneidbrett) vorsichtig unter
die Backfolie/das Papier fahren. Pizza inklusive Folie so mit einem Ruck direkt auf das heifle
Blech gleiten lassen. Bécker nennen diesen Vorgang treffend ,,einschieflen®.

Pizza backen, bis der Teigrand beginnt leicht dunkelbraun zu werden. Inzwischen eine weitere
Pizza belegen und vorbereiten. Pizza aus dem Ofen nehmen, mit Basilikum bestreut anrichten.
Auf gleiche Weise weitere 3 Pizzen zubereiten.

Extra-Tipps:

Fiir einen perfekten Pizzateig den Teig iiber Nacht in einer mit Folie verschlossenen Schiissel im
Kiihlschrank lagern. Richtig reife, Freiland-Tomaten sind einfach nicht zu kriegen? Dann lieber
sonnengereifte San Marzano Tomate aus der Dose verwenden.

Achtung:

Macht man die Pizza auf einem Backblech fertig und schiebt dann das kalte Blech in den Ofen,
dann hat man bereits verloren.

Vincent Klink am 04. August 2016
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Quetschkartoffel-Burger mit Frischkdse, Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelburger:

8 Kartoffeln , vorw. festk, Meersalz 1/2 TL Kimmel
1 Lorbeerblatt 2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
4 EL Olivensl 3 Sténgel Basilikum 1 Bio-Zitrone
320 g Frischkise 1/2 TL Honig Pfeffer
Radieschensalat 1 Bund Radieschen 1 TL Honig

1 Spritzer Weiflweinessig 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer

3 Sténgel Basilikum

Die Kartoffeln ordentlich schrubben und in reichlich gesalzenem Wasser mit Kiimmel und Lor-
beerblatt kochen. Je nach Grofle der Kartoffeln zwischen 25 und 40 Minuten.

Die Kartoffeln abschiitten und ungeschélt platt driicken, z.B. mit dem Boden einer sauberen Fla-
sche oder einem Plattiereisen. Die gequetschten Kartoffeln kalt stellen. (Wer die Kartoffelschalen
nicht mitessen mochte, kann die gekochten Kartoffeln auch pellen und dann platt driicken.)
Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden. In einer Pfanne etwas vom Olivendl erhit-
zen, Zwiebeln darin anschwitzen, dann Knoblauch zugeben und mit anschwitzen. Dann aus der
Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben, anschlieBend den Saft auspressen.
Den Frischkise etwas cremig rithren. Honig, Zitronenabrieb und 1 Spritzer Zitronensaft zu dem
Frischkése geben. Mit etwas Pfeffer, Muskat und evtl. auch Salz abschmecken. Die Zwiebeln und
Basilikum unterheben und kalt stellen.

Die Radieschen putzen, waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden.

Honig mit Essig, Olivendl, 1 Prise Salz und Pfeffer gut vermischen und die Radieschen damit
marinieren.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und unter die Radieschen heben.
In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die vorbereiteten Kartoffeln von beiden Seiten
knusprig braten.

Zum Anrichten auf die Hélfte der platt gedriickten gebratenen Kartoffeln etwas Frischkiise und
Radieschensalat geben. Mit je einer gebratenen Kartoffel abdecken, mit Pfeffer wiirzen und wie
einen Burger servieren.

Tarik Rose am 16. September 2016
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Ragout von Wurzel-Gemiise, Feigen und Endivien-Reis

Fiir 4 Personen

200 g Basmatireis Salz einige Bldtter Endiviensalat
8 getrocknete kleine Feigen 600 g bunte Mohren 300 g Riibchen

2 Petersilienwurzeln 1-2 Zwiebeln 3 EL Butterschmalz

2 EL Olivendl 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Kurkuma

1 Bio-Zitrone 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch

150 g Frischkése, mit Pfeffersaaten 1 Paar Wildwurst

Den Reis griindlich waschen und in kochendem Salzwasser ca.7 Minuten bissfest garen.

In der Zwischenzeit den Endiviensalat putzen und waschen. Die Feigen in etwas Wasser einwei-
chen Die Mohren, Riibchen und Petersilienwurzeln waschen und schélen.

Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser aufgielen und aufkochen, dann leicht kécheln las-
sen. Zwiebeln schélen, fein schneiden. Zwiebelschalen ebenfalls zu den Moéhrenschalen mit in den
Topf geben.

Dann den Reis abgiefilen und griindlich mit kaltem Wasser abspiilen.

Butterschmalz in einem breiten Topf schmelzen. Einige Bliatter Endiviensalat darauf legen, so
dass der Topfboden bedeckt ist. Reis darauf geben. Den Topfdeckel mit einem sauberen Kii-
chentuch umwickeln und auf den Topf geben. So den Reis abgedeckt weitere ca. 15 Minuten bei
schwacher Hitze ddmpfen.

Die Mohren und Riibchen in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Gemiisestiicke zu-
geben und andiinsten. Mit Kreuzkiimmel , Kurkuma und Salz wiirzen. Mit 2-3 EL passierte
Fliissigkeit der ausgekochten Schalen abléschen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und direkt etwas Schale in die Riibchenpfanne reiben.
Die Feigen abtropfen, vierteln und zugeben. Zugedeckt das Gemiise ca. 15-20 Minuten diinsten.
Dabei evtl. immer wieder etwas von der Schalenbriihe zugeben.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter das Gemiise
mischen.

Zuletzt den Frischkése unterrithren und das Gemiise abschmecken.

Die Wildwurst in einer Pfanne kurz von allen Seiten anbraten.

Gedédmpften Reis mit dem Salat im Topf vermischen und portionsweise auf Tellern anrichten.
Gemiise zugeben und die gebratene Wildwurst obenauf geben.

Jacqueline Amirfallah am 07. Dezember 2016
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Rote Bete, Weinberg-Pfirsich mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

2 Rote Bete Meersalz 2 EL Senfsaat

1 Schalotte 2 EL Himbeeressig 1 EL Rapsol

1 EL Haselnussol ~ 1/2 TL scharfer Senf 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer 2 Weinbergpfirsiche 2 EL Sonnenblumenkerne

1 EL Puderzucker 150 g Ziegenfrischkise 2 EL Vogelmiere

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Bete biirsten, dann einzeln mit etwas Meersalz gut in Backpapier einpacken, mit Kiichengarn
fest binden und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten garen. Garprobe mit einem Holzspief3. Im
Backpapier erkalten lassen und anschliefend schélen. Die Bete in kleine Spalten schneiden.

Die Senfsaat in reichlich Wasser weichkochen und gut abtropfen lassen.

Die Schalotte schilen, sehr fein wiirfeln und mit dem Essig, der Senfsaat und den Olen verriihren.
Mit Senf, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dieser Vinaigrette die Rote-Bete-Spalten
marinieren und nochmals abschmecken.

Die Pfirsiche kreuzweise einschneiden, kurz in kochendem Wasser blanchieren und direkt in
Eiswasser abschrecken. Anschliefend die Haut abziehen, die Pfirsiche vierteln und in kleine
Spalten schneiden.

Die Sonnenblumenkerne in einer trockenen Pfanne goldgelb anrdsten und anschliefend mit dem
Puderzucker karamellisieren lassen. Mit Meersalz wiirzen und auf einem Teller erkalten lassen.

Die marinierten Rote-Bete-Spalten wild auf den Tellern anrichten. Den Pfirsich drauf verteilen.
Den Ziegenkése als Flocken iiber die Bete broseln. Den Krokant und die gezupfte Vogelmiere
darauf anrichten.

Michael Kempf am 09. September 2016
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Roter Weinberg-Pfirsich mit franzdsischer Vanille-Sofe

Fiir 4 Personen

2 Vanilleschoten 250 ml Sahne 250 ml Milch

4 Figelb 140 g Zucker 4 rote runde Weinberg-Pfirsiche
2 TL Butter

Vanilleschoten léngs aufschneiden, das Mark ausstreichen. Vanillemark und -schoten, Sahne und
Milch in einem Topf aufkochen.

Eigelbe und 125 g Zucker in einen Schlagkessel iiber ein heifles Wasserbad geben. Etwa 4 Minuten
hellcremig aufschlagen. Vanilleschoten aus der Fliissigkeit entfernen. Die heifle Sahne-Mischung
im diinnen Strahl nach und nach unter die Eigelbcreme riithren. Mischung zuriick in den Topf
gieflen.

Bei schwacher Hitze unter stindigem Riihren bis maximal 84 Grad erhitzen (nicht kochen las-
sen!) und etwa 5 Minuten zu einer schon cremigen Vanillesauce rithren. Die Sauce in eine Schiissel
iiber ein kaltes Wasserbad geben und unter Riithren abkiihlen lassen.

Ofen auf 220 Grad (Umluft: wenig geeignet/Gasherd: Stufe 4).

Pfirsiche waschen, trocken reiben, halbieren und die Steine auslésen. Die Hélften mit den Schnitt-
flichen nach oben in eine grofie Auflaufform setzen. Mit je 1 kleinen Stiickchen Butter belegen
und Rest Zucker {iberstreuen. Pfirsiche ca. 15 Minuten im Ofen backen.

Vanillesauce in tiefe Teller verteilen. Je 1 geschmorte Pfirsichhilfte hineinsetzen. Je eine weite
Pfirsichhalfte aufsetzen. Ausgetretenen und karamellisierten Pfirsichsaft aus der Form tibertrau-
feln.

Martina Kémpel am 20. Juli 2016
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Riiben-Nudel-Salat mit Schafskdse und Gewiirz-Cracker

Fiir 4 Personen

Riibensalat:

2 gelbe Karotten 2 dunkelrote Karotten 2 weifle Karotten
3 orange Karotten 1 Bio-Limette 50 ml Balsamico
40 ml Himbeeressig 120 ml Olivendl Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker 60 g Frisée-Salat

Cracker:

2 Zweige Thymian 1 TL schwarzer Pfeffer, grob 1 TL rote Pfefferkorner, grob
1 TL Rosenpaprika 1 EL Meersalz 50 g Parmesan

1 EL weiche Butter 200 g Mehl 2 Figelb

1 Prise Salz 5 EL lauwarmes Wasser 1 EL Milch
Kise:

1 EL Haselniisse 2 Sténgel kleinbl. Basilikum 1/2 Bio-Zitrone
300 g Frischkése (Schafsmilch) 2 EL Olivensl 2 EL Honig

weiller Pfeffer

Alle Karotten waschen und schéilen. Dann mit einem Sparschiler die Karotten der Lénge nach
abziehen, dass diinne bandnudeldhnliche Streifen entstehen. Die bunten Karottenstreifen in eine
Schiissel geben.

Die Limette heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben, dann den Saft auspressen.
Balsamico, Himbeeressig, Olivendl, Limettensaft und —schale zu einer Vinaigrette mischen, diese
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Die Hilfte der Vinaigrette iiber die Karottenstreifen gieflen, gut untermischen und ca. 30 Minu-
ten ziehen lassen.

Frisée putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 210 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir die Cracker Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Pfeffer, Ro-
senpaprika und Meersalz mit Thymian zu einer Gewiirzmischung mischen. Parmesan fein reiben
Butter, Mehl, ein Eigelb, Salz und lauwarmes Wasser zu einem Teig vermengen. Den Teig an-
schlieBend diinn ausrollen (am besten mit einer Nudelmaschine) und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben.

Restliches Eigelb mit Milch verquirlen und den Teig damit bestreichen. Dann mit etwas Ge-
wiirzmischung und Parmesan bestreuen. Im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten goldbraun und
knusprig backen. Gebackenen Teig auskiihlen lassen und zu Crackern zerbrechen.

Fiir den marinierten Kése die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.
Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrock-
nen. Etwas Schale abreiben, dann den Saft auspressen.

Frischkése mit Olivenol, Honig, Haselniissen, Basilikum, Zitronenschale und —saft gut vermi-
schen, mit Pfeffer abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten Frisée mit der restlichen Vinaigrette marinieren.

Riibennudelsalat mit einer Gabel aufrollen und in die Tellermitte geben. Kése und Frisée darum
herum verteilen. Cracker in den Kése stecken und servieren.

Jorg Sackmann am 25. Oktober 2016
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Schlutzkrapfen mit Rote Bete Kompott-Varianten

Fiir 4 Personen

Fiir Bete-Kompott:

1 kg Zucker 1 Zitrone 2-3 Rote Bete
2-3 Ringelbete 2-3 Gelbe Bete

Fiir Schlutzkrapfen:

1/2 Bund glatte Petersilie 1/2Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe

100 g Bergkése 200 g Magerquark 1 Ei

400 g Strudelteig 60 g fliissige Butter 200 ml Frittiercl

Fiir den Salat:

50 g Walniisse 20 g Sesamkdorner 1 EL Puderzucker

50 g Blutampfer 1/2 Bund Dill 1/2 Bund Zitronenmelisse
1/2 Bund Koriander 1/2 Zitrone 2 EL Walnussol

2 EL Apfelsaft Salz, Pfeffer

Fiir die Bete Kompott-Varianten 11 Wasser mit 1 kg Zucker in einen Topf geben, aufkochen und
zu einem dickfliissigen Sirup einkochen. Die Zitrone auspressen und den Saft zugeben und mit
kochen.

Von den Bete Knollen die Blétter abschneiden, die etwas feineren Blétter beiseite nehmen, gut
waschen und abtropfen lassen.

Die einzelnen Knollen schilen und separat in 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

Den eingekochten Sirup auf 3 kleine Topfe verteilen und auf 80 Grad temperieren.

Die Bete Wiirfel je nach Farbe jeweils in die einzelnen Topfe geben und ca. 15 Minuten ziehen
lassen. In der Resthitze des Sirups garen sie langsam, ohne dass sie zu weich werden.

Gegarte Bete getrennt nach Farben absieben und den Sirup auffangen, in einen Topf geben und
nochmals etwas einkochen. Die Bete Wiirfel farblich getrennt in Einmach- oder Marmeladeglé-
ser verteilen. Jeweils etwas Sirup heif} iiber die Bete Wiirfel gieflen, die Gléser verschlieBen und
auskiihlen lassen.

Fiir die Schlutzkrapfenfiillung Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Den Kése fein reiben.

Quark mit Kése, Ei, Krduter und Knoblauch zu einer Masse vermengen. AnschlieBend mit Salz
und Pfeffer wiirzig abschmecken. Die Masse 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Salat Walniisse und Sesam in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, mit Puderzucker bestreuen, kurz karamellisieren und auskiihlen lassen.

Blutampfer waschen und abtropfen lassen. Dill, Zitronenmelisse und Koriander abbrausen, tro-
cken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die Kriuterbldttchen mit den Bete-Bléttchen und
Blutampfer in eine Schiissel geben.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Strudelteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche sehr diinn (ca. 3 mm) ausrollen.
Anschlieflend mit fliisssiger Butter bestreichen und mit einem Messer Teigrechtecke (8 cm x15
cm) ausschneiden.

In eine Ecke der zugeschnittenen Rechtecke je 1 TL Quarkmasse geben. Dann den Teig 2-3 mal
umschlagen und zu einem Dreieck falten.

Das Frittierol in einer tiefen Pfanne auf 160 Grad erhitzen und die Schlutzkrapfen darin nach
und nach goldgelb ausgebacken. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen, auf einen Teller oder Auf-
laufform geben und im Backofen warm halten.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen, mit Walnussol, Apfelsaft, Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und gut verrithren. Blutampfer und Krauterblédtter damit mari-
nieren und kandierte Niisse {iber den Salat streuen.
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Zum Anrichten die verschieden farbigen Bete-Wiirfel auf Teller geben, etwas Salat und die
Schlutzkrapfen anlegen.

Rainer Klutsch am 05. September 2016

Sommer-6Gemiise, Kohlrabi siiB-sauer, Rauchig-Frisches

Fiir 4 Personen
Fiir den Kohlrabisalat:

2 mittelgroBe Kohlrabi (600 g) 5 Zweige Dill 1 TL Salz

2 EL Walnussol 3 3 EL Fruchtessig 1 4 EL Ahornsirup

Fiir das Gemiise:

500 g kleine, gekochte Kartoffeln 1 grofle rote Paprika 1 gelber Zucchino (200 g)
1 griiner Zucchino (150 g) 3 kleine Mairiiben (250 g) 6 Zweige Rosmarin

2 frische Lorbeerblitter 3 EL Pflanzenol 2 EL Ahornsirup

1 TL Salz

Fiir den Erbsenstampf:

80 g Réuchertofu 2 TL Pflanzenol 400 g blanchierte Erbsen
3 EL Sojasahne % kleine Zitrone (Saft) 1 Lauchzwiebel

6 Blatter Minze Salz schwarzer Pfeffer
Meersalz

Kohlrabi schélen und in sehr feine Scheiben hobeln. Dill abbrausen, trocken schiitteln, fein ha-
cken und mit den iibrigen Salatzutaten unter den Kohlrabi mischen. Salat ziehen lassen.
Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen (Ober-/Unterhitze: 220 Grad/Gasherd: Stufe 4).

Fin Backblech mit Backpapier auslegen. Kartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirs-
ten, lings halbieren und auf dem Blech verteilen.

Das restliche Gemiise und die Kréduter waschen und trockenschiitteln. Die Paprika in 8 gleich-
grofle Streifen schneiden. Zucchini lings vierteln bzw. sechsteln und noch einmal quer halbieren.
Blétter von den Mairiiben abschneiden, dabei ca. 1 cm der Blattansétze stehen lassen. Die Rii-
ben in 3 cm breite Spalten schneiden. Das Gemiise auf dem Blech verteilen.

Rosmarin und Lorbeer fein hacken und mit Ol, Sirup oder Zucker und 1 TL Salz mischen. Die
Marinade iiber das Gemiise tréaufeln. Im heiflen Backofen ca. 25 Min. goldbraun backen.

In der Zwischenzeit den Riuchertofu in sehr feine Wiirfel schneiden. 2 TL Ol in einer Pfanne
erhitzen, Tofuwiirfel darin knusprig anbraten.

Erbsen, Sojasahne und Zitronensaft mit dem Piirierstab zu Erbsenstampf verarbeiten. Lauch-
zwiebel und Minzblatter putzen, bzw. abbrausen, abtropfen lassen und fein hacken. Mit den
Tofuwiirfeln unter den Erbsenstampf heben. Mit schwarzem Pfeffer aus der Miihle und Salz ab-
schmecken.

Kohlrabi-Salat nochmals abschmecken. Das Gemiise auf 4 Teller verteilen, Erbsenstampf und
Kohlrabisalat zugeben und servieren.

Nicole Just am 11. Juli 2016
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Spinat- Avocado-Quiche mit Krduterseitlingen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:
250 g Weizenmehl (Type 405) 125 g kalte Butter 1 Ei

2 Prisen Salz Mehl Butter

Fiir die Fiillung:

500 g frischer Blattspinat 1 Zwiebel 1 EL Butter

2 reife Avocados 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer

Muskat 2 Eier 200 ml Sahne

Fiir die Pilze:

400 g Krauterseitlinge 1 Bund Schnittlauch 1 Bund glatte Petersilie
1 Knoblauchzehe 2 EL Pflanzenol Salz, Pfeffer

Fiir den Quicheteig Mehl in eine Schiissel geben. Die kalte Butter in kleine Stiickchen schneiden
und auf das Mehl geben. Ei einschlagen, Salz dariiber streuen und alles rasch zu einem Teig
kneten. Diesen in Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank 30 Minuten ruhen lassen.
Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen, fein schneiden. In einer Pfanne
Butter erhitzen, Zwiebel glasig darin anschwitzen, Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Dann Spinat auf ein Sieb geben und abtropfen lassen. Wenn er etwas abgekiihlt ist, gut aus-
driicken.

Avocados halbieren, den Stein entfernen und das Fruchtfleisch mit einem Loffel ausstreichen.
Knoblauch schélen, grob schneiden und mit Avocado in einen Mixer geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und fein piirieren.

Die Avocadomasse mit dem Spinat vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Eier aufschlagen und mit der Sahne verquirlen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Quicheform (ca. 26 cm Durchmesser) mit Butter einfetten. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen und
in die vorbereitete Form legen, am oberen Rand den iiberstehenden Teig sauber abschneiden.
Spinat-Avocado-Masse in die mit Teig ausgelegte Form geben und den Ei-Sahne-Guss angiefien.
Leicht die Form auf die Arbeitsplatte klopfen, dass sich der Guss gut verteilt. Im vorgeheizten
Ofen ca. 30 Minuten backen. Nach dem Backen die Quiche ca. 5 Minuten stocken lassen.

Die Pilze putzen und evtl. halbieren. Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Knoblauch schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Ol erhitzen und die Pilze darin goldgelb braten. Knoblauch zugeben und kurz
mit anbraten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen, die Krauter unter die Pilze mischen und alles
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Quiche vorsichtig aus der Form nehmen, vierteln und anrichten. Die Pilze auf den Quichestiicken
verteilen und servieren. Dazu passt griiner Salat.

Rainer Klutsch am 10. Oktober 2016
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Tatar von gegrillten Auberginen mit Pfannenbrot

Fiir 4 Personen
Fiir das Pfannenbrot:

20 g frische Hefe 1 EL Zucker 100 g Joghurt

60 ml Milch 1 Ei 400 g Mehl

1 TL Backpulver Salz, Pulbiber (Chiliflocken)
Kreuzkiimmel

Fiir Auberginentatar:

2 rote Zwiebeln Olivenol Kurkuma,
Schwarzkiimmelol, Schwarzkiimmel, Olivenol, grobes Salz
4 Auberginen (kleine Friichte) 4 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

% Bund Koriander 200 g cremiger Schafskise 3 Bund Dill

1 Zitrone 1 Gurke

Fiir den Teig die Hefe zerbréseln und mit Zucker und ca. 60 ml handwarmem Wasser mischen.
Joghurt, Milch und Ei verquirlen. Mehl, Backpulver, Salz, Chiliflocken und etwas Kreuzkiimmel
in einer Riihrschiissel mischen. Joghurt-Mix und angeriihrte Hefe zugeben und alles zu einem
glatten, geschmeidigen Teig verkneten.

Teig mit einem Geschirrtuch bedeckt ca. 30 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen.
Inzwischen fiir das Auberginentatar den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel
darin anbraten und mit Kurkuma wiirzen.

Die Auberginen der Lénge nach durchschneiden, das Fruchtfleisch einritzen, mit Salz und Kreuz-
kiimmel wiirzen und im Bratfett in der Pfanne anbraten.

Ein Backblech mit grobem Salz bestreuen. Die Auberginen mit der Schnittfliche auf das Salz
legen und im heiflen Ofen ca. 20 Minuten backen.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen. Dann die Schalen abziehen. Frucht-
fleisch grob hacken und auf einem Sieb ca. 5 Minuten abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und abzupfen. Auberginenfruchtfleisch, Petersilie, gebra-
tene Zwiebeln und Knoblauchzehe hacken, bis ein feines Piiree entsteht, dabei mit Schwarzkiim-
mel6l wiirzen.

Korianderblédtter abzupfen und mit 2 EL Olivendl piirieren. Den Schafskése wiirfeln und mit
dem Korianderdl marinieren. Dill sehr fein hacken. Zitrone auspressen.

Gurke waschen, in Stiicke schneiden oder mit einem Kugelausstecher Kugeln ausstechen. Mit
Salz, Zitronensaft, Dill und etwas Olivendl marinieren.

Teig kurz durchkneten, portionsweise auf wenig Mehl sehr diinn ausrollen. Eine Pfanne erhitzen.
Die Teigfladen darin nach und nach von beiden Seiten goldbraun braten.

Auberginentatar nochmals abschmecken. Mit dem Pfannenbrot und Gurkensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 24. August 2016
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Tex-Mex-Bowl mit Gewiirz- Quinoa und mariniertem Kdrbis

Fiir 4 Personen

Fiir die Chilibohnen:

250 g Kidneybohnen 1 kleine Chilischote 2 EL neutrales Pflanzenol
1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl 2 Zweige Bohnenkraut

2 EL Sojasauce

Fiir den marinierten Kiirbis:

500 g Hokkaidokiirbis 1 EL neutrales Pflanzensl 3 TL Salz

£ Bund Zitronenthymian 1 EL Ahornsirup 1 EL Sojasauce

1 EL Weifiweinessig

Fiir den Gewiirz-Quinoa:

2 TL Koriandersaat 200 g Quinoa 3 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
% TL Kurkumapulver 2 Prisen Muskatnuss

Fiir Guacamaole und Salat:

6 Lauchzwiebeln 1 Limette 2 kleine Avocados

5 Zweige Koriander (gehackt) 500 g Kirschtomaten 2 TL Ahornsirup

% TL schwarzer Pfeffer

Bohnen in der dreifachen Menge Wasser mind. 6 Stunden einweichen.

Bohnen abgielen, dann grofiziigig mit Wasser bedeckt aufkochen und 40-45 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen (Ober-/Unterhitze: 220 Grad). Kiirbis
waschen, entkernen und in 1 cm breite Spalten schneiden. Mit Ol und Salz mischen und auf mit
Backpapier belegtem Blech 20 Minuten backen.

Fiir den Quinoa Koriander anrésten. Quinoa, Kreuzkiimmel, Kurkuma, Muskat und 2 Prisen
Salz zugeben. 450 ml Wasser angieflen. Quinoa ca. 15 Minuten garen, bis das gesamte Wasser
aufgenommen wurde. Mit Salz abschmecken.

Fiir die Kiirbismarinade Zitronenthymian fein hacken. Thymian, Sojasauce, Ahornsirup und Es-
sig verquirlen. Uber den Kiirbis tréiufeln.

Fiir Guacamole und Salat Lauchzwiebeln putzen. Weifle, bzw. griine Teile getrennt voneinander
in feine Ringe schneiden. Limette auspressen. Avocado entkernen, schilen. Fruchtfleisch, etwas
Salz und Limettensaft mischen und dabei mit einer Gabel zu einer cremigen Masse zerdriicken.
1 EL griine Lauchzwiebelringe und Koriander unterrithren. Tomaten waschen, vierteln und mit
Rest griinen Lauchzwiebelringen vermengen. Mit etwas Salz, Ahornsirup und Pfeffer marinieren.
Chili putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. 2 EL Ol in einem Topf erhitzen, wei-
Be Lauchzwiebelringe darin andiinsten. Tomatenmark einrithren und 1 Min. auf héchster Stufe
leicht braun anrésten. 1 EL Mehl iiberstduben, und unter Riihren anschwitzen. Mit 200 ml Was-
ser abloschen. Bohnenkraut, Sojasauce und Chili hinzufiigen. Bohnen abtropfen lassen, zugeben
und ko6cheln lassen, bis die zugegebene Fliissigkeit sémig eingedickt ist. Nochmals abschmecken.
Quinoa, Bohnen, Kiirbisspalten und Guacamole in tiefen Tellern anrichten. Mit dem Tomaten-
salat servieren.

Nicole Just am 26. September 2016
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Variation von Steinpilzen

Fiir 4 Personen

1 kg kleinere Steinpilze 800 ml kraftige Rinderbrithe 4 Blatt Gelatine

1 Stiick Mohre 1 Stiick Lauch 1 Stiick Knollensellerie
Salz, schwarzer Pfeffer Zucker 4 grofle Steinpilze

2 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch 3 TL O1

1 Schalotte 1 EL Madeira 2 Stiele glatte Petersilie
50 ml Rapsol 25 ml Champagneressig 1 TL Senf

10 g Steinpilzpulver 80 g zarter Blattsalat % Kopf Friseésalat

20 g feine Blutampferbliatter 2 Strauchtomaten 1 Stiel Rosmarin

1 Stiel Thymian Piment-d "Espelette

Nach Belieben zusétzlich: eingelegte Steinpilze

Fiir das Steinpilz-Gelee 500 g der kleineren Pilze putzen, kleinschneiden. Pilze und Briihe in
einen Topf geben und bei schwacher Hitze ca. 1 Stunde kdcheln lassen.

Gelatine kalt einweichen. Mohre, Lauch und Knollensellerie putzen, bzw. schilen, abbrausen,
abtropfen lassen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Briihe passieren. Gemiisewiirfel in der pas-
sierten Briihe kurz kécheln lassen. Gemiisewiirfel herausheben, beiseite stellen. 350 ml Briithe mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Gelatine ausdriicken, unter die heifle Briihe rithren und auflésen.
Grofle Steinpilze putzen, die Stiele herausdrehen, in feine Wiirfel schneiden. Hélfte der gewiirfel-
ten Stiele in 1 EL Butter in einer Pfanne andiinsten, dann auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden. Gebratene Steinpilz-
stiele und Gemiisewtiirfel, sowie Hilfte Schnittlauch unter die etwas abgekiihlte gelierte Briihe
mischen, nochmals abschmecken. Etwa 2 cm hoch in eine eckige Form gielen. Kaltstellen und
gelieren lassen.

Aus den grofien Steinpilzképfen die Rohrenschicht entfernen. Pilze mit Ol diinn bepinseln. schnei-
den. Schalotte schiilen, fein wiirfeln. 1 TL Ol in einer Pfanne erhitzen, Schalotten und iibrige
Stielwiirfelchen darin andiinsten. Mit Madeira abléschen und wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen. Hélfte davon in feine Streifen schneiden, unter
die angeschwitzte Schalotten-Pilz-Mischung heben. In die vorbereiteten Pilzkopfe fiillen. Ofen
auf 180 Grad vorheizen (Umluft:

160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3). Pilze im Ofen ca. 5 Minuten garen.

Rapsol, Essig, Senf und Steinpilzpulver zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Salz und Zucker
abschmecken. Salate, Ampferbliatter und iibrige Petersilie verlesen, waschen, abtropfen lassen
und trocken schleudern.

Tomaten kurz blanchieren, abziehen, die Kerne entfernen. Tomatenfruchtfleisch in sehr feine
Wiirfelchen schneiden.

Ubrige kleine Steinpilze putzen, der Linge nach halbieren. Rest Ol in einer Pfanne erhitzen.
Die Pilze mit den Schnittflichen einlegen und goldbraun braten, nur einmal wenden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Ubrige Butter, Kriuter und etwas Piment d’Espelette zugeben. Pilze in der
schdumenden Butter kurz fertig braten. Tomatenwiirfel und iibrigen Schnittlauch unterschwen-
ken.

Vorbereitete Salatzutaten und Vinaigrette mischen. Steinpilzgelee in Wiirfel (ca. 2 cm) schnei-
den und mit dem Salat auf Tellern anrichten. Mit Steinpilzkopfen, den gebratenen Steinpilzen
und nach Belieben zusétzlich eingelegten Steinpilzen servieren.

Karlheinz Hauser am 06. September 2016
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Geschmorte Kaninchen-Keulen zu Knédel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Semmelknédelsalat:

1 kleine Zwiebel 2 Scheiben gerducherter Speck ca. 3 EL Sonnenblumendl
2-3 Semmelknodel £ Bund Petersilie Schnittlauchhalme

2 EL Essig Pfeffer, Salz 2 Kaninchenkeulen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol

2 1 Apfelsaft 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

150 ml Gefliigelbriihe 100 g Sahne ca. 1 EL Mehl

Zwiebel schilen und fein schneiden. Speck in feine Streifen schneiden. Etwas Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen. Speck und Zwiebel im heifien Ol anbraten und danach in eine Salatschiis-
sel geben.

Die Semmelkndédel in Scheiben schneiden. Etwas Sonnenblumendl ins Bratfett der Pfanne geben.
Die Knoédelscheiben darin anbraten. Unter die Speck-Zwiebel-Mischung mischen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken bzw. schneiden. Kréu-
ter, Essig und Rest Sonnenblumendl zu einer Vinaigrette verrithren. Mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken. Die Vinaigrette iiber die Knédelscheiben traufeln, vermischen und ziehen lassen.
Keulen kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Zwiebeln und Knoblauch abziehen, in grobe
Wiirfel schneiden.

Olivendl in einem Briter erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin goldbraun anbraten, heraus-
nehmen, beiseite stellen. Keulen bei mittlerer Hitze im Bratfett vom beiden Seiten goldbraun
anbraten. Nach und nach jeweils etwas Apfelsaft angieflen und jeweils etwas einkochen lassen.
Kaninchenkeulen mit Thymian, Lorbeer, Pfeffer und Salz wiirzen. Fond angiefien, aufkochen und
bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 20 Minuten sacht schmoren.

Kaninchen aus dem Fond nehmen und warm stellen. Sahne und Mehl glatt verrithren. Unter den
Fond rithren und unter Riithren aufkochen. Fond und Gemiisezutaten nach Belieben piirieren,
dafiir zuvor Lorbeer und Thymian entfernen. Fond wiirzig abschmecken, Keulen wieder einlegen
und kurz erhitzen.

Knodelsalat, Kaninchenkeulen und Sauce anrichten.

Vincent Klink am 18. August 2016
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Hirsch-Riicken mit Wacholder-SoBe und Wirsing-Roulade

Fiir 4 Personen

Wirsingroulade:
1 kleiner Wirsing (ca. 800 g) Salz 2 Schalotten
2 EL Butter 2 EL Mehl 100 ml Sahne

Pfeffer, Muskat
Fiir die Sauce:

6 Wacholderbeeren 5 Pfefferkorner 1 Schalotte

1 EL Butter 100 ml Madeira 80 ml Cognac

200 ml Wildsofe 1 TL Speisstirke  Salz, Pfeffer

2 EL geschlagene Sahne

Hirschriicken:

600 g ausgeloster Hirschriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
2 EL Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

2 Wacholderbeeren

Die dufleren, unschonen Bléitter des Wirsings entfernen. Dann einige grofie, schone Wirsingblét-
ter ablosen, diese in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, herausnehmen, gut abtropfen, auf
ein Kiichentuch legen und zur Seite stellen.

Restlichen Wirsing halbieren und den Strunk herausschneiden. Wirsing in feine Streifen schnei-
den und die Streifen ebenfalls in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und gut abtropfen.
Schalotten schilen und fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen und die Schalotten darin
glasig anschwitzen. Mit Mehl bestduben, Sahne angielen und gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat und kocheln lassen, bis eine gute Bindung entstanden ist.

Die gut ausgedriickten Wirsingstreifen in die Sofle geben und abschmecken.

Die ganzen blanchierten Blatter des Wirsings auf ein Kiichentuch leicht {iberlappend ausbreiten
und den Rahmwirsing in die Mitte geben. Mit Hilfe einer Klarsichtfolie moglichst straff einrollen
und erkalten lassen. Fiir die Sofle Wacholderbeeren und Pfefferkérner andriicken. Schalotte sché-
len und fein schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen,
Wacholderbeeren und Pfefferkérner zugeben und mit Madeira und Cognac abléschen und um
die Hilfte einkochen lassen. Wildsofle angieflen und um die Hélfte einkochen. Stirke mit 1 EL
Wasser anriihren, unter die Sauce rithren, aufkochen und die Saue damit binden. Sauce durch
ein Sieb passieren und abschmecken.

Den Ofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Vom Hirschriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen, das Fleisch in 4 Medaillons schneiden.
Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit Butter-
schmalz bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Dann im vorgeheizten Backofen ca. 7-8 Minu-
ten rosa garen, den Backofen ausschalten die Tiir 6ffnen und das Fleisch noch weitere 5 Minuten
ziehen lassen. Die Wirsingroulade aus der Folie packen, in ca. 6 cm lange Rollchen schneiden,
in einen Locheinsatz setzen und iiber Wasserdampf erhitzen. Butter in einer Pfanne schmelzen
und Rosmarin, Thymian und Wacholderbeeren zugeben. Mit einem Essloffel die aromatisierte
Butter tiber die Medaillons geben. Vor dem Servieren Sofle nochmals erhitzen und geschlagene
Sahne vorsichtig unterriithren. Hirschmedaillons mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, die Sauce
angiefen und mit den Wirsingréllchen servieren.

Karlheinz Hauser am 20. Dezember 2016
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Reh-Ragout mit siiBer Pfeffer-SoBe, Maronen, Krapfen

Fiir 4 Personen
Fiir das Rehragout:

100 g Knollensellerie 100 g Karotten 100 g Lauch

600 g Reh-Keule 2 EL Pflanzendl 2 EL Tomatenmark

200 ml trockener Rotwein 200 ml roter Portwein 10 EL Gin

Salz, Pfeffer 2 Lorbeerblétter 5 Nelken

5 Wacholderbeeren 1/2 TL Garam-Massala 2 Msp. Lebkuchengewiirz
1 EL scharfer Senf 3 EL Preiselbeeren (Glas) 200 ml fliissige Sahne

2 EL Butter 200 g geschiilte, gegarte Maronen 1 EL Kristallzucker

Fiir die Kartoffelkrapfen:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 60 g Butter

130 g Mehl Type 405 3 Eier geriebene Muskatnuss

ca. 300 ml Pflanzenol

Fiir das Ragout Sellerie und Karotten schilen und in Wiirfel schneiden. Den Lauch waschen,
putzen und in Ringe schneiden. Das Fleisch in ca. 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch von allen Seiten gut darin anbraten. Das
Gemiise zugeben und ebenfalls gut anbraten. Das Tomatenmark unterrithren und etwas anbra-
ten.

Dann mit dem Rotwein, dem Portwein und dem Gin abloschen und etwas einkochen lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Nelken, Wacholderbeeren, Garam Massala und Lebkuchengewiirz
wiirzen und anschliefend 30 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Krapfen die Kartoffeln schilen und in Salzwasser sehr weich ko-
chen. Anschlieflend abgielen, abdampfen lassen, durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel
driicken und erkalten lassen.

Den Senf, die Preiselbeeren und die Sahne unter das Ragout riihren und weitere 15 Minuten
kocheln lassen. Anschlieffend die Gewdiirze aus der Sauce herausnehmen.

Fiir die Krapfen 200 ml Wasser in einem Topf erhitzen, die Butter darin schmelzen und mit ei-
ner kréftigen Prise Salz wiirzen. Sobald das Butter-Wasser kocht, das Mehl zu fiigen und kréftig
rithren, bis sich ein Mehlklof8 bildet. Kriftig weiterriihren, bis am Topfboden ein weifler Belag
erkennbar ist. Den Brandteig dann in eine Riihrschiissel umfiillen und etwas abkiihlen lassen.
In der Zwischenzeit die Butter bei mittlerer Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die Ma-
ronen anbraten. Den Zucker dariiber streuen und gut durchschwenken, bis er karamellisiert ist.
Die Maronen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Maronen unter das Ragout riithren, nochmals
etwas einkochen und abschmecken.

Nacheinander die Eier mit den Knethaken eines Handriihrgeréites unter den Brandteig rithren.
Den Brandteig mit etwas Muskatnuss wiirzen und die vorbereiteten Kartoffeln unterriihren.
Das Ol in einem Topf auf ca. 180 Grad erhitzen.

Vom Kartoffelteig mit Hilfe von 2 Teeloffeln kleine Nocken abstechen und portionsweise im hei-
Ben Fett goldgelb ausbacken. Die Kartoffelkrapfen auf Kiichenpapier etwas abtropfen lassen.
Rehragout mit dem Karpfen anrichten und servieren.

Christian Henze am 19. Dezember 2016
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Rehbock auf der Wiese

Fiir 2 Personen

300 g Rehfleisch (Keule) Salz, Pfeffer 5 EL Olivenol

1 Schalotte 60 g Butter 1/8 1 trockener Rotwein
1/8 1 Wildjus 3 Wacholderbeeren 10 kleine, neue Kartoffeln
10-20 kleine Champignons 50 ml Gemiisebrithe 100 g Sprossen

1 EL Rotweinessig 1 EL Petersilie essbare Bliiten

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft nicht geeignet/Gasherd:
kleinste Stufe).

Rehfleisch kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in
einer ofengeeigneten Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin rundherum kréftig anbraten. In den
Ofen geben und einige Minuten nachziehen lassen.

Inzwischen Schalotte schélen, fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer Sauteuse erhitzen, die Schalot-
tenwiirfel darin glasig diinsten. Rotwein angieflen und etwas einkochen. Mit dem Jus auffiillen.
Wacholder fein hacken und zugeben. Den Saucenansatz einige Minuten einkochen lassen.
Kartoffeln abbrausen, abbriisten und in Salzwasser zugedeckt garen. Pilze putzen. 1 EL Butter
in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin sacht anbraten. Wiirzen, Briihe angielen und kurz ga-
ren.

Sprossen verlesen, griindlich kalt abbrausen und abtropfen lassen. Essig, etwas Salz, Pfeffer und
3 EL Ol zu einer Vinaigrette verrithren. Die Sprossen damit vorsichtig mischen.

Sprossen wie eine Art ,Rasen” flach, nach Moglichkeit auf ldnglichen Tellern verteilen.
Rehfleisch aus dem Ofen nehmen. Rest Butter in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch rundherum
nochmals nachbraten, sodass es eine schéne Kruste bekommt.

Den Saucenfond mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln abgieen. Fleisch in etwa 1,5 cm
dicke Scheiben schneiden und auf den Sprossen anrichten. Pilze und Kartoffeln mit anlegen. Die
Sauce um das Fleisch gieflen. Mit Petersilie und Bliiten garniert anrichten.

Otto Koch am 28. Juli 2016
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Tomaten-Kaltschale mit gebratenem Kaninchen-Riicken

Fiir 4 Personen
Fiir die Tomatenkaltschale:

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 4 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin 3 Scheiben Toastbrot 750 g Aromatomaten
125 ml Gemiisebriihe (instant) 2 EL Tomatenmark  Meersalz

Pfeffer 1 Prise Zucker Cayennepfeffer
Rotweinessig 2 Zweige Basilikum

Fiir den Kaninchenriicken:

8 Stck. ausgel. Kaninchenriicken Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian 50 g Butter

Fiir die Tomatenkaltschale Knoblauch und Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Ol
in einem kleinen Topf erhitzen. Knoblauch und Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten. Rosmarin-
zweig zugeben, kurz mitdiinsten. Rosmarin entfernen.

Toast entrinden, wiirfeln. Tomaten nach Belieben kurz mit kochendem Wasser iiberbriithen, ab-
ziehen und entkernen. Tomatenfruchtfleisch wiirfeln. Mit Toastwiirfeln, Zwiebel-Knoblauchmix,
Briihe und Tomatenmark in einem grolen Mixer oder der Kiichenmaschine griindlich sédmig pii-
rieren.

Tomatenkaltschale mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und etwas Cayennepfeffer wiirzig abschme-
cken, kurz kiihlen.

Kaninchenriicken kalt abbrausen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in
der Pfanne erhitzen. Kaninchenriicken darin rundherum bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten.
Kréauter abbrausen, trocken schiitteln und einlegen.

Butter mit in die Pfanne geben, erhitzen und das Fleisch durchschwenken. Kaninchenriicken bei
niedriger Hitze ca. 5 Minuten gar ziehen lassen.

Die Tomatenkaltschale evtl. nochmals kurz aufmixen, dann durch ein sehr feines Sieb passieren.
Kaltschale mit Salz, Pfeffer, Zucker und evtl. noch etwa Essig pikant abschmecken.
Kaninchenriicken aufschneiden. Tomatenkaltschale und Fleisch in tiefen Tellern anrichten. Ba-
silikum abbrausen, trocken schiitteln, abzupfen und iiberstreuen.

Frank Buchholz am 25. Juli 2016
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Wildschwein-Geschnetzeltes mit Pilz-Knddeln

Fiir 4 Personen

Pilzknédel:

150 ml Milch 4 Brotchen vom Vortag 200 g Champignons

2 Schalotten 2 EL Butterschmalz 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 2 Eier Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

Geschnetzeltes:

2 Schalotten 3 Stéangel glatte Petersilie 600 g Wildschweinfleisch
2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 250 ml Fleischbriihe

100 ml Rotwein 20 ml Cognac 1 TL Essig

2 Wacholderbeeren 1 Msp Gewiirznelke, gemahlen 1 Msp Piment

3 EL Preiselbeeren

Die Milch erwérmen, Brotchen in ganz diinne Scheiben schneiden und mit der heiflen Milch
tibergieflen. Die Schiissel mit einem Deckel verschliefen und alles 10 Minuten ziehen lassen.
Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen, die Schalotte mit den Pilzen darin anbraten. Dann in ein Sieb geben
und iiberschiissige Fliissigkeit abtropfen lassen.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Pilz-Schalotten-Gemisch, Krauter und Eier zu den eingeweichten Brotchen geben, mit Salz, Pfef-
fer und Muskat wiirzen und alles gut vermengen. Sollte die Masse zu trocken sein, noch etwas
Milch angieflen. Aus der Masse einen Kndédel formen und diesen in siedendem Salzwasser garen.
Herausnehmen und abtropfen lassen. Sollte der Knodel zerfallen, noch etwas Semmelbrosel unter
den Teig mischen. Dann restliche Knodel abdrehen und diese im siedenden Salzwasser ca. 15
Minuten garen.

Fiir das Geschnetzelte Schalotten schélen und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiit-
teln, die Blittchen abzupfen und fein schneiden. Das Fleisch in feine Scheibchen schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen und das Fleisch darin kurz und kréiftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann 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 restlichem Butterschmalz goldbraun anschwitzen, mit
Briihe, Rotwein und Cognac abloschen. Die Fliissigkeit um die Hilfte einkochen.

Dann den Fleischsaft, der aus dem geschnetzelten Fleisch ausgetreten ist sowie den Essig hin-
zufiigen. Wacholderbeeren im Morser zerreiben und mit Nelken und Piment zur Sauce geben.
Kurz aufkochen, dann Preiselbeeren und das Fleisch wieder zugeben und kurz warm schwenken.
Petersilie untermischen und abschmecken.

Geschnetzeltes mit den Knddeln anrichten und servieren.

Vincent Klink am 03. November 2016
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Wurst-Schinken



Arancini di riso

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln Olivenol 300 g Risottoreis
1/2 1 Gefliigelbriihe 50 ml trockener Weilwein 2 EL Butter

50 g geriebener Parmesan 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
200 g Scamorza (ital. Filatakése) 100 g Lardo oder Pancetta 1 kg Tomaten

Salz, Pfeffer, Zucker 2 Eier ca. 100 g Paniermehl
ca. 11 Frittierol 1 Bund Basilikum

Eine Zwiebel abziehen und wiirfeln. In etwas Olivendl andiinsten. Den Risottoreis zugeben und
kurz im Ol glasig diinsten.

Briihe erhitzen. Sobald der Reis glinzt, mit Weilwein abléschen und etwas einkochen. Dann
nach und nach immer gerade so viel heifle Brithe angieflen, sodass der Reis stets knapp mit
Fliissigkeit bedeckt ist.

Reis unter Riithren ca. 20 Minuten leicht kérnig garen, dabei nach und nach die Briihe angieflen.
Reis mit Butter und Parmesan verfeinern. Auf einem grofien flachen Teller oder Tablett ausbrei-
ten und etwas abkiihlen lassen.

Fiir die Fiillung 1 Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden. 1 TL Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin anbraten.

Den Knoblauch abziehen, fein hacken und dazu geben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln.
Die Bldttchen abzupfen und untermischen, abkiihlen lassen. Scamorza und Lardo fein wiirfeln.
Kiése und Lardo mit den Zwiebelwiirfeln mischen.

Tomaten waschen, trocken reiben, putzen und kleinschneiden. Tomaten in eine Schiissel geben,
mit etwas Salz, Pfeffer aus der Miihle und Zucker wiirzen. 4 EL Olivendl untermischen.

Nach und nach etwa 1 Essloffel Risotto abnehmen. Mit angefeuchteten Hénden auf der Hand-
fliche flachdriicken. Ca. 1 TL Fiillung darauf geben und nochmals die gleiche Menge Risotto
darauf geben. Héande nochmals etwas anfeuchten und die Reismasse zu einem leicht ovalen Ball-
chen formen.

Die Eier in einem groflen tiefen Teller verquirlen. Béllchen nach und nach zunéchst im verquirlten
Ei und dann im Paniermehl wenden. Diesen Vorgang nochmals wiederholen, bis die Reisbéllchen
rundherum gleichméfig paniert sind.

Frittiersl ca. 2 cm hoch in einer Pfanne erhitzen. Die Arancini portionsweise im heifien Ol rund-
um goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Basilikum unter den Salat
mischen. Arancini und Tomatensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 03. August 2016
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Flammkuchen

Fiir 3 Personen

Teig:

250 g Mehl 125 ml Wasser 1 Prise Salz

1 EL Ol

Belag:

2 Zwiebeln 100 g Schinkenspeck 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Blattpetersilie 200 g Créme-fraiche Salz, Pfeffer

Fiir den Teig Mehl, Wasser, Salz und Ol rasch zu einem glatten Teig kneten. Diesen abgedeckt
10 Minuten stehen lassen.

Dann aus dem Teig 3 Kugeln formen, diese nochmals abgedeckt 45 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen mit Backstein auf 280 Grad Ober- und Unterhitze 20 Minuten vorheizen.

Fiir den Belag Zwiebeln schilen und in feine Ringe schneiden. Schinkenspeck fein wiirfeln.
Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Teig nach und nach auf der bemehlten Arbeitsfliiche in 3 diinne Teigkreise ausrollen. Dann
einen Teigfladen auf den bemehlten Holzschieber ziehen. Schnell arbeiten, liegt der Teigfladen
zu lange auf dem Schieber, rutscht er nicht mehr auf den Backstein.

FEtwas Creme fraiche auf den ausgerollten Fladen streichen. Mit Zwiebeln und Schinkenspeck
belegen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Fladen mit Schwung auf den heilen Backstein schieben und ca. 6 — 8 Minuten knusprig
backen. In der Zwischenzeit den 2. und 3. Teigfladen belegen. Nach und nach backen.
Gebackenen Flammkuchen mit dem Schieber aus dem Ofen holen, mit Krdutern bestreuen, in
Stiicke schneiden und sofort servieren.

Christina Richon am 14. Oktober 2016
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Italienische Antipasti

Fiir 4 Personen
Insalata di fagioli Toscana:

100 getr. weile Bohnenkerne 4 getrocknete Tomaten ca. 500 ml Gemiisebriihe
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

1 EL Fenchelsamen 1 Fleischtomate Salz, Pfeffer, Zucker
2 Zweige Bohnenkraut 1 Bio-Zitrone

Peperonata:

1 Tomate 2 rote Parikaschoten 2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 1 Knoblauchzehe 2 EL Weiflweinessig
1 Msp. Zitronen-Abrieb 1 Spritzer Zitronensaft

Marinierter Fenchel:

2 Fenchelknollen Salz 3 Zweige Thymian
20 ml heller Balsamcio 20 ml Olivenol 1 Prise Zucker
Bruschetta:

1/2 Bund Basilikum 2 Tomaten Salz

250 g Ciabatta 1 Knoblauchzehe 3 EL Olivenol
Pfeffer

zusétzlich:

4 Scheiben Parmaschinken 4 Scheiben Fenchelsalami 40 g Parmesan

12 Kirschtomaten 12 schwarze Oliven 12 griine Oliven

Fiir den Bohnensalat die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Die getrockneten
Tomaten ebenfalls in einer Schiissel mit Wasser iiber Nacht einweichen. Eingeweichte Bohnen
abschiitten und in einem Topf mit Gemiisebriithe weichkochen ( ca. 1 Stunde), danach abgiefien.
Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne etwas
Olivenol erhitzen und Zwiebel darin anschwitzen, Knoblauch zugeben. Die Fenchelsamen mor-
sern und kurz mit braten. Pfanne vom Herd ziehen.

Die Tomate einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen, vierteln und in feine
Streifen schneiden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die getrockneten Tomaten abgiefien, in
feine Wiirfel schneiden und zu den Tomatenwiirfeln geben. Angeschwitzte Zwiebel und Bohnen
ebenfalls zu den Tomaten geben, alles mischen.

Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und unter den Salat mischen.
Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale abreiben und etwas Saft auspressen. Den
Salat mit Abrieb und Saft der Zitrone und Olivendl abschmecken.

Fiir die Peperonata die Tomate einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen,
vierteln, die Kerne entfernen, Tomatenviertel in feine Streifen schneiden. Paprika waschen, mit
einem Sparschiéler schilen, halbieren, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch in Strei-
fen schneiden.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Paprika und Tomaten darin anbraten, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Knoblauch schélen, fein hacken und ebenfalls zugeben. Mit Essig abloschen. Die Pepe-
ronata ist fertig, wenn die Paprikastreifen gar, aber nicht zerfallen sind und die Fliissigkeit zum
groflen Teil verdampft ist. Mit Zitronenabrieb und Zitronensaft abschmecken.

Den Fenchel putzen und waschen, dabei das Griin aufbewahren und léngs in Stiicke schneiden.
In einem Topf mit Salzwasser die Fenchelstiicke 5 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen
lassen.

Das Fenchelgriin fein hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzup-
fen.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Fenchelstiicke darin kurz grillen. Dann in eine Schiissel geben
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und noch heil mit Balsamico, Olivendl, Salz, Zucker, Thymian und dem gehackten Fenchelgriin
abschmecken.

Fiir die Bruschetta den Backofen auf 230 Grad Oberhitze vorheizen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen abzupfen.

Die Tomaten einritzen, kurz mit kochendem Wasser iiberbriihen, abziehen, vierteln, die Kerne
entfernen, Tomatenviertel fein wiirfeln und leicht salzen.

Das Brot in ca. 1 cm starke Scheiben schneiden, auf ein Backblech legen und im Ofen rosten.
Die Knoblauchzehe halbieren. Die gerosteten Brotscheiben noch warm mit der halbierten Knob-
lauchzehe (Schnittfliche nach unten) einreiben, mit Olivendl betréufeln und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Tomatenwiirfel darauf verteilen. Basilikum grob schneiden und dariiber streuen.
Parmaschinken und Fenchelsalami auf Tellern anrichten, den Parmesan in Scheiben hobeln und
ebenfalls anrichten. Die Kirschtomaten waschen. Oliven in Schélchen geben. Alle Antipasti auf
groflen Tellern oder Platten anrichten oder gemischt auf Tellern angerichtet servieren.

Jacqueline Amirfallah am 28. September 2016
Kratzete mit Zucchini-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Zucchinisalat:

2 kleine Zucchini 1 Zweig Zitronenmelisse 3 Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin 1 rote Paprikaschote 1 EL Zitronensaft
1 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

3 EL Olivensl

Fiir die Kratzete:

200 g gekochten Hinterschinken 3 EL Butter 3 Eier
150 g Mehl 1 1 Milch Salz

2 EL gehackte Krauter

Zucchini putzen, abbrausen und trocken reiben. Zucchini der Lénge nach halbieren und in diinne
Scheibchen schneiden. Zitronenmelisse und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein
schneiden.

Paprika halbieren, putzen, waschen und abtropfen lassen. Paprika in feine Wiirfel schneiden. Eine
Pfanne erhitzen. Paprikawiirfel und Rosmarin darin scharf anbraten. In eine Schiissel geben.
Aus Zitronensaft, Salz, Senf, Pfeffer und Zucker und Ol ein Dressing rithren. Zucchini-Paprika-
Mischung damit marinieren.

Fiir die Kratzete Schinken in Wiirfel schneiden. 1 EL Butter erhitzen. Eier trennen. Eiwei} steif
schlagen.

Mehl, Milch, Eigelbe, 1 Prise Salz und Krauter mit dem Handmixer verquirlen. Dann die heifle
Butter untermixen. Eischnee unterheben und die Schinkenwiirfel unterziehen.

Fine Pfanne erhitzen. Etwas Butter darin erhitzen. Ca. 1 cm hoch Teig in die Pfanne geben. Wie
einen Pfannkuchen (evtl. in den Ofen geben) zunéchst zugedeckt bei schwacher Hitze backen, bis
die Oberfliche gerade gestockt ist. Anschlieend z. B. mit 2 Pfannenwendern in Stiicke teilen.
In der Pfanne bei stirkerer Hitze durchschwenken, bis alles knusprig gebraunt ist. Ubrigen Teig
ebenso backen.

Zucchinisalat nochmals abschmecken. Kratzete und Salat auf zwei Teller verteilen und servieren.

Vincent Klink am 11. August 2016
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Kiirbis-6nocchi

Fiir 4 Personen

600 g Hokkaido-Kiirbis 500 g Kartoffeln, mehlig 1 Bund Salbei

3 EL Butter 2 Eigelb ca. 3 EL Kartoffelstirke
Salz, Pfeffer 50 g Pancetta 80 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Umluft (190 Grad Ober-Unterhitze, Gas Stufe 3) vorheizen.

Den Kiirbis waschen, halbieren und die Kerne herauskratzen. Kiirbiskerne in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und kochen, bis die Kerne weich sind.

Die Kartoffeln waschen. Kartoffeln und Kiirbis zusammen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen, ein paar beiseite legen, den Rest
sehr fein schneiden. In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen und den gehackten Salbei kurz anbra-
ten.

Gegarte Kartoffeln und Kiirbis leicht ab kiihlen lassen. Die Kartoffeln halbieren und aus der
Schale kratzen, den Kiirbis klein schneiden, alles durch eine Kartoffelpresse driicken und locker
auf einem bemehlten Holzbrett verteilen.

Figelbe, Salbeibutter, Kartoffelstirke und eine gute Prise Salz auf die Kartoffel-Kiirbis-Masse
geben und alles rasch verkneten( nicht zu stark kneten).

Dann den Teig zu Rollen von ungefdhr 1,5 cm Durchmesser formen. Wenn der Teig zu sprode
ist noch etwas Butter zugeben. Die Rollen in 1 c¢cm starke Stiicke schneiden, mit einer Gabel
eindriicken. Die Gnocchi in einem Topf mit siedendem Salzwasser ein paar Minuten garen, her-
ausnehmen und abtropfen lassen. 8. Pancetta in feine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne erhitzen
und Pancetta darin anbraten, die Gnocchi mit in die Pfanne geben und ebenfalls anbraten, die
restlichen Salbeiblédtter hinzugeben, alles durch schwenken.

Halfte vom Parmesan fein reiben. Kiirbiskernbriihe vom Herd ziehen und in einen Topf passieren.
1 EL Butter und den geriebenen Parmesan zugeben und mit dem Schneebesen gut unterriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gnocchi in einem tiefen Teller mit der Kiirbissauce anrichten. Restlichen Parmesan in Spéne
hobeln und dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Oktober 2016
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Makkaroni al torchio mit Salsiccia fresca

Fiir 4 Personen

Salz 240 g frische Bratwurst (Salsiccia fresca) 50 ml Brithe (instant)
320 g Makkaroni al torchio 25 g fein geschnittener Speck 50 g Butter
Pfeffer 120 g Parmesankise

Reichlich Wasser und etwa 2 TL Salz in einem groflen Topf zugedeckt aufkochen.

Inzwischen fiir die Sauce die Bratwurstmasse aus den Dérmen driicken und in eine Pfanne geben.
Die Briihe zugiefien und die Bratmasse bei milder Hitze diinsten, dabei mit einem Pfannenwender
fein zerdriicken.

Nudeln ins kochende Wasser einstreuen, durchrithren und nach Packungsanleitung bissfest garen.
Den Speck unter die Wurstmasse mischen. Bei starker Hitze offen braten, bis die Fliissigkeit
verdampft ist. Die Wurstmasse und Speck unter Wenden leicht knusprig braten. Die Butter
unterrithren und die Sauce mit Pfeffer abschmecken.

Makkaroni in ein Sieb gieflen und abtropfen lassen. Nudeln unter die Sauce mischen.

Parmesan fein reiben. Kurz vor dem Anrichten den Kése unter die Nudeln mischen und alles
kurz durchschwenken. Auf Tellern verteilen und sofort servieren.

Frank Buchholz am 01. August 2016

Semmelknodel-Pilz-Gerdstel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen

150 g Feldsalat 1 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten

300 g frische Speisepilze 8 Sch. gerducherter Bauchspeck, 3 EL Sonnenblumendl
1 EL Apfelessig 1 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer

8 Semmelknodel vom Vortag 3 Eier 4 EL Butterschmalz

Feldsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die
Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Schalotten schélen und fein schneiden. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Speck in
diinne Streifen schneiden.

Aus Sonnenblumendl, Essig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette mischen.

Die Knodel in ca. 5 mm starke Scheiben schneiden.

Die Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen und die Pilze darin anbraten, Schalotten
zugeben und mitanschwitzen.

In einer weiteren Pfanne restliches Butterschmalz erhitzen und die Knédel darin von allen Seiten
goldbraun anbraten.

Dann die Pilze zu den Knédeln in die Pfanne geben, zuletzt verquirlte Eier zugeben und unter
langsamen Riihren stocken lassen. Vor dem Servieren mit etwas Petersilie bestreuen.
Speckstreifen in einer kleinen Pfanne kross braten.

Den Feldsalat mit der Vinaigrette und etwas gehackten Petersilie anmachen.

Die gerosteten Knodel anrichten. Den Feldsalat in einer kleinen Schiissel anrichte und die gerds-
teten Speckstreifen obenauf geben.

Otto Koch am 01. Dezember 2016
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