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Bratapfel mit Vanille-SoRe

Fiir 4 Personen
Fiir die Bratépfel:

120 g Hefezopf 2 EL Mandelstifte 3 EL Butter

1 EL Honig 2 Prisen gemahlener Zimt 1 Prise gemahl. Gewiirznelken
4 mittelgroBe, siauerliche Apfel 4 EL Calvados 2 EL brauner Zucker

Fiir die Vanillesauce:

1 Vanilleschote 250 ml Milch 60 g Zucker

3 Eigelb

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Brioche in sehr feine Wiirfel schneiden. Mandelstifte und Briochewdiirfel in einer beschichteten
Pfanne ohne zusétzliches Fett unter Wenden kurz anrésten.

1 EL Butter und Honig zugeben und unter Wenden noch kurz weiterrosten. Mit Zimt und Ge-
wiirznelken aromatisieren. Auf einen Teller geben.

Die Apfel griindlich waschen, trocken reiben und mit einem Kernausstecher das Kerngehiuse
ausstechen. Die Apfel nach Belieben zusitzlich noch etwas aushohlen. Fruchtfleisch mit 2 EL
Calvados oder Zitronensaft bepinseln.

Apfel in eine Auflaufform setzen. Die Mandel-Brioche-Fiillung einfiillen. Nach Belieben iibrigen
Calvados auftriufeln. Ubrige Butter in Stiickchen auf die Fiillung setzen. Braunen Zucker iiber-
streuen. Form in den heiflen Backofen schieben. Die Bratépfel ca. 30—25 Minuten goldbraun und
weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark heraus-
streichen.

Die Milch und Vanilleschote in einem Topf aufkochen.

Sobald die Milch kocht, Vanilleschote entfernen. Das Vanillemark und Zucker unter die Milch
rithren.

Den Topf vom Herd nehmen, Herdplatte ausschalten. Eigelbe und 3 EL heifle Milch verquirlen,
dann sofort mit einem Schneebesen unter die iibrige heifle Milch riihren.

Den Topf wieder auf die heifle, ausgeschaltete Herdplatte stellen. Solange weiterriihren, bis die
Flissigkeit beginnt, dicklich zu werden. Dann den Topf wieder vom Herd nehmen und weiter-
rithren, bis der Topf all seine Hitze abgegeben hat.

Die Bratépfel aus dem Ofen nehmen und in tiefe Dessertteller setzen. Die Vanillesauce angieflen
und sofort servieren.

Extra-Tipp:

Sie kénnen die Bratdpfel auch mit gekiihlter Vanillesauce anrichten. Dazu zunéchst die Sauce
zubereiten und diese direkt mit Folie bedeckt auskiihlen lassen. Zwischendurch 6fter durchrithren
und im Kiihlschrank lagern.

Otto Koch am 13. Dezember 2018



Buttermilch-Waffeln mit Kirschgriitze und Eierlikor-Sahne

Fiir 4 Personen
Fiir die Kirschgriitze:

400 g StBkirschen 250 ml Weilwein 20 g heller Roh-Rohrzucker
£ Vanilleschote 10 g Speisestérke

Fiir die Buttermilch-Waffeln:

65 g Butter, sehr weich 40 g Rohrohr-Puderzucker 4 Vanilleschote (Mark)

2 Eigelb 110 g Dinkelmehl Type 630 20 g Speisestirke

2 Eiweif} 1 Prise Meersalz 125 ml Buttermilch
AuBlerdem:

120 ml Schlagsahne Eierlikor Puderzucker

01 einige frische Kirschen

Die Kirschen entstielen, waschen, abtropfen lassen und entsteinen.

Vanilleschote léngs aufschneiden, das Mark mit einem Messer ausstreichen.

Weilwein, Zucker, Vanillemark und ausgekratzte Schote in einen Topf geben. Sacht aufkochen
und kocheln lassen, bis sich der Zucker gelost hat.

200 g Kirschen fein hacken, dazugeben und alles 10 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen.
Die Vanilleschote entfernen. Kirschen im Weinfond fein piirieren.

Speisestérke in einer Tasse oder kleiner Schiissel mit 1 EL. Wasser anriihren. Mit einem Schnee-
besen rasch unter das Kirschpiiree riithren. Die Griitze unter Riihren einmal aufkochen lassen.
Die restlichen Kirschen unterheben. In eine Schiissel fiillen und nach Belieben heifl oder ausge-
kiihlt zu den Waffeln servieren.

Fiir die Waffeln Butter, Zucker und Vanillemark in eine Riihrschiissel geben und mit den Schnee-
besen des Handriihrgerites hellcremig mixen.

Unter Riihren nach und nach die Eigelbe dazugeben und alles griindlich schaumig riihren.
Dinkelmehl und Speisestérke in einer Schiissel griindlich mischen.

Eiweif} steif schlagen, das Salz dabei einrieseln lassen.

Nun mit einem Spatel jeweils ein Drittel Mehl, Eischnee und Buttermilch zusammen nach und
nach unter die Eier-Butter-Masse heben. Auf diese Weise wird der Teig sehr locker und luftig.
Das Waffeleisen erhitzen, die beiden Innenseiten mit etwas Ol einpinseln.

Etwa jeweils 1/4 des Waffelteiges in das Eisen geben, sacht schliefen und den Teig so nach und
nach zu 4 goldbraunen Waffeln backen.

Waffel auf einem Kuchengitter kurz abkiihlen lassen, mit Puderzucker bestduben.

Sahne steif schlagen.

Watffeln mit Kirschgriitze, Schlagsahne und nach Belieben etwas Eierlikor servieren. Zusétzlich
mit frischen Kirschen garniert anrichten.

Theresa Baumgértner am 16. Juli 2018



Pfannkuchen-Roulade mit Zucchini- Mus

Fiir 4 Personen
Fiir die Zucchinimus:

500 g Zucchini 1 TL gemahlenen Fenchelsamen 2 Schalotten
2 EL Olivenol 5 EL Zucker 2 EL Apfelessig
1 Bund Blattpetersilie Salz Pfeffer

150 g Ziegenfrischkése
Fiir die Pfannkuchen:

200 g Mehl 250 ml Milch 4 Eier

1 Prise Salz 2 EL fliissige Butter Butterschmalz

Fiir den Zucchinisalat:

1 Bund Schnittlauch 500 g Zucchini 60 g Joghurt

1 EL Essig 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Zucchinimus Zucchini waschen und in feine Scheiben hobeln.

Fenchelsamen mahlen oder im Morser fein zerstofien.

Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivenol anschwitzen.

Zucchini zugeben. Fenchel, Zucker und Essig untermischen und alles ca. 25 Minuten koécheln
lassen, dabei sollen die Zucchini gut verkochen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Petersilie unter
die Zucchini mischen und noch 3 Minuten mitkochen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Pfannkuchen Mehl, Milch, Eier und eine Prise Salz gut miteinander verquirlen. Etwa 5
Minuten quellen lassen. Zuletzt fliissige Butter untermischen.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Darin aus dem Teig nach und nach diinne Pfann-
kuchen ausbacken.

Fiir den Salat Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zucchini putzen, waschen und in diinne Scheiben hobeln.

Joghurt, Essig, Olivenol, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker in einer Salatschiissel vermischen.
Zucchini und Schnittlauch zugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pfannkuchen mit jeweils etwas Zucchinimus bestreichen. Den Frischkése zerbroseln und dariiber
streuen. Pfannkuchen aufrollen und auf Tellern anrichten. Den Zucchinisalat dazu reichen.

Otto Koch am 26. Juli 2018



Schoko-Kokos-Kuchen

Fiir eine Kuchenform (8 Stiicke):
Fiir den Boden:

1 Eiwei (Eigelb 140 g Kokosraspel 50 g Zucker
1 Prise Vanillesalz 30 g weiche Butter

Fiir die Fiillung:

150 g Zartbitterschokolade 100 g weiche Butter 100 g Zucker
1 TL Instant-Espressopulver 1 Eigelb 2 FEier

1 Prise Salz

Fiir den Teig mit der Kiichenmaschine oder dem Handmixer Eiweif, Kokosraspel, Zucker, Va-
nillesalz und weiche Butter mischen, bis gerade so ein Teig entsteht.

Den Teig in eine Backform (23 ¢m Durchmesser) verteilen und fest an Boden und Seiten an-
driicken. Die Masse ist etwas trocken, doch genau so soll sie sein.

Die Form mit dem Teig 1 Stunde in den Kiihlschrank geben und fest werden lassen.

Die Schokolade in grobe Stiicke brechen und in einem Topf iiber einem Wasserbad schmelzen,
anschliefend ca. 15 Minuten zum Abkiihlen beiseitestellen.

Den Ofen auf 175 Grad Umluft (oder Unterhitze) vorheizen.

Die weiche Butter mit Zucker mit der Kiichenmaschine oder Handmixer fluffig aufschlagen.
Espresso-Pulver hinzufiigen. Dann Eigelb und Eier nach und nach unterrithren. Salz und die
abgekiihlte, geschmolzene Schokolade hinzufiigen und nur so lange riihren, bis alles gerade so
vermengt, ist.

Die Fiillung auf den gekiihlten Boden in der Form verteilen.

Im vorgeheizten Ofen den Kuchen ca. 13-15 Minuten backen. Die Fiillung ist dann noch etwas
wackelig, das ist okay. Vor dem Servieren den Kuchen 1 Stunde bei Zimmertemperatur abkiihlen
lassen.

Cynthia Barcomi am 05. Oktober 2018
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Bachsaibling mit eingelegtem Rettich und Kndpfle

Fiir 4 Personen
Fiir den Rettich:

200 ml weifler Balsamico-Essig 80 g Zucker 15 g Salz

1 weifler Rettich 1 roter Rettich

Fiir die Vinaigrette:

1/8 1 Holunderessig 3 EL Olivensl 2 EL Honig

20 ml Sherry 1 TL Quendel, fein geschnitten 1 TL korniger Senf
1 EL eingelegte Senfkoérner Salz Pfeffer

Fiir die Knopfle:

150 g Raucherforellenfilet 5 Eier 200 g Spétzlemehl
Salz weifler Pfeffer Muskatnuss

100 g junger Lauch 40 g Butter

Fiir Saibling und Salat:

4 Bachsaiblingsfilets Olivenol Meersalz

weifler Pfeffer 1 Romana-Salatherz

Fiir die Rettichmarinade Balsamicoessig, Zucker und Salz und 100 ml Wasser in einen Topf
geben, aufkochen und zu einem Sirup einkochen.

Weilen Rettich putzen, schilen und in feine Scheiben hobeln. Roten Rettich putzen, griindlich
waschen und ebenfalls in feine Scheiben hobeln.

Rettichscheiben in die Marinade geben, ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Vinaigrette Essig, Ol, Honig, Sherry, Quendel, Senf, Senfkérner, etwas Salz und Pfeffer
bei mittlerer Hitze offen leicht sirupartig einkochen. Abschmecken und auskiihlen lassen.

Fiir die Knopfle aus den gerducherten Forellenfilets sichtbare Gréten sorgfiltig entfernen. Filets
in Stiicke teilen, mit Eiern in einem Mixer fein mixen. Durch ein feines Sieb passieren, damit
keine Gra“ten in der Masse bleiben.

Mehl und Ei-Mix griindlich vermengen. Den Teig kra“ftig durchschlagen, bis er glatt ist und
Blasen wirft. Abschmecken und ruhen lassen.

Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Salat putzen, waschen, abtropfen lassen und in mundgerechte Stiicke zupfen oder schneiden.
Inzwischen reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Den Teig portionsweise vorsich-
tig mit einem Kno“pflehobel ins leicht kochelnde Wasser einflielen lassen, so dass die Kno pfle
nicht miteinander verkleben. Knopfle garen, bis sie an die Wasseroberflédche steigen.

Knopfle mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, abtropfen lassen und in kaltem Salzwas-
ser abschrecken. Knopfle griindlich abtropfen lassen.

Frische Saiblingsfilets kalt abspiilen, trocken tupfen.

Oliveno™l in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin von beiden Seiten anbraten, wu rzen.
Butter in einer Pfanne braunen. Die Knopfle einschwenken. Jungen Lauch unter die Kno“pfle
mischen und alles nochmals kurz durchschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Knopfle auf vorgewdrmte Teller verteilen. Rettich abtropfen lassen. Mit Salat und etwas Olive-
no'l mischen, wu rzen und auf den Kno“"pfle anrichten. Zum Schluss den Bachsaibling anlegen.
Mit etwas Vinaigrette betraufeln und servieren.

Jorg Sackmann am 23. Oktober 2018



Bohnen-Kartoffel-Salat mit Forellen-Filet

Fiir 4 Personen

700 g Kartoffeln, festk. 4 TL Kiimmel Salz

300 g griine Bohnen 3 Stiele Bohnenkraut 150 ml Gemiisebriihe

% Bund Schnittlauch 1 Apfel 250 g Dickmilch (1,5%)

2 EL Weiflweinessig Pfeffer 4 Forellenfilets, gerduchert

Kartoffeln waschen und mit dem Kiimmel in einen Topf geben.

Kartoffel knapp mit leicht gesalzenem Wasser bedecken, zugedeckt aufkochen und etwa 20-25
Minuten garen.

In der Zwischenzeit Bohnen putzen, waschen, abtropfen lassen und schrig in Stiicke schneiden.
Bohnenkraut abspiilen und trocken schiitteln.

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen. Bohnen und Bohnenkraut zugeben. Bohnen zugedeckt
bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 10 — 12 Minuten garen.

Gegarte Kartoffeln abgieffen und in kaltem Wasser abschrecken und kurz abkiihlen lassen. Kar-
toffeln pellen und in Scheiben schneiden, dann in eine grofle Salatschiissel geben.

Bohnenkraut aus dem Topf heben. Gegarte Bohnen inklusive der heiflen Briihe unter die Kar-
toffeln mischen. Unter gelegentlichem Durchriithren auskiihlen lassen.

Schnittlauch abspiilen, trockenschiitteln und in feine Rollchen schneiden.

Apfel waschen, trockenreiben, vierteln, entkernen und in schmale Spalten schneiden.
Dickmilch, 2/3 der Schnittlauchréllchen und Essig verriihren und unter den KartoffelBohnen-
Salat heben. Apfelspalten ebenfalls untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 30
Minuten durchziehen lassen.

Forellenfilets in etwa 1 cm breite Stiicke schneiden. Den Salat nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Salat auf Teller verteilen, Forellenfilet darauf anrichten und mit restlichem Schnittlauch garniert
servieren.

Vincent Klink am 12. Juli 2018



Buchweizen-Pfannkuchen mit Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

4 Stiele glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 2 TL Kapern

2 Cornichons 1 Schalotte 400 g Lachsfilet

2 TL Olivenol Salz Pfeffer

Tabasco 2 Eiweif3 80 g Buchweizenmehl
80 g dunkles Weizenmehl (1050) 200 ml Milch 4 Eigelb

3 EL Butterschmalz 150 g Creme-fraiche  Forellenkaviar

Kriuter abspiilen, trockenschiitteln. Etwas Petersilie fiir die Dekoration beiseite legen. Ubrige
Petersilie und Schnittlauch fein schneiden.

Kapern und Cornichons abtropfen lassen und fein hacken.

Die Schalotte schilen und ebenfalls fein hacken.

Das Lachsfilet kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit einem groflen, scharfen Messer
sehr fein schneiden und durchhacken.

Gehacktes Lachsfilet mit den gehackten Krautern, Kapern, Cornichon und dem Olivendl vermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer und Tabasco abschmecken.

Fiir die Pfannkuchen das Eiweif3 steif schlagen.

Die beiden Mehle in einer Riihrschiissel mischen.

Milch, Eigelbe und eine Prise Salz unter stdndigem Riihren zugeben. So lange riihren, bis die
Masse glatt und cremig ist (evtl. noch etwas mehr Milch zugeben).

Dann das geschlagene Eiweifl unterheben.

Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Darin aus je ca. 2 EL Teig kleine gold-
braune Pfannkuchen ausbacken.

Das Lachstatar bis auf 4 TL, auf 8 Pfannkuchen verteilen. Je zwei Pfannkucken iibereinander
schichten. Dann die iibrigen Pfannkuchen auf die Pfannkuchen -Burger auflegen.

Darauf je 1 TL Tatar, je 1 TL Creme fraiche und etwas Forellenkaviar geben. Auf Tellern an-
richten und mit Créme fraiche garnieren. Mit den {ibrigen Petersilienbléittern garnieren und
servieren.

Otto Koch am 09. August 2018
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Chicorée mit 6ranatapfel und Zander-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir den Fisch:
4 Zanderfilets mit Haut & 150 g 4 Blétter Salbei Salz

Pfeffer 1 EL Mehl 2 EL Olivenol

20 g Butter

Fiir den Chicorée:

4 Chicorée 2 EL Olivenol 1 EL Roh-Rohzucker
Fleur de Sel Pfeffer 50 g Parmesan im Stiick

4 EL Granatapfelkerne

Die Zanderfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen und die Hautseiten mit einer scharfen
Messerspitze fein einschneiden.

Salbeiblatter abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Chicorée putzen, kalt abspiilen und trocken tupfen. Die Kolben lings halbieren, den harten Kern
keilférmig ausschneiden.

Eine Pfanne erhitzen. Olivenol darin erhitzen. Die Chicoréehélften auf der Schnittseite darin ca.
3 Minuten anbraten, bis sie leicht gebrdunt sind.

Die Hilften wenden und mit Rohrzucker bestreuen. Durch den Zucker zieht der Chicorée Wasser.
Weitere 3 Minuten unter Wenden kocheln, bis die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Fleur de Sel
und Pfeffer wiirzen.

Zanderfilets auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestiuben. Uber-
schiissiges Mehl abklopfen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Olivendl erhitzen. Die Zanderfilets darin bei mittlerer Hitze
auf der Hautseite kross anbraten.

Sobald die Haut der Zanderfilets goldbraun ist, Filets auf die Fleischseite wenden. Butter und
Salbeistreifen in die Pfanne geben und alles kurz gar ziehen lassen.

Chicorée auf Tellern anrichten. Parmesan mit einem Sparschéler dariiber hobeln. Granatapfel-
kerne iiberstreuen. Zanderfilets anlegen und alles servieren.

Theresa Baumgértner am 03. Dezember 2018
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Dorade mit Tomaten, dicken Bohnen und Linsen-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Doraden Royal (a 400 g) 1 Zwiebel 2 Zweige Thymian
1 Bund Koriander Salz 1,5 kg dicke Bohnen
300 g rote Linsen 1 Schalotte 3 EL Butterschmalz
% TL Curcuma 4 TL Fenchelsamen 1 Prise Safran

3 EL Olivenol 4 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe

1 BundDill 100 g kalte Butter = 100 g Creme-fraiche
Speisestéarke Pfeffer 1 Lauchzwiebel
Zucker 8 Kirschtomaten

Die Fische so filetieren, dass die Schwanzflosse die beiden Filets noch zusammenhilt. Die Grite
entfernen.

Zwiebel schilen und in Spalten schneiden. Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Koriander ab-
spiilen, trocken schiitteln und die Hélfte davon grob schneiden.

Die Gréten in einen Topf geben und knapp mit kaltem Wasser bedecken.

Zwiebelspalten, 1 Zweig Thymian, geschnittenen Koriander und etwas Salz dazu geben, Zuge-
deckt aufkochen und dann auf der ausgeschalteten Herdplatte ziehen lassen.

Die Bohnenkerne aus den Schoten lésen.

Kerne in kochendem Wasser ca. 6 Minuten garen.

Kerne abgiefien, kalt abschrecken und aus dem festen Hautchen 16sen.

Die roten Linsen verlesen, kalt abspiilen, abtropfen lassen und in leicht gesalzenem Wasser weich
garen.

Die Schalotte schélen, wiirfeln und in 1 EL Butterschmalz anbraten.

Die Gewiirze zugeben und anrdsten, bis sie zu duften beginnen.

Linsen abgiefien, die iibrige Kochfliissigkeit dabei auffangen.

Linsen und Wiirzzwiebeln in einen Mixer geben (alternativ einen Piirierstab verwenden) und
fein piirieren. Dabei nach und nach das Olivendl untermixen und, falls das Piiree zu fest ist,
etwas von der aufgefangenen Kochfliissigkeit der Linsen zugeben.

Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschrecken, die Schale abziehen.
Tomaten entkernen und in Stiicke schneiden.

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen. Ubriges Butterschmalz hineingeben und erhitzen.
Knoblauchzehe schilen und andriicken. Ubrigen Thymian und Knoblauch in das heifie Butter-
schmalz geben.

Dill abspiilen, trocken schiitteln.

Fischfilets kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und salzen. Je einige Zweige Koriander und
Dill zwischen die Filethélften legen.

Filets im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Dabei, falls die Filets sich
wolben, kurz mit einem Pfannenwender drauf driicken. Dann bleiben die Filets flach in der Pfan-
ne und braten gleichméfig.

Filets nun in den heiflen Backofen geben und etwa weitere 5 Minuten fertig garen.

Den Korianderfond durch ein feines Sieb in einen Topf passieren.

Fond erhitzen, 60 g kalte Butter in Stiickchen und Creme fraiche nach und nach untermixen.
Falls gewiinscht, den Fond zusétzlich mit etwas angeriihrter Speisestidrke binden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Rest Butter in einer weiteren Pfanne erhitzen. Tomatenstiicke und dicke Bohnen darin anschwen-
ken.

Lauchzwiebel putzen, waschen und abtropfen lassen.
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Ubrigen Dill, Koriander und Lauchzwiebel fein schneiden, zum Gemiise in die Pfanne geben und
unterschwenken. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Kirschtomaten waschen, trocken reiben und nach Belieben halbieren.

Doradenfilets, Linsenpiiree und Gemiise anrichten. Mit den Kirschtomaten garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. September 2018

Fisch-Buletten mit norddeutschem Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, festk. 1 rote Zwiebel 4 Gewdlirzgurken

1 Apfel 5 EL Mayonnaise 4 EL Joghurt

1 TL Senf 2 EL Essig Salz

Zucker 1 EL Sonnenblumendl

Fiir die Fischfrikadellen:

1 Bund glatte Petersilie 150 g Toastbrot 600 g gemischtes, festes Fischfilet
2 Eier Salz Pfeffer

150 ml Milch 3 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln in der Schale kochen, abgielen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und etwas
ausddmpfen lassen.

Die Zwiebel schélen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Apfel putzen, abspiilen, trocken reiben und in feine Wiirfel schneiden. Gewiirzgurken ebenfalls
in feine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Aus Mayonnaise, Joghurt, Senf, Essig, Salz und Zucker eine Salatsauce rithren. Evtl. noch Son-
nenblumendl zugeben.

Die Sauce mit den klein geschnittenen Zwiebeln, Gurken und Apfelwiirfeln vermengen. Dann
alles zu den Kartoffelscheiben geben und gut untermengen. Mindestens 30 Minuten durchziehen
lassen.

Inzwischen fiir die Frikadellen Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen und das Brot in einem Cutter/Mixer zu feinen Broseln zer-
kleinern.

Die Fischfilets kalt abbrausen, griindlich trocken tupfen, durch die feine Scheibe des Fleischwolfs
drehen.

Fischfarce in eine Schiissel geben. Eier, Semmelbrosel und Petersilie griindlich untermischen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und nach und nach langsam die Milch sorgfiltig unterriihren.

Aus der Masse mit angefeuchteten Hédnden kleine Frikadellen formen, diese auf einen Teller ge-
ben und bis zum Braten zugedeckt kiihl stellen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfrikadellen darin von beiden Seiten zartbraun
und knusprig braten.

Kartoffelsalat nochmals abschmecken und mit den Frikadellen servieren.

Otto Koch am 19. Juli 2018
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Fisch-Filet mit Krduter-Kruste und Gemiise

Fiir 4 Personen

150 g Hokkaido-Kiirbis 150 g M6hren 100 g Petersilienwurzel
100 g Lauch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Thymian 4 EL Butter Salz

2 EL Mehl 350 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Muskat 4 Bio-Zitrone 1 Bund glatte Petersilie

1 Brotchen vom Vortag 4 Zanderfilets ohne Haut a 150 g

Kiirbis waschen und die Kerne entfernen. Mthren und Petersilienwurzel schilen. Lauch putzen
und waschen.

Gesamte vorbereitete Gemiisesorten in kleine Wiirfel scheiden.

Zwiebel und Knoblauch schiilen und fein schneiden. Thymian waschen, trocken schiitteln, die
Blattchen abstreifen und fein schneiden.

Eine Auflaufform mit etwas Butter einfetten. Den Backofen auf 180 Grad Ober— und Unterhitze
(Umluft: 160 Grad) vorheizen.

Gemiisewiirfel in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, dann abgielen, in reichlich kaltem
Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Ftwas Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin andiinsten. Knoblauch dazugeben kurz
mit andiinsten. Das Mehl iiberstduben und kurz anschwitzen.

Unter Rithren mit Gemiisebriithe abloschen. Thymian untermischen und Riihren, bis das Mehl
abgebunden hat. Danach bei schwacher Hitze ca. 3 Minuten kocheln lassen. Die Sauce mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Das Gemiise in die Auflaufform geben, die Sauce dariiber gielen. Mit grobem Pfeffer bestreuen
und ca. 10 Minuten im Ofen gratinieren.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln und die Bléatter abzupfen.

Das Brotchen grob wiirfeln und mit Petersilie im Mixer fein zerkleinern, Zitronenschale unter-
mischen.

Die Auflaufform aus dem Ofen nehmen. Die Fischfilets kalt waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Filets auf das Gemiise legen. Die Krauterbrosel dariiber streuen, sodass
die ganze Form bedeckt ist. Restliche Butter in kleinen Stiicken darauf verteilen.

Alles nochmals ca. 12-15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.

Vor dem Servieren kurz abkiihlen lassen, anrichten.

Soren Anders am 23. November 2018
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Gebackenes Fischfilet in Pumpernickel mit Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

800 g kleine Kartoffeln 1 Schalotte 200 ml Gemiisebriihe
3 EL Olivensl 1 TL Senf Weilweinessig

Salz Pfeffer 800 g festes Fischfilet
2 Eier 200 g Pumpernickel Mehl

Butterschmalz 75 g Feldsalat 4 Kirschtomaten

Kartoffeln griindlich waschen, zugedeckt in Wasser garen.

In der Zwischenzeit die Marinade vorbereiten. Dafiir Schalotte schilen, sehr fein wiirfeln. Scha-
lottenwiirfel und Briihe aufkochen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und abziehen. Kartoffeln in Scheiben
schneiden.

Briihe {ibergieBen. Ol, Senf, Essig, Salz und Pfeffer zugeben und alles vorsichtig, aber griindlich
vermischen.

Eventuell noch vorhandene Griten aus den Fischfilets sorgféltig entfernen. Die Fischfilets por-
tionieren, kalt abspiilen und griindlich trocken tupfen. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eier auf einem flachen Teller verquirlen.

Pumpernickel in Stiicke brechen, in einen Mixer geben und kurz feinbréselig mixen. Pumperni-
ckelbrosel auf dem Teller verteilen.

Die Filets im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl vorsichtig abklopfen. Fisch durch das Ei ziehen,
etwas abtropfen lassen, dann in den Broseln wenden. Sacht andriicken.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Fischfilets darin rundherum goldbraun braten.
Inzwischen Feldsalat verlesen, kalt waschen, griindlich abtropfen lassen oder trocken schleudern.
Die Filets aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Den Kartoffelsalat nochmals abschmecken, kurz vor dem Servieren den Feldsalat unterheben.
Salat und gebackene Fischfilets anrichten. Kirschtomaten waschen, trocken reiben, halbieren und
als Garnitur anlegen.

Otto Koch am 11. Oktober 2018
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Kabeljau-Saltimbocca mit Pfifferlingen, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g mehligk. Kartoffeln ~ Salz 400 ml Milch
4 EL Olivenol 2 EL Pinienkerne 2 EL griine Oliven
2 TL eingel. Kapern 4 EL getr. Ol-Tomaten 2 TL gehackte Krauter

6 EL geriebener Parmesan
Fiir Kabeljau, Pfifferlinge:

600 g Kabeljau-Filet 4 Blétter Salbei Salz

Pfeffer 8 Scheiben Parmaschinken 2 EL Butter

1 Vanilleschote 250 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol 100 ml trockener Weiflwein
100 ml Tomatensaft 3 EL Mascarpone 2 TL eingel. Kapern

1 Spritzer Zitronensaft einige Stiele Krauter

Die Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln mit Salzwasser bedeckt in einen
Topf geben, zugedeckt aufkochen und 15-20 Minuten gar kochen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Filets griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und in 8 gleichgrofle Stiicke teilen.

Salbei waschen, trocken schiitteln und hacken. Die Filets leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen,
dann in den Salbeistreifen wenden.

Jedes Kabeljaustiick fest in eine Scheibe Parmaschinken wickeln.

Die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen. Vanilleschote lings aufschneiden, in die Pfanne ge-
ben und kurz andiinsten.

Filetstiicke in der Vanillebutter rundum sacht anbraten. Dann in einer Auflaufform in den heiflien
Ofen geben und zugedeckt warm halten und gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Pilze verlesen, eventuell noch anhingenden Sand, Blattreste oder Ahnliches
mit einem Kiichenpapier sorgfiltig entfernen.

Schalotte und Knoblauchzehe schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden
anbraten.

Mit dem Wein abloschen. Tomatensaft und Mascarpone zugeben und griindlich untermischen.
Alles aufkochen lassen, dann die Temperatur reduzieren. Kapern unterriihren.

Alles mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Krduter hacken und kurz vor dem Servie-
ren untermischen.

Milch erhitzen. Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und heifl durch eine Kartoffelpresse
driicken. Die Milch unterrithren und alles zu einem cremigen Kartoffelpiiree verriihren.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Pinienkerne, Oliven, Kapern und Tomaten darin andiinsten.
Die Krauter unterriithren. Pinienkern-Mix und Parmesan unter das Piiree rithren, abschmecken.
Kartoffelpiiree, Kalbeljau-Saltimboca und Pfifferlinge anrichten.

Christian Henze am 24. Juli 2018
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Kartoffel-Rosti mit Raucherfisch-Sreme und Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel Salz

300 g Réucherforelle 300 g Rauchermakrele 1 Bund Dill

1 Bund Schnittlauch 1 Bio-Zitrone 100 g Schmand

100 g Frischkise 4 Scheiben Réucherlachs 1 Salatgurke

Zucker 2 Olivenol 4 EL Butterschmalz

50 g Forellenkaviar

Kartoffeln schilen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schélen.

Kartoffeln und Zwiebeln auf einer groben Reibe reiben, und in einer Schiissel mischen. Mit etwas
Salz durchkneten und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Das Fleisch von den gerducherten Fischen vorsichtig von der Haut 16sen, eventuell noch vorhan-
dene Griten sorgfiltig entfernen. Forellen und Makrelenfleisch fein hacken.

Dill und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zitrone heify waschen, trocken
reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitrone halbieren, den Saft auspressen.

Schmand und Frischkése zu einer glatten, festen Masse verrithren. Mit Salz, etwas Zitronensaft
und -schale abschmecken. Dill und Schnittlauch zugeben und unterriihren.
Réaucherlachscheiben einzeln auf Frischhaltefolie auslegen. Die Fischcreme gleichméfig auf den
Scheiben verstreichen. Mit Hilfe der Folie aufrollen. Kiihl stellen.

Die Gurke putzen, griindlich waschen und trocken reiben. Gurke mit einem Gemiisehobel ldngs
in feine Scheiben bzw. Streifen schneiden.

Ubrigen Zitronensaft, etwas Salz, Zucker und Olivendl verriihren. Die Gurkenstreifen damit mi-
schen und abschmecken.

Die Rostimasse griindlich ausdriicken.

Butterschmalz portionsweise in einer groflen Pfanne erhitzen. Darin aus der Kartoffelmasse nach
und nach knusprige Rostis braten.

Gurkenstreifen abtropfen lassen. Lachsrollen in breite Scheiben schneiden, mit Gurken und den
Rosti auf Tellern anrichten. Mit Forellenkaviar garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Juli 2018
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Kartoffel-Tortchen mit Thunfisch und Kopfsalat

Fiir die Kartoffel-Tortchen:
1 kg Kartoffeln, mehligk. 1 junge Knoblauchzehe Salz

1/2 Bund Blattpetersilie 1 Bio-Zitrone 300 g Mohren

2 Lorbeerblitter, frisch 200 g Erbsen 200 g Thunfisch in Ol
2 Schalotten 2 TL eingelegte Kapern 4 EL Mayonnaise
Kapernsud Pfeffer 3 EL Olivenol

1 Prise Muskatnuss
Fiir den Salat:

1 Schalotte 2 EL Weiflweinessig 1 TL Senf

1 Prise Zucker 2 Prisen Currypulver 4 EL Sonnenblumenol
Salz 1 Kopfsalat 1/2 Bund gem. Krauter
Worcestersauce

Zum Garnieren:

Mayonnaise einige Kalamata-Oliven einige Paprikaflocken

Bio-Zitronenschale

Die Kartoffeln schéilen und fein wiirfeln.

Knoblauchzehe halbieren. Mit Kartoffelwiirfeln in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. 1 TL
Salz zugeben, zugedeckt aufkochen und etwa 10 — 15 Minuten gar kochen.

Inzwischen Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen und fein schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.

Mohren putzen, schiilen und ebenfalls fein wiirfeln.

Mohrenwiirfel, Lorbeerblétter, 250 ml Wasser und etwas Salz in einen Topf geben. Zugedeckt
aufkochen, ca. 5 Minuten kocheln lassen. Dann die Erbsen zugeben und alles weitere 5 — 7 Minu-
ten garen, bis das Gemiise bissfest ist. Das Gemiise mit einem Schaumléffel aus dem Kochwasser
heben und in eine Schiissel geben.

Thunfisch gut abtropfen lassen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Kapern abtropfen lassen
und hacken.

Den Thunfisch fein zerzupfen. Schalottenwiirfel, Kapern, Petersilie, Mayonnaise, 1 — 2 TL Ka-
pernsud (aus dem Glas) und etwas Zitronenschale zum Gemiise geben. Alles vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffelstiicke und Knoblauch ebenfalls mit einem Schaumléffel aus dem Kochwasser heben. In
eine Kartoffelpresse geben und in eine Schiissel driicken.

Zitronensaft, {ibrige Zitronenschale, Olivendl, etwas frisch geriebene Muskatnuss, Pfeffer und
eventuell noch etwas Salz zugeben und alles verriihren. Nach Bedarf noch etwas Kochfliissigkeit
zufiigen, so dass ein cremiges Piiree entsteht.

Einen Garnierring auf einen Teller oder eine Platte setzen. Etwa 1 EL Piiree im Ring gleichmé-
Big verteilen. Etwas Gemiisemischung darauf geben und mit 1 EL Piiree abschliefen und glatt
verstreichen. Dann den Ring vorsichtig abheben. Ubrige Zutaten ebenso zu Kartoffeltiirmchen
aufschichten. Kurz warm halten.

Inzwischen fiir das Salatdressing die Schalotte schélen und sehr fein wiirfeln.

Essig, Schalottenwiirfel, Senf, Zucker, Curry und Ol verquirlen. Dressing mit Salz abschmecken.
Salat putzen und waschen, abtropfen lassen. Krauter abspiilen, trocken tupfen und die Blitter
abzupfen.

Salat auf vier Teller verteilen. Die Kartoffel-Tiirmchen dazu anrichten. (Sie kénnen lauwarm
oder kalt gegessen werden.) Nach Belieben mit einem Klecks Mayonnaise, Oliven, Paprikaflo-
cken und Zitronenschalenstreifen garnieren. Dressing {iber den Salat traufeln und alles servieren.
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Tipp: Eine Mayonnaise lésst sich einfach und schnell mit einem Piirierstab zubereiten. Dazu ein
extrafrisches Ei, 150-250 ml Sonnenblumendl, 1 TL Senf, 1 TL Zitronensaft, Salz und Pfeffer
in einen hohen schmalen Mix- oder Riihrbecher geben, mit einem Piirierstab zu einer cremigen
Mayonnaise mixen.

Christina Richon am 20. August 2018
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Lachs mit Linsen, Rettich und Hollandaise

Fiir 4 Personen

Fiir den BBQ-Lack: 125 ml Tomatensaft 250 ml Cola

280 ml kréftige Fischjus

Fiir den Lachs:

50 g Salz 400 g Lachsfilet ohne Haut grobes Meersalz

4 Stiele Estragon

Fiir die Linsen:

80 g feine griine Linsen = Meersalz 3 Stiick Norialgenblédtter
2 EL Bonitoflocken

Fiir den Rettich:

100 g weifler Rettich 1 Bio-Limette Salz

Zucker weifler Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

3 Schalotten 400 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut
2 Lorbeerbléitter 6 Pfefferkorner 1 TL Senfsaat

50 g Bonitoflocken 250 g gesalzene Butter 3 Eigelb

1 Ei Salz Zitronensaft

Fiir den BBQ-Lack den Tomatensaft durch ein sehr feines Haarsieb passieren. Mit Cola und
Fond in einem Topf offen leicht dicklich einkochen. Auskiihlen lassen.

Fiir den Lachs in einem Topf 3 1 Wasser und Salz einmal kurz aufkochen, abkiihlen lassen.

Die Linsen verlesen, in leicht gesalzenem Wasser mit noch etwas Biss kochen. Die Linsen in
einem Sieb gut abtropfen lassen, das abtropfende Kochwasser auffangen.
Linsen-Kochfliissigkeit, Norialgen und Bonitoflocken in einem kleinen Topf einmal aufkochen.
Auf der ausgeschalteten Herdplatte 10 Minuten ziehen lassen

Dann den Linsenkochfond durch ein feines Sieb passieren und zu einem kréftigen Fond einko-
chen. Die gut abgetropften Linsen einriithren und ziehen lassen.

Den Rettich schilen und in hauchfeine Scheiben schneiden oder hobeln.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Limette halbieren und den
Saft auspressen.

Limettensaft, -schale, etwas Salz, Zucker und Pfeffer verriithren. Die Rettichscheiben unter die
Marinade mischen und ziehen lassen.

Fiir die Hollandaise die Schalotten schéilen und fein schneiden. Schalotten, Wein, Wermut, Lor-
beerblatter, Pfefferk6rner und Senfsaat in einem Topf aufkochen. Offen um die Hélfte einkochen.
Reduktion durch ein feines Sieb passieren und 200 ml abmessen. Mit Bonitoflocken in einem Kklei-
nen Topf erwdrmen und 10 Minuten ziehen lassen. Anschliefend durch ein feines Sieb passieren.
Das Lachsfilet in 4 Portionen teilen, kalt abspiilen, trocken tupfen. In der vorbereiteten Salzlake
8 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze vorheizen.
Estragon abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen. Die Butter schmelzen.

Fiir die Hollandaise Eigelbe, Ei und Weinreduktion in einer Schlagschiissel {iber einem heiflen
Wasserbad mit einem Schneebesen dickschaumig aufschlagen. Die geschmolzene Butter langsam
unter den Eischaum riihren.

Die Hollandaise mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Kurz warm halten.

Lachs abtropfen lassen und mit Kiichenpapier sorgfiltig trocken tupfen.

Fine Grillpfanne stark erhitzen. Den Lachs darin auf einer Seite kurz anbraten, sodass das Filet
ein schones Grillmuster bekommt. Mit dem Lack bepinseln.

Lachs dann unter dem heiflen Backofengrill oder bei Oberhitze im Ofen kurz karamellisieren.

20



Lachs mit etwas grobem Meersalz wiirzen. Mit Linsen, Rettich und der BonitoHollandaise an-
richten. Mit Estragon garniert anrichten.

Michael Kempf am 18. Dezember 2018

Lauwarmer Bratkartoffel-Kirbis-Salat mit Rdaucherlachs

Fiir 4 Personen
Fiir den Bratkartoffelsalat:

400 g Kartoffeln, festk. Salz 200 g Kiirbis (Hokkaido)
6 EL Rapsol weifler Pfeffer 80 g Zwiebel

150 g gerducherter Bauchspeck 2 Tomaten 80 g Macadamia-Niisse
4 EL weifler Balsamicoessig 3 TL Zucker 1 EL Estragon, gehackt

6 EL kalt gepresstes Rapsol
Fiir den Riucherlachs:

400 g Réaucherlachs (16 Scheiben) 4 Bund Dill 1 Zitrone, Saft, Schale
2 EL Creme-fraiche 1 EL Honigsenf 1 Prise Zucker
Salz weifler Pfeffer Honig

1 EL Preiselbeeren

Kartoffeln kochen, abkiihlen lassen, schilen und in 3 cm dicke Scheiben schneiden.

Kiirbis schiilen, Kerngehiuse entfernen. Kiirbis in 3 cm dicke Scheiben schneiden, diese kurz in
wenig kochendem Salzwasser zugedeckt diinsten und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 80 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

In einer beschichteten Pfanne Rapsol erhitzen. Kartoffeln und Kiirbis darin portionsweise knusp-
rig anbraten, salzen und pfeffern und im Ofen warm halten.

Zwiebel schélen und wiirfeln, Bauchspeck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Zwiebeln und Bauch-
speck in der bereits verwendeten Pfanne anbraten.

Tomaten waschen und wiirfeln. Die Niisse grob hacken.

Fiir das Dressing Essig, Zucker, Salz, Pfeffer und Estragon verriihren, das Ol unter kriiftigen
Riihren einschlagen. Tomaten und Niisse untermischen.

Die Raucherlachsscheiben auf einem Blech ausbreiten.

Dill abbrausen, trocken schiitteln, vier Zweige fiir die Garnitur beiseite legen und den restlichen
Dill fein hacken.

Von der Zitrone die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Alle Zutaten verriithren und den Lachs damit bestreichen. Jeweils 4 Scheiben so aufrollen, dass
eine Art ,Rose“ entsteht.

Kartoffeln, Kiirbis und Speck zum Tomaten-Nuss-Dressing geben, mischen und abschmecken.
Den Bratkartoffel-Kiirbissalat auf Tellern anrichten, mit je einer Lachs-,Rose” und etwas Dill
garniert servieren.

Christian Henze am 15. Oktober 2018
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Linsen-Gemiise mit gebratenem Forellen-Filet

Fiir 4 Personen

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Butter

150 g kleine Linsen 2 Zweige Thymian 100 ml WeiBwein
300 ml Gemdiisebriihe 1 Karotte (Mohre) 60 g Staudensellerie
60 g Lauch Salz Pfeffer

3 EL Balsamicoessig 3 Sténgel glatte Petersilie 50 g Sahne

1 EL fliissige, gebrdunte Butter
Fiir den Fisch:

1 TL Thymian, getrocknet 50 g feine Weilbrotbrosel 4 Forellenfilets a 150 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl
1 Ei 2 EL Butterschmalz

Schalotte schélen und fein schneiden Die Knoblauchzehe schéilen und andriicken.

Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, dann die Linsen, einen Zweig Thymian
und die Knoblauchzehe zugeben. Mit Weilwein abléschen und die Gemiisebriihe angieflen. Die
Linsen ca. 15 Minuten gar kocheln lassen.

In der Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch schilen, bzw. putzen und waschen und in sehr
feine Wiirfel schneiden. Die Gemiisewiirfel dann zu den Linsen geben und alles noch weitere ca.
5 Minuten kécheln lassen.

Fiir den Fisch Thymian im Moérser leicht zerstolen, dann mit den Weilbrotbréseln mischen. Die
Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Fleischseite in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei
ziehen und in die Thymianbrosel driicken und so panieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz die Fischfilets zuerst auf der panierten, dann auf der Haut-
seite jeweils 3 Minuten bei geringer Hitze anbraten.

Die Linsen mit Salz und Pfeffer wiirzen, Balsamicoessig zugeben. Die Knoblauchzehe und den
Thymianzweig wieder entfernen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Sahne unter die Linsen ziehen und
die braune Butter untermischen.

Das Linsengemiise in tiefen Tellern anrichten und das Fischfilet darauf setzen. Petersilie tiber-
streuen. Dazu passen kleine Salzkartoffeln.

Vincent Klink am 15. November 2018
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Ratatouille zu Wolfsbarsch aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 2 Knoblauchzehen
3 Zucchini 1 Aubergine 4 Tomaten

2 Stangen Staudensellerie grobes Meersalz Pfeffer

Zucker 1 TL gemahlener Curcuma Oregano, getrocknet
3 EL Olivensl 2 Wolfsbarsche 1 Bio-Zitrone

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir das Gemiise Paprika putzen, waschen und abtropfen lassen. Knoblauchzehen schélen und
andriicken. Zucchini putzen, abspiilen und trocken reiben. Aubergine ebenfalls putzen, abspiilen
und trocken reiben. Tomaten waschen, trocken reiben, nach Belieben iiberbrithen und die Schale
abziehen. Tomaten entkernen. Sellerie waschen und abtropfen lassen.

Das gesamte Gemiise in sehr feine, moglichst gleichméfige Wiirfel (etwa 8 mm grof}) schneiden.
Gemiise, Meersalz, Pfeffer, Zucker, Curcuma, Oregano und 3 EL Olivendl mischen. Gemiise auf
einem Backblech verteilen. Im heiflen Backofen ca. 30 Minuten rosten, zwischendurch gelegentlich
wenden.

Eine grofle Auflaufform oder Backblech fetten, bzw. mit Backpapier auslegen. Fisch griindlich
kalt waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und innen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Zitronenscheiben in den
Fisch verteilen. Fisch in die Form, bzw. aufs Blech legen, mit Meersalz bestreuen. Im heiflen
Backofen — je nach Grofle — zwischen etwa 20-35 Minuten garen. Der Fisch ist gar, wenn sich
die Riickenflosse leicht herausziehen und die Haut ganz einfach abziehen lasst.

Das gegarte Ratatouille-Gemiise zwischendurch aus dem Ofen nehmen, zugedeckt warm halten.
Den Fisch aus dem Ofen nehmen, Fleisch von Haut und Gréiten 16sen und portionsweise auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Wihrenddessen das Ratatouille nach Belieben im Ofen nochmals kurz erwédrmen, abschmecken.
Gemiise und Wolfsbarsch anrichten.

Tipp:

Das ausgeloste gegarte Fischfilet kann mit einer Mandelkruste noch gratiniert werden. Dafiir 100
g gehackte Mandeln, 100 g frisch geriebenen Parmesan und 100 g Butter zu einer Masse mischen,
diese zwischen 2 Streifen Backpapier diinn ausrollen und 30 Minuten in den Gefrierschrank geben.
Anschlielend die Mandel-Gratinier-Masse in Fischfiletgrofie schneiden, auf die gegarten Filets
legen und bei Oberhitze oder unter der Grillschlange kurz gratinieren.

Martina Koémpel am 02. Oktober 2018
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Saibling mit Mohren-SoBe und Kartoffel-Stampf

Fiir 4 Presonen

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 300 g Mohren
1/2 Bund Schnittlauch ~ 1/2 Bund glatte Petersilie 125 ml Sahne
80 ml Gemiisebriihe Pfeffer 1/2 TL Honig
2 EL Butter 4 frische Saiblingfilets 1 EL Butterschmalz

Die Kartoffeln waschen, schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser
weich kochen.

Die Mohren schélen, wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken
schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Mohren abschiitten und mit der Sahne in einen Mixer geben und fein piirieren.

Soviel Briihe zugeben, dass eine sémige Sauce entsteht. Die Sauce erhitzen und mit Salz, Pfeffer
und etwas Honig abschmecken.

Die gekochten Kartoffelwiirfel abschiitten, mit Schnittlauch, Petersilie und Butter vermischen
und mit einer Gabel so lange zerdriicken bis die Kartoffeln ausreichend gestampft sind. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Die Saiblingfilets entgraten, salzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Fischfilets
darin von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten.

Fischfilets mit Mohrensauce und den Stampfkartoffeln anrichten.

Otto Koch am 20. September 2018
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Steckriiben-Rosenkohl-Curry mit gebratenem Kabel jau

Fiir 4 Personen

Fiir das Curry:

1 kg Steckriibe 500 g Rosenkohl 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 2 EL Olivenol 1 EL Currypaste (Glas)
2 TL Currypulver 750 ml Kokosmilch Salz

Pfeffer 2 Stiele Zitronengras 1 Stiick frischer Ingwer
Fiir den Fisch:

4 Stiicke Kabeljaufilet & 180 g Salz 3 EL Olivenol

Pfeffer einige feine Meersalzflocken

Fiir das Curry die Steckriibe putzen, dick schélen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden,
dabei eventuell holzige Teile grofiziigig entfernen.

Den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Rosenkohlblédttchen einzeln vorsichtig
l6sen.

Schalotten und Knoblauch schilen und in feine Ringe schneiden. Olivendl in einem grofien Topf
erhitzen. Steckriibenwiirfel, Schalotten und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze kurz andiinsten.
Currypaste und -pulver zugeben und unter Riithren ebenfalls andiinsten.

Die Kokosmilch angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze
etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Waéhrenddessen das Fischfilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und eventuell noch vorhan-
dene Graten sorgfiltig entfernen. Das Filet mit etwas Salz wiirzen, 2 EL Olivendl {ibertraufeln
und 5 Minuten ziehen lassen.

Das Zitronengras putzen, duflere Bldtter entfernen. Zitronengras abspiilen, abtropfen lassen und
fein hacken. Ingwer schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Beides unter das Gemiisecurry rithren und alles bei schwacher Hitze weitere ca. 10-15 Minuten
sacht ziehen lassen.

Nach etwa 12 Minuten die vorbereiteten Rosenkohlblédttchen unter das Curry heben und zuge-
deckt sacht mit gar ziehen lassen.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Den Fisch darin auf der Hautseite bei starker Hitze

2 Minuten anbraten.

Die Temperatur reduzieren, den Fisch weitere 4-6 Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze
braten. Dann wenden und auf der Fleischseite 1 Minute gar ziehen lassen. Mit Pfeffer wiirzen.
Das Wintergemiise-Curry nochmals abschmecken, in vorgewédrmten, tiefen Tellern verteilen.
Fischstiicke mit der Hautseite nach oben darauf anrichten. Mit Meersalzflocken bestreut ser-
vieren.

Tarik Rose am 07. Dezember 2018
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Tatar von der Forelle, Kartoffel-Krapfen und Kohlrabi

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffelkrapfen:

500 g grobes Meersalz
25 g Butter

2 Eier (GroBe S)

Fiir den Kriuterquark:
1/2 Bund Schnittlauch
1 Péckchen Gartenkresse
Pfeffer

Fiir das Tatar:

400 g Forellen-Filet

2 Spritzer Zitronensaft
Fiir Vinaigrette:

2 Stangel Basilikum

30 g Friséesalat

600 g Kartoffeln, mehlig
Meersalz
Muskat

1/2 Bund glatte Petersilie
250 g Quark (20%)
1 Kohlrabi

4 EL Leinol
1 TL Bio-Zitronenschale

2 Sténgel Blattpetersilie
1/2 Bund Loéwenzahnsalat

75 ml Wasser
50 g Mehl
1 1 Frittierol

1/2 Bund Basilikum
Meersalz
Zucker

Meersalz
3 Stangel Schnittlauch

2 Stangel Kerbel
4 Dillspitzen

Meersalz
1 EL Distelol

3 EL Gemiisefond
1 Msp. scharfer Senf
2 EL Olivenol

1 EL Sherry
Honig

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine grofie Auflaufform oder Backblech mit Backpapier auslegen. Darauf eine Schicht grobes
Meersalz verteilen.

Die Kartoffeln waschen und trocken tupfen. Auf dem Meersalz verteilen und ca. 1 Stunde im
heiflen Ofen garen.

Inzwischen fiir den Kriauterquark Krauter und Kresse abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. Alles mit dem Quark verrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Forellen-Tatar das Filet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit einem scharfen
Messer in sehr feine Wiirfel schneiden.

Filetwiirfel und Ol mischen. Mit etwas Salz, Pfeffer, Zitronensaft und —schale wiirzen.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Schnittlauch unter
das Tatar mischen, kiihl stellen.

Den Kohlrabi schélen, in feine Streifen schneiden. Kohlrabistreifen mit etwas Salz und Zucker
wiirzen. Ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen.

Fiir die Salatgarnitur Kriduter und Salate verlesen, waschen, trocken schiitteln und zerzupfen.
Kartoffeln halbieren, das Innere auskratzen. 250 g Kartoffelmasse abwiegen.

Fiir den Brandteig Wasser, Butter und Meersalz in einem kleinen Topf einmal aufkochen.

Das Mehl auf einmal in den Topf geben. Sofort mit einem Kochléffel verrithren und unter wei-
terem Riihren erhitzen, bis sich die Masse als Klofl vom Topfboden 16st.

Teigklof} in eine Riihrschiissel geben. Eier nacheinander unter Riihren mit den Knethaken des
Handriihrgerédtes zugeben und alles zu einem glatten, glinzenden Teig verkneten.

Nun die Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse auf die Brandteigmasse geben und beides mitein-
ander glattrithren. Mit Meersalz und Muskat abschmecken.

Das Ol zum Frittieren in einer Fritteuse oder hohem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Aus dem Teig mit einem Essloffel Nocken ausstechen und in heiflem Fett rundum knusprig aus-
backen.

Auf Kiichenpapier geben und kurz abtropfen lassen.

Inzwischen den Fond und Sherry leicht erwérmen, salzen und mit Senf und Honig wiirzen.
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Die Ole mit einem Schneebesen griindlich einriithren, abschmecken.
Kohlrabistreifen abtropfen lassen. Kartoffel-Krapfen, Kriuterquark, Kohlrabi und Salatgarnitur
auf Tellern anrichten. Das Dressing iiber den Salat trdufeln und servieren.

Andreas Schweiger am 16. August 2018

Wolfsbarsch mit Ratatouille

Fiir 4 Personen

2 Wolfsbarsche a 00 g Salz Pfeffer

1 Bio-Zitrone grobes Meersalz 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 Knoblauchzehen 3 Zucchini

1 Aubergine 4 Tomaten Olivenol

Sonnenblumendl Zucker 4 TL gemahlener Curcuma

Oregano, getrocknet

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine grofie Auflaufform oder Backblech fetten, bzw. mit Backpapier auslegen.

Fisch griindlich kalt waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und innen mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Zitronenscheiben in dem
Fisch verteilen.

Fisch in die Form, bzw. aufs Blech legen, mit Meersalz bestreuen. Im heiflen Backofen — je nach
Grofle — zwischen etwa 20-35 Minuten garen. Der Fisch ist gar, wenn sich die Riickenflosse leicht
herausziehen und die Haut ganz einfach abziehen lasst.

In der Zwischenzeit Paprika putzen, waschen und abtropfen lassen. Knoblauchzehen schélen und
andriicken. Zucchini putzen, abspiilen und trocken reiben. Aubergine ebenfalls putzen, abspiilen
und trocken reiben.

Tomaten waschen, trocken reiben, nach Belieben iiberbriihen und die Schale abziehen. Tomaten
entkernen.

Das gesamte Gemiise getrennt in sehr feine, moglichst gleichméfiige Wiirfel (etwa 8 mm grof})
schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gelbe Paprikawiirfel und Knoblauchzehe darin unter
Wenden etwa 2-3 Minuten mit noch leichtem Biss braten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen,
beiseite stellen.

Die Knoblauchzehe aus dem Gemiise wieder in die Pfanne geben.

Wieder etwas Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Die roten Paprikawiirfel unter Wenden
ebenfalls mit noch leichtem Biss braten, etwas salzen und pfeffern. Ebenfalls zur Seite stellen.
Knoblauchzehen weiter zum Braten verwenden. Nun die Zucchini in etwas Ol ebenfalls braten,
wiirzen und zur Seite stellen.

jetztz Sonnenblumendl in der Pfanne erhitzen, die Auberginenwiirfel darin bei starker Hitze
braun résten, wiirzen und warm stellen.

Tomatenwiirfel im heiflen Bratfett kurz anrésten. Etwas Salz, Zucker, Curcuma und Oregano
zugeben. Zugedeckt kurz schmoren. 14 Vorbereitetes Gemiise zu den Tomaten geben und alles
nochmals kurz erhitzen und abschmecken.

Den Fisch aus dem Ofen nehmen, Fleisch von Haut und Gréten l6sen und portionsweise auf
vorgewarmten Tellern mit Ratatouille anrichten.

Martina Kémpel am 29. August 2018

27



Wolfsbarsch mit Tomaten, Pumpernickel und Krduter-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Croutons:

3 Scheiben Pumpernickel Rapsol Meersalz

Pfeffer

Fiir die Kriutercreme:

einige Stiele Kriuter 60 g Creme-fraiche 60 g griech. Joghurt
60 g Naturjoghurt Zitronensaft

Fiir die Tomaten:

3 Tomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
2 EL Rapsol 20 ml weifler Estragonessig 1 TL eingel. griine Pfefferkérner
einige Stiele Estragon Zucker

Fiir den Fisch:

4130 g 35 ml Rapsol 40 ml Gefliigelfond
1/2 Zitrone 25 g Butter

Pumpernickel in etwa 3 mm grofie Wiirfel schneiden.

Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Brpotwiirfel darin knusprig rosten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Dann auf Kiichenpapier abtropfen alssen.

Fiir die Krautercreme Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche, beide Joghurtsorten und Kriuter verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken.

Fiir die geschmolzenen Tomaten, die Tomaten kreuzweise einritzen, kurz mit kochendem Wasser
tiberbriithen, abschrecken, abziehen und entkernen. Das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Rapsol in einem Topf erhitzen, die Schalottenwiirfel darin andiinsten.

Mit Essig abloschen. Tomaten und Pfefferkorner zugeben. Bei schwacher Hitze offen etwas ein-
kochen lassen.

Inzwischen iibrigen Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Tomaten mit Pfeffer, Estragon, Salz und Zucker abschmecken.

Die Filets kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin auf der Fleischseite ca. 2 Minuten goldbraun anbra-
ten. Vorsichtig wenden und ca. 4 Minute auf der Hautseite fertig braten. Filets warm stellen.
Den Bratensatz mit Gefliigelfond abléschen. Zitronensaft und Butter zugeben und einriihren.
Etwas einkochen lassen bis sich ein sédmiger Sud gebildet hat.Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kurz vor dem Anrichten die Fischfilets in den Sud geben, unter Schwenken kurz erhitzen und
dabei mit dem heiflen .

Filets auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Tomatenstiicke und Pumpernickel-Crotitons darauf
verteilen. Mit etwas Olivendl betraufeln und nach Belieben mit frischen Kriutern garnieren. Die
Kréutercreme dazu servieren.

Jorg Sackmann am 17. Juli 2018
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Enten-Brust mit Honig-Zimt-Feigen und Topinambur-Stampf

Fiir 4 Personen
Fiir die Entenbrust mit Feigen:

4 Feigen 1 EL Akazienhonig 1 TL Zimt, gemahlen
4 Entenbriiste a ca. 150 g Meersalz

Fiir das Topinambur-Piiree:

500 g Topinambur 500 g Kartoffeln, festk. 3 EL Creme-fraiche
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 500 ml Rotwein

2 EL Balsamico 2 Gewiirznelken 1 Zweig Thymian

1 EL brauner Zucker Salz Pfeffer

1 TL Akazienhonig 20 g kalte Butter

Den Backofen auf 175 Grad Umluft vorheizen.

Die Feigen waschen und trocken reiben. Honig und Zimt vermischen und die Feigen darin wenden.
Die Feigen in eine ofenfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.
Anschliefend aus dem Ofen nehmen. Die Ofentemperatur auf 60 Grad Ober- und Unterhitze
reduzieren.

Waéhrenddessen die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer rautenformig einritzen,
dabei jedoch nicht ins Fleisch schneiden.

Entenbrustfilets leicht salzen, mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Pfanne
bei mittlerer Hitze erhitzen.

Entenbriiste so lange auf der Hautseite braten, bis reichlich Fett austritt und die Haut knusprig
braunt.

In der Zwischenzeit Topinambur und Kartoffeln schélen, in Stiicke schneiden, in einem Topf
geben und mit Wasser bedecken. Salzen und kochen, bis alles weich gegart ist.

Fiir die Sauce die Schalotten schilen und fein schneiden. Knoblauch schilen und andriicken.
Wein, Schalotten, Knoblauch, Balsamico, Gewiirznelken, Thymian, Zucker, 1 Prise Salz und
Pfeffer in einen Topf geben und die Fliissigkeit auf etwa 100 ml einkochen lassen.

Sobald die Haut der Entenbriiste knusprig ist, die Entenbriiste wenden und ca. 5 Minuten auf
der Fleischseite bei mittlerer Hitze braten.

Dann Entenbriiste aus der Pfanne herausnehmen, auf eine ofenfeste Platte geben und etwa 5
Minuten im Backofen bei 60 Grad ruhen lassen.

Sobald Kartoffeln und Topinambur gar sind, abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Dann Creme
fraiche hinzugeben und alles zerstampfen. Es sollten noch kleine Stiicke bestehen bleiben, damit
Kartoffeln und Topinambur einzeln herausgeschmeckt werden kénnen.

Honig und kalte Butter unter die Sauce rithren, abschmecken.

Die Entenbriiste in Scheiben schneiden und mit den Zimtfeigen und der Sauce anrichten. Dazu
den Kartoffel-Topinambur-Stampf reichen.

Theresa Baumgértner am 17. Dezember 2018
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Enten-Brust mit Pflaumenwein-Sofe und Spinat

Fiir 4 Personen
Fiir Entenbrust und Sauce:
4 Entenbrustfilets a 180 g 1 EL Rosa Pfefferkérner 1 EL Schwarze Pfefferkérner

5 EL Honig 1 EL Sojasauce 30 g Zucker

125 ml Orangensaft 400 ml Pflaumenwein 20 g Sweet and Sour Plum Sauce
2 TL Stérke

Fiir den Spinat:

400 g Babyspinat 1 Schalotte 1 EL Butter

Salz Pfeffer 1 PriseMuskatnuss, gerieben

Die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer gitterformig einritzen, dabei jedoch nicht
ins Fleisch schneiden.

Entenbrustfilets mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne legen. Pfanne bei mittlerer
Hitze erhitzen. Entenbriiste so lange auf der Hautseite braten, bis reichlich Fett austritt und die
Haut knusprig bréunt.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In der Zwischenzeit rosa und schwarzen Pfeffer in einem Morser oder Blitzhacker zerkleinern
und mit Honig und Sojasauce vermengen.

Entenbriiste wenden und kurz auf der Fleischseite anbraten.

Dann die Entenbriiste mit der Fleischseite nach unten auf ein Backblech legen, die Hautseite
mit dem Honigpfefferbepinseln und bei 120 Grad ca.10 Minuten garen. Dann herausnehmen und
etwa 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die PAlaumenweinsauce Zucker in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft und
Pflaumenwein abloschen, aufkochen und die Fliissigkeit um etwa die Hilfte einkochen lassen.
Dann die Sweet and Sour Plumsauce zugeben. Stirke mit 1 EL kaltem Wasser glattrithren und
die Sauce damit binden.

Spinat waschen und gut abtropfen lassen. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotte darin glasig anschwitzen. Spinat zugeben und
zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Entenbriiste in Tranchen aufschneiden und anrichten. Spinat mit auf den Teller geben und
die Sauce angieflen. Dazu passt Basmatireis.

Karlheinz Hauser am 18. September 2018
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Enten-Brust mit Rote-Bete-Apfel und Kartoffel-Puffer

Fiir 4 Personen

Entenbrust:

2 Entenbriiste (a ca. 250 g) 100 ml Rapsoél Meersalz

Rote Bete Apfel 2 EL Zucker 200 ml Portwein

1 Rote Bete Meersalz 1 Apfel

Rosti:

3 Kartoffeln, vorwiegend festkochend Meersalz 4 EL Olivenol
Meerrettich-Sauerrahm:

120 g Sauerrahm Meersalz 1 TL frisch geriebener Meerrettich

Die Entenbriiste waschen, trocken tupfen und die Haut mit einem scharfen Messer rautenformig
einschneiden.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste mit Meersalz wiirzen und in der Pfanne bei
mittlerer Hitze auf der Hautseite etwa 8 Minuten braten. Dann die Temperatur etwas erh6hen
und die Entenbriiste weiter braten, bis die Haut knusprig ist.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier aus-
legen, das Ofengitter darauf setzen.

Die Entenbriiste wenden und auf der Fleischseite ca. 4 Minuten braten. Dann auf das Ofengitter
setzen und im heiflen Backofen etwa 3 Minuten ruhen lassen.

Den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren. Mit Portwein abléschen und einmal auf-
kochen lassen.

Die Rote Bete schilen (dabei moglichst Einmalhandschuhe tragen) und auf einer feinen Reibe
direkt in den Portwein reiben. Mit Salz wiirzen und leicht kdcheln lassen.

Fiir den Rosti die Kartoffeln schilen und waschen, grob raspeln und kréftig mit Meersalz wiir-
zen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Kartoffelraspel gleichméfig darin verteilen und etwa 3
Minuten goldbraun braten. Wenden und die andere Seite ebenfalls 3 Minuten goldbraun braten.
Den Rosti auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Meerrettich-Sauerrahm den Sauerrahm, 1 Prise Meersalz und Meerrettich verriithren,
abschmecken.

Den Apfel schilen, entkernen und in etwa 4 mm grofle Wiirfel schneiden. Apfelwiirfel im Port-
weinsud ca. 40 Sekunden garen.

Den Rosti in 4 Streifen schneiden und auf Teller verteilen. Die Entenbriiste ldngs halbieren und
auf den Rostistiicken anrichten. Mit Meerrettich-Sauerrahm und Rote-Bete-Apfel servieren.

Andreas Schweiger am 12. Oktober 2018
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Gdnse-Brust mit Orangen und Zimt

Fiir 4 Personen
Fiir die Gansebrust:

3 Schalotten 1 EL Butterschmalz 2 Géansebrustfilets mit Haut
Salz Pfeffer 350 ml Rotwein
1 Bio-Orange 1 Bio-Zitrone 2 EL Rosinen

1 TL gemahlener Zimt 1 TL Mehlbutter brauner Zucker
Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 TL Koriandersamen
4 Figelb 50 g Mehl Pfeffer
1 PriseMuskat 2 EL Butter

Schalotten schéilen, fein schneiden, in einem Schmortopf im heiflen Butterschmalz anschwitzen.
Gansebriiste kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der
Hautseite nach oben auf die Schalotten legen. Dann so viel Rotwein angieflen, dass das Fleisch
mit Wein bedeckt ist, die Haut jedoch nicht.

Die Génsebrustfilets zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 30 Minuten kocheln lassen. Dabei sollte
immer geniigend Wein im Topf sein, evtl. noch etwas Wein nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir die Schupfnudeln Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.
Inzwischen fiir die Sauce die Orange und Zitrone heifl abwaschen und trocken reiben. Je 3 TL
Schale abreiben.

Dann die Zitrusfriichte grofziigig schilen, dabei die weifle Haut vollstédndig entfernen. Die Frucht-
filets zwischen den Trennh&uten herausschneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, dann im Topf auf die noch warme Herdplatte stellen und gut
ausdampfen lassen.

Nach 30 Minuten Schmorzeit Orangen- und Zitronen-Abrieb, Rosinen, Zimt und 1 Msp. grob
gemahlenen Pfeffer unter den Schmorfond mischen; zugedeckt weitere 15 Minuten kocheln.

Fiir die Schupfnudeln Koriandersamen im Morser fein zerstolen. Heifle Kartoffeln durch eine
Presse driicken. Rasch die Eigelbe untermengen. Etwa 50 g Mehl und Koriander untermischen.
Die Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse Schupfnudeln, &hnlich wie kleine Zigarren, formen.

In einem groflien Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Schupfnudeln darin einige Minuten
ziehen lassen. Aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Priifen, ob die Génsebriiste weich gegart sind: Lésst sich eine Fleischgabel leicht aus dem Fleisch
ziehen, Géansebrustfilets aus dem Topf nehmen, ansonsten nochmals ca. 15 Minuten zugedeckt
kocheln lassen.

Den Backofengrill oder Oberhitze des Backofens auf mittlere Stufe vorheizen.

Weich gegarte Filets aus dem Topf heben. Mit der Hautseite nach oben auf ein Backblech legen.
Unter dem heiflen Backofengrill knusprig braten.

Den Rotweinfond durch ein feines Sieb passieren, entfetten und nochmals aufkochen. Fond mit
Mehlbutter binden.

Die Fruchtfilets unter die Sauce rithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

In einer Pfanne Butter erhitzen. Die Schupfnudeln darin warm schwenken.

Génsebrustfilets in Tranchen aufschneiden und mit der Sauce anrichten. Dazu die Schupfnudeln
servieren.

Vincent Klink am 20. Dezember 2018
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Gdnse-Keule mit Rotkraut, Petersilien-Kiimmel-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Fiir die Ginsekeulen: 4 Génsekeulen 3 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe 1 Bund Suppengemiise Salz, Pfeffer

750 ml Weiiwein

Fiir das Rotkraut: 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
900 g Rotkraut 50 g Speck 100 g Butter

2 g Kiimmel 11 Rotwein Salz, Pfeffer

100 g Zucker 3 Zimtstange 1 Stiick Sternanis
2 Pimentkorner 1 Lorbeerblatt

Fiir die Kartoffeln: 12 Kartoffeln (festk.) Salz, Pfeffer

1 Bund Petersilie 50 g Butterschmalz 5 g Kiimmel

Den Backofen auf 240 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Keulen kalt abspiilen, trocken
tupfen und in einen groflen Briter geben. Zwiebeln und Knoblauch schélen, kleinschneiden und
zum Fleisch geben. Suppengemiise putzen, bzw. schilen und ebenfalls kleinschneiden. Gemiise
um die Keulen verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Wein und eventuell noch etwas Wasser angieflen, sodass die Keulen etwa bis zu einem Drit-
tel in Fliissigkeit garen kénnen. Den Bréter mit einem Deckel verschlieflen.

Topf in den heiflen Backofen stellen. Keulen darin ca. 2 Stunden schmoren. Bei Bedarf {ibrigen
Wein, bzw. etwas Wasser nachgieflen.

In der Zwischenzeit fiir das Rotkraut Zwiebel und Knoblauch schélen und in Wiirfel schneiden.
Rotkraut putzen, vierteln und den harten Strunk ausschneiden. Kohl in feine Streifen schneiden.
Speck wiirfeln. Butter in einem groflen Topf erhitzen. Speck, Zwiebel- und Knoblauchwiirfel so-
wie Kiimmel darin anbraten. Mit etwas Rotwein abléschen. Das Rotkraut dazugeben und alles
vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 3 Stunde sacht
schmoren.

Ubrigen Rotwein, Zucker, Zimt, Sternanis, Pimentkérner und Lorbeerblatt in einen Topf geben
und offen leicht dickfliissig einkochen.

Die Kartoffeln schilen und lings vierteln. In kochendem Salzwasser knapp gar kochen. Kartof-
feln abgieflen, abtropfen lassen.

Die nach 30 Minuten beim Schmoren entstandene Fliissigkeit vom Rotkohl zur Weinreduktion
gieflen, alles nochmals kréftig einkochen lassen.

Sobald die Keulen gar sind (Fleisch 16st sich vom Knochen), aus dem Schmorfond heben, ab-
tropfen lassen und in einen flachen Bréiter geben.

Backofen auf Grillfunktion einschalten. Keulen unter dem Grill des Backofens sacht knusprig
grillen, bis das Fett unter der Haut fast komplett ausgebraten und die Haut schon knusprig ist.
Inzwischen den Schmorfond von den Génsekeulen durch ein feines Sieb in einen Topf passieren
und sédmig einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rotkraut unter die Weinreduktion mischen und alles weitere ca. 10 Minuten ziehen lassen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne das Butterschmalz er-
hitzen. Die Kartoffeln darin heifl schwenken. Petersilie und Kiimmel zugeben, abschmecken und
durchschwenken.

Gansekeulen, Rotkraut und Kiimmel-Kartoffeln anrichten, die Sauce extra dazu reichen.

Rainer Klutsch am 09. November 2018
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Geddmpfte Hdahnchenbrust, Rosenkohl-Stampf, Rote-Bete-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir den Rosenkohl:

600 g Rosenkohl Salz 2 Schalotten

40 g Butter 2 EL Petersilie, gehackte

Fiir die Hihnchenbrust:

1 Bund frische Zitronenverbene Salz 4 Hahnchenbrustfilets (a 150 g)
Pfeffer

Fiir die Sauce:
2 Rote Bete-Knollen, gegart 200 ml Gefliigelbriihe 200 ml Sahne
Salz Pfeffer

Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Rosenkohl in wenig leicht gesalzenem Wasser
zugedeckt mit noch leichtem Biss garen.

Inzwischen etwa 1 Liter Wasser in einem Dampftopf zugedeckt aufkochen. Zitronenverbene kalt
abspiilen, ins Wasser einlegen und eine Prise Salz zugeben. Ein passendes Dampfgitter oder
—Korbchen in, bzw. auf den Topf setzen.

Hahnchenfilets kalt abspiilen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch auf das
Gitter, bzw. in den Dampfkorb legen. Zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten gar damp-
fen.

Fiir die Sauce die Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. In einen Mixer geben und mit der Ge-
fliigelbriihe fein mixen.

Dann die Sahne zugeben und alles weiter mixen, bis alles glatt und schén rosa ist. Saucenansatz
in einen kleinen Topf geben und erwérmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den gegarten Rosenkohl abgiefien, gut abtropfen lassen. Schalotten schéiilen und in feine Wiirfel
schneiden.

Butter in einer grolen Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Rosenkohl zuge-
ben und durchschwenken.

Die Mischung z. B. auf einen Arbeitsbrett/ Holzbrett geben und mit einem groflen Messer fein
hacken. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.

Rosenkohlpiiree auf vier vorgewarmten Tellern verteilen. Hihnchenbriiste aus dem Dampf he-
ben, schrig aufschneiden und darauf anrichten. Die Sauce nochmals abschmecken, angiefflen und
alles servieren.

Otto Koch am 22. November 2018
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Hdhnchen-Keulen mit Trauben-SoBe und persischem Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis etwas Salz 3 EL Butter 4 Hahnchenkeulen

1 TL Fenchelsaat Kurkuma Mehl

Butterschmalz 2 Zwiebeln 700 g helle Trauben
250ml Hiihnerbriihe 1 Hahnchenbrust mit Haut Pfeffer

400 g Mohren 3 EL Verjus 3 EL unreife Trauben
2 EL helle Sultaninen) 1 Bund Schnittlauch

Reis griindlich waschen, abtropfen lassen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Den gewaschenen Reis zugeben, umriihren und
das Wasser wieder aufkochen lassen.

Sobald das Wasser wieder kocht, den Reis genau 7 Minuten kocheln lassen.

Reis in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen, abtropfen lassen.

In einen Topf 1 EL Butter schmelzen lassen. Reis hinein geben und zu einem Kegel formen. Den
Topf mit passendem Deckel verschlieflen.

Den Reis bei niedrigster Kochstufe zugedeckt ca. 30 Minuten sacht dampfen.

Inzwischen die Hihnchenkeulen im Gelenk durchtrennen und die Haut abziehen. Stiicke griind-
lich kalt waschen, trocken tupfen und mit Salz, Fenchelsaat und Kurkuma wiirzen.
Hé&hnchenstiicke im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen.

Butterschmalz in einem Bréter erhitzen, die Hahnchenkeulen darin rundherum goldbraun an-
braten

Zwiebeln schélen und wiirfeln und glasig mit anbraten.

Die Trauben waschen, trocken reiben, ca. 30 Trauben beiseite stellen. Ubrige Trauben grob ha-
cken und in den Schmorfond geben. Alles zugedeckt ca. 20 Minuten sacht schmoren, dabei nach
und nach die Hithnerbriihe angieflen und die Keulen gelegentlich wenden.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Héhnchenbrust kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Hahnchenbrust in einer ofengeeigneten Pfanne in wenig Butterschmalz auf der Hautseite gold-
braun anbraten. Dann wenden und im Backofen ca. 10 Minuten fertig garen.

Mohren putzen, schilen, waschen und abtropfen lassen und kleinschneiden.

Rest Butter in einem Topf erhitzen, die Moéhren darin bei schwacher Hitze zugedeckt weich
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Keulen aus der Sauce heben, warm stellen. Die Sauce piirieren, passieren und nach Belieben
einkochen.

Unreife Trauben waschen, trocken reiben und mit den Rosinen zur Sauce geben. Ubrige Trauben
halbieren, nach Wunsch abziehen, ebenfalls in die Sauce geben.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter den fertig geddmpften Reis
ziehen. 20. Die Brust in 4 Tranchen schneiden, mit Keulenstiicken auf 4 Tellern anrichten. M&h-
ren, Sauce und Reis dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 17. Oktober 2018
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Hdhnchen-Keulen-Ragout, Joghurt-SoBe und Rotkraut-Piiree

Fiir 4 Personen

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 250 g Tomaten

800 g Hiéhnchenkeulen-Fleisch  Erdnussol Pfeffer

2 Schalotten 200 ml trockener Rotwein 200 ml brauner Gefliigelfond
75 ml Milch 1 EL Butter 400 g fertiges Rotkraut
gemahlener Kreuzkiimmel 3 Bund Blattpetersilie 200 g Joghurt

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, waschen und in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt garen.
Tomaten mitkochendem Wasser iiberbrithen, kurz kalt abschrecken, abziehen und entkernen.
Das Fruchtfleisch wiirfeln.

Hiahnchenfleisch parieren, eventuell noch vorhandene Sehnen, Fett und Haut (siehe auch Extra-
Tipp unten) sorgfiltig entfernen. Das Hihnchenfleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen
und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

In einer groflen, schweren Pfanne das Erdnussol erhitzen. Fleischwiirfel darin portionsweise an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schalotten schélen, fein schneiden und zum Fleisch geben. Schalotten unter Wenden mit anbra-
ten. Nach einigen Minuten die Tomatenwiirfel zugeben und noch kurz mit anbraten.

Mit Rotwein abloschen und mit dem Fond auffiillen. Einige Minuten bei schwacher Hitze zuge-
deckt kocheln lassen, bis das Fleisch gegart ist.

Inzwischen Milch und Butter erhitzen. In einem weiteren Topf das Rotkraut erhitzen.

Gegarte Kartoffeln abgiefien, gut ausdampfen lassen. Mit einem Kartoffelstampfer fein zerstamp-
fen, dabei die Milch-Buttermischung nach und nach unterarbeiten, bis ein feines Piiree entstan-
den ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das warme Rotkraut mixen oder piirieren und mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel nochmals
abschmecken. Piiriertes Rotkraut unter den Kartoffelstampf heben.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein hacken. Gefliigelragout nochmals ab-
schmecken, die Petersilie iiberstreuen.

Piiree in die Mitte der vorgewédrmten Teller verteilen. Das Gefliigelragout darum anrichten. Jo-
ghurt glattrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und rund um und iiber das Ragout mit
einem Teeloffel verteilen. Nach Belieben mit Petersilienbldttchen garniert anrichten. Tipp: Sie
konnen die abgel6ste Hihnchenhaut zusétzlich in feine Wiirfelchen schneiden und in einer Pfanne
ohne zusitzliches Fett bei mittlerer Hitze unter Wenden knusprig ausbraten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und das Gericht vor dem Servieren damit bestreuen. Tipp: Nach Belieben einen
kleinen Spritzbeutel aus Back- oder Butterbrotpapier formen, Jogurt einfiillen, die Spitze ein-
schneiden und mit Hilfe des Spritzbeutels den Jogurt rund um das Ragout verteilen.

Otto Koch am 06. Dezember 2018
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Hdhnchen-Ragout, Quark-Kartoffel-Kiichlein, rote Zwiebeln

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln Salz 80 g Mischbrot

70 ml Milch 2 Eier 1 Bund glatte Petersilie
2 Lauchzwiebeln 3 rote Zwiebeln 500 g Hahnchenbrustfilet
150 g Magerquark Pfeffer 100 g Butterschmalz

1 EL Mehl 200 ml Gefliigelfond 150 ml Weilwein

250 g Creme-fraiche 1 EL Zucker 2 EL Balsamico

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser zugedeckt ca. 20 Minu-
ten weich kochen.

In der Zwischenzeit das Brot entrinden, grob wiirfeln und in eine Schiissel geben. 3. Milch und
Fier verquirlen und iiber das Brot gieflen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden. Lauchzwie-
beln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Die roten Zwiebeln schilen und halbieren. Eine Zwiebelhilfte fein wiirfeln. Rest ldngs in diinne
Scheiben schneiden.

Hahnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden.

Die weich gekochten Kartoffeln abgielen und kurz ausdampfen lassen, dann pellen und durch
eine Kartoffelpresse driicken.

Gepresste Kartoffeln mit den Lauchzwiebeln, der Hélfte der Petersilie, Quark, etwas Salz und
Pfeffer zum eingeweichten Brot geben und alles gut miteinander vermengen.

Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer groBen Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Aus dem Kartoffelteig Kiichlein
von 1,5 cm Dicke formen und diese bei mittlerer Hitze in der Pfanne pro Seite ca. 4 Minuten
braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Die Kiichlein auf Kiichenkrepp abtropfen, auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen
warm halten.

In einer tiefen Pfanne etwas vom restlichen Butterschmalz erhitzen und die fein gewiirfelte
Zwiebel darin anschwitzen. Das Fleisch zugeben und anbraten, leicht mit Mehl bestduben, mit
Gefliigelfond abloschen, mit Weiiwein und Creme fraiche auffiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und ca. 8 Minuten kocheln lassen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die restlichen Zwiebeln darin anschwitzen. Mit
Zucker bestduben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico abléschen und diesen einkochen
lassen, die Zwiebeln mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Restliche Petersilie unter das Ragout mischen und abschmecken.

H&ahnchenragout mit den Kartoffelkiichlein und den geschmorten Zwiebeln servieren.

Otto Koch am 06. September 2018
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Hdhnchen-Schenkel mit Pflaumen-Ingwer-Ragout

Fiir 4 Personen

100 ml Sojasauce 100 ml Apfelessig 100 ml Wasser

10 Trockenpflaumen 2 Knoblauchzehen 30 g Ingwer

1 rote Chilischote 2 frische Lorbeerblédtter 1 EL schwarze Pfefferkérner
4 Bio-Héhnchenschlegel 400 g Pflaumen 300 g Basmatireis

3 Lauchzwiebeln 1 TL Rohrzucker Chilipulver

3 Sténgel Koriander 1 EL Butter 1 Teefilterpapierbeutel
Kiichengarn

Sojasauce, Apfelessig, Wasser und Trockenpflaumen in einen Topf geben.

Knoblauchzehen und Ingwer schiilen, ca. 10 g Ingwer fiir die Garnitur in feine Streifen schneiden.
Knoblauch und Rest Ingwer fein hacken.

Chilischote mit den Kernen fein hacken. Chili, Lorbeerblatter und Pfefferkdrner in einen Tee-
filterpapierbeutel geben und mit Kiichengarn fest verschlief3en.

H#hnchenschlegel im Gelenk nochmals teilen, so dass zwei Teile aus einem Schlegel entstehen.
Gewtlirzbeutel mit gehacktem Ingwer, Knoblauch und den Héhnchenteilen in den Topf zu den
Trockenpflaumen geben und aufkochen lassen. Offen sprudelnd 2 Minuten kochen lassen. Dann
mit Deckel bei mittlerer Hitze 18 Minuten kocheln lassen.

Pflaumen waschen, abreiben, halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden

Basmatireis in Wasser ca. 10 Minuten einweichen, dann mehrmals mit kaltem Wasser waschen,
bis das Wasser klar ist. Reis in einen weiten gusseisernen Topf mit 3 Tassen Wasser geben.
Zugedeckt aufkochen lassen. Mit Deckel 10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Auf dem
ausgeschalteten Kochfeld mit geschlossenem Deckel nachgaren lassen.

Backofengrill auf 250 ° C vorheizen.

Lauchzwiebeln waschen und in feine Streifen schneiden.

H#hnchenteile mit einem Schaumléffel aus der Marinade heben und in eine feuerfeste Form le-
gen. Mit wenig Marinade betrdufeln. Unter dem Grill pro Seite ca. 3 Minuten grillen, bis die
Haut gebraunt ist.

Inzwischen den Teebeutel aus der Marinade nehmen und diese sédmig einkochen lassen.

Die frischen Pflaumen dazugeben, einmal kurz aufkochen und dann mit Deckel auf dem aus-
geschalteten Kochfeld durchziehen lassen. Das Pflaumenragout mit Rohrzucker abschmecken.
Eventuell noch etwas Wasser dazugeben, falls die Sauce zu dick und durch die Sojasauce zu
salzig ist. Wenn die Pflaumen aber sehr saftig sind, wird das nicht né6tig sein. Nach Belieben mit
etwas Chilipulver scharf abschmecken und 2/3 der Lauchzwiebeln unterheben.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Butter unter den gegarten Reis mischen und in grofle Schalen oder auf Teller geben. Héhn-
chenteile mit dem Ragout dariiber geben. Mit Rest Lauchzwiebeln, Korianderbldttchen und
Ingwerstreifen bestreuen.

Christina Richon am 03. September 2018
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Hdhnchen- Terrine mit Curry-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Fiir die Hihnchenterrine:

1 frisches Bio-Héhnchen (1,2 kg) 1 Zwiebel 3 EL Olivenol
3 Stiele glatte Petersilie 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 10 Blatt Gelatine 1 Bund Rucola
Fiir die Currymayonnaise:

1 TL Dijon-Senf 1 EL Weilwein 2 frische Eigelb
125 ml Sonnenblumendl 1 TL Curry Pfeffer, Salz

Die Terrine muss iiber Nacht im Kiihlschrank gelieren Vom H&hnchen Brust und Keulen aus-
16sen. Aus den Unter- und Oberkeulenstiicken die Knochen auslésen. Hihnchen-Karkasse grob
zerhacken.

Zwiebel schélen und grob wiirfeln.

1 EL Olivendl In einem Topf erhitzen. Ausgeloste Knochen, Karkasse und Zwiebelwiirfel darin
leicht anrosten.

Wasser angieflen, sodass die Zutaten knapp bedeckt sind. Petersilie und Thymian abspiilen und
zugeben. Alles aufkochen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 30 Minuten sacht kocheln
lassen.

Dann den Fond durch ein Sieb in einen anderen Topf passieren. Fond auf 400 ml einkochen.
Das Hahnchenfleisch abspiilen, trocken tupfen und in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin unter Wenden anbraten, sodass es
gerade eben durchgebraten ist.

Dann die Fleischstiicke in ein Sieb geben, abtropfende Fliissigkeit auffangen. Fleisch lauwarm
abkiihlen lassen.

Die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Den aufgefangenen Fleischsaft zum eingekochten Fond geben, einmal aufkochen, kréftig mit Salz
und Pfeffer abschmecken und den Topf vom Herd ziehen.

Die eingeweichte Gelatine ausdriicken und im heiflen Fond schmelzen.

Eine Terrinenform (ca. 1l Inhalt) mit Frischhaltefolie auslegen. Die Fleischstiicke hineingeben
und den Gelatinefond angieflen, sodass alles mit Fliissigkeit bedeckt ist.

Form mit Frischhaltefolie bedecken und die Terrine im Kiihlschrank iiber Nacht gelieren lassen.
Fiir die Mayonnaise Senf, Weifiwein und Eigelbe in einem hohen, schmalen Mixbecher griindlich
verriithren.

Unter standigem Schlagen mit dem Schneebesen oder Handriihrgerit das Ol langsam nach und
nach zugielen und untermixen, bis eine cremige, feste Mayonnaise entsteht.

Curry und etwas Pfeffer unterrithren und mit Salz abschmecken.

Kurz vor dem Anrichten, die Hihnchenterrine aus der Form stiirzen und in dicke Scheiben
schneiden. Mit der Currymayonnaise auf Tellern anrichten, mit Rucola garnieren und servieren.

Martin Gehrlein am 05. Juli 2018
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Karamellisierte Enten-Brust mit Spitzkohl-Wickel

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzkohlwickel:

1 kg Spitzkohl Salz 1 Schalotte

60 g Butter 40 g Speckwiirfel 1 EL Petersilie
weifler Pfeffer Zucker Muskatnuss

Fiir die Ente:

4 Entenbriiste (weiblich) Salz weiBer Pfeffer
Pflanzenol 10 Korianderkorner 2 Gewdiirznelken

2 Wacholderbeeren 3 Zimtbliiten 4 EL Akazienhonig
Fiir die Pilze:

200 g Champignons 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin Salz, weifler Pfeffer
auflerdem: dunkle Gefliigelsauce

Spitzkohl putzen, die dufleren schonen Bléatter 16sen, dicke Blattanséitze entfernen. Blitter in
reichlich kochendem Salzwasser blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken.

Die griinen Blatter gut abtropfen lassen und auf einem grofien Stiick Frischhaltefolie glatt, leicht
iiberlappend ausbreiten, sodass eine Art ,,Matte“ entsteht. Die restlichen Blétter in feine Streifen
schneiden.

Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen. Speck und
Schalottenwiirfel darin andiinsten. Die Spitzkohlstreifen kurz einschwenken. Mit Petersilie, Salz,
Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen.

Spitzkohlstreifen auf der Spitzkohlmatte verteilen. Fiillung mithilfe der Folie fest in die Kohl-
blatter einwickeln. Rolle fest mit Frischhaltefolie umwickeln und kalt stellen.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. Die Haut der Entenbrust mit einem sehr schar-
fen Messer kreuzweise einritzen, damit das Fett besser ausbrit.

Entenbriiste von beiden Seiten salzen. Fleischseiten zusétzlich mit Pfeffer wiirzen.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Entenbriiste mit der Haut einlegen und bei
maximal mittlerer Hitze braten, bis die Haut schén knusprig ist. Das Fleisch dann wenden und
fiir weitere ca. 2 Minuten auf der Fleischseite fertig braten.

In der Zwischenzeit die Gewiirze in einer Pfanne leicht anrésten und danach in einem Morser
zerkleinern. Gewiirze und Honig wieder in die Pfanne geben und kurz erhitzen.

Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens einschalten.

Sobald die Entenbrust rosa gegart ist, mit den Hautseiten nach oben in eine Auflaufform setzen.
Mit dem Gewiirzhonig bestreichen. Im heiflen Ofen sacht karamellisieren.

Spitzkohlrolle auswickeln und in Stiicke schneiden. In einem Dampftopf oder asiatischem Bam-
busdédmpfer iiber kochendem Wasser zugedeckt erhitzen.

Gefliigeljus in einen kleinen Topf geben und erhitzen.

Die Pilze putzen, eventuell anhdngenden Sand mit einem Kiichenpapier abreiben. Pilze je nach
Grofle klein schneiden. Knoblauch schélen, fein schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen, Knob-
lauch darin andiinsten.

Pilze, Thymian und Rosmarin zugeben und alles anbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Entenbrust aufschneiden, mit Pilzen und Spitzkohlwickeln anrichten. Gefliigeljus iibertriufeln
und sofort servieren.

Philipp Stein am 13. November 2018
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Kartoffel- Auflauf mit Gansefleisch

Fiir 4 Personen
Fiir den Auflauf:

250 g Rote-Bete Salz 750 g Kartoffeln, mehligk.
200 g Mohren 100 g Knollensellerie 6 Stiele glatte Petersilie

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g gegartes Génsefleisch
6 EL Olivensl 2 Lorbeerblétter 250 ml Gemiisebriihe
Muskatnuss Pfeffer 50 g Parmesan

50 g gesalz. Pistazienkerne
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 1 Schalotte 1 TL Estragonsenf
4 EL Sonnenblumenol 3 EL Weillweinessig ~ Worchestershiresauce
Zucker Salz Pfeffer

Die Rote Bete-Knollen putzen, waschen und abtropfen lassen. Mit etwas leicht gesalzenem Was-
ser in einem Schnellkochtopf 20-30 Minuten weich kochen. Alternativ bereits gegarte Beteknollen
verwenden.

Kartoffeln schiilen und klein wiirfeln. In Salzwasser ca. 20 Minuten weich kochen.

Inzwischen die Mohren und den Sellerie schéilen und beides sehr klein wiirfeln.

Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Stiele fein und die Blattchen mittelgrob hacken.
Die Zwiebeln und Knoblauch schélen, beides fein hacken. Die Haut vom Génsefleisch vorsichtig
ablosen und sehr fein hacken. Das Fleisch in kleine Stiicke zupfen.

In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Gemiise und klein gehackte Peter-
silienstiele darin anbraten.

Das Fleisch mit der Haut und Lorbeer dazugeben, mit Briihe abléschen und zugedeckt ca. 10
Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Eine ofenfeste Form (ca. 2 1 Inhalt) mit 1 EL Ol
ausstreichen.

Gegarte Bete abtropfen und etwas abkiihlen lassen. Beten abziehen und fein reiben. Kartoffeln
abgiefen, ausdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.

Kartoffelpiiree mit Salz, 2 EL Olivensl, Muskatnuss und Pfeffer abschmecken. 1/3 der Masse
mit der Roten Bete vermengen und in die Form geben.

Die Fleischfiillung mit wenig Salz und Pfeffer abschmecken, Lorbeer entfernen und gehackte
Petersilie untermengen. In die Form geben. Restliches Kartoffelpiiree darauf geben und glatt
verstreichen.

Parmesan fein reiben und die Pistazien fein hacken. Beides iiber den Auflauf streuen und mit
restlichem Olivendl betraufeln. Kartoffel-Auflauf im heiflen Backofen 35-45 Minuten backen.
Dann den fertigen Auflauf bei getffneter Backofentiir 15 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen Salat verlesen, waschen, trocken schleudern und in feine Streifen schneiden.
Schalotte schiillen und fein hacken. In einer Salatschiissel Schalotte, Senf, Ol, Essig, Worchesters-
hiresauce mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer mischen. Salat und Dressing mischen.
Auflauf aus dem Ofen nehmen, in Portionen teilen und mit dem Salat auf Tellern anrichten.

Christina Richon am 12. November 2018
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Maispoularden-Brust mit Blumenkohl-6rastl, Aprikosen

Fiir 4 Personen
Fiir die Maispoularde:

4 Maispoulardenfilets 100 ml Haselnussol Salz, Pfeffer

Fiir Blumenkohlpiiree:

4 Kopf Blumenkohl Salz 100 ml Sahne

60 g Nussbutter 1 TL Creme-fraiche % Bio-Zitrone (Schale)
weiller Pfeffer Muskat, frisch Zucker

3 Kopf Romanesco

Fiir das Grostl: 1 kleiner Kopf Blumenkohl 50 g Butter

100 g gerostete Haselniisse Salz Pfeffer

Fiir die glasierten Aprikosen:

2 reife Aprikosen 1 Zitrone (Saft) 1 Zweig Rosmarin
200 ml Weillwein 1 EL Honig 1 TL Butter
auBlerdem: einige Blutampferblétter

Am Vortag Fleisch griindlich kalt waschen, trocken tupfen und mit dem Ol mischen. Zugedeckt
im Kiihlschrank 24 Stunden kaltstellen und marinieren.

Am folgenden Tag fiir das Piiree Blumenkohl putzen, in Réschen teilen und abspiilen und ab-
tropfen lassen. Dann in wenig leicht gesalzenem Wasser zugedeckt weich kochen.
Blumenkohlréschen gut abtropfen lassen. Noch warm mit Sahne, Butter und Créme fraiche in
einen stabilen Mixer geben und sehr fein piirieren. Das Blumenkohl-Piiree mit Zitronenschale,
Salz, Pfeffer, Muskat und 1 Prise Zucker abschmecken. Piiree durch ein feines Sieb streichen,
warm halten.

Romanesco putzen, in Roschen teilen und abspiilen und abtropfen lassen. Ebenfalls in wenig
leicht gesalzenem Wasser zugedeckt weich kochen. Romanesco abgieflen und in eiskaltem Wasser
kurz abschrecken. Ebenfalls warm halten.

Fiir das Grostl Blumenkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und auf einem stabilen Gemiise-
hobel in etwa 3mm dicke Scheiben schneiden.

Die Butter in einer groflen Pfanne erhitzen, bis sie langsam zu schiumen beginnt. Dann die Tem-
peratur reduzieren, den Blumenkohl zugeben und unter sténdigem Schwenken schonend braten.
Sobald der Blumenkohl knackig gegart ist, die Haselniisse zugeben, mit Salz, Pfeffer abschme-
cken. Das Grostl auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Die Aprikosen in kochendem Wasser kurz blanchieren, in Fiswasser abschrecken und dann die
Schale abziehen.

In der Zwischenzeit den Zitronensaft, Rosmarin, Weiflwein und Honig in einen Topf geben und
einkochen, bis noch ca. zwei Essloffel Fliissigkeit tibrig sind.

Die Aprikosen in Spalten schneiden und in den Fond einschwenken, kurz ziehen lassen.

Dann die Butter zugeben, durchschwenken und glasieren.

Poulardenbriiste abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, Filets darin bei schwacher Hitze auf der Hautseite ca. 2 Mi-
nuten anbraten, bis sie kross sind. Fleisch dann wenden und fertig garen.

Jeweils etwas Blumenkohlpiiree auf 4 Teller geben, die Poulardenbriiste léings tranchieren und
darauf anrichten. Das Gertstel dariiber fallen lassen. Aprikosenspalten und Romanesco dazu
anrichten und nach Belieben mit Blutampferbldttern garnieren.

Philipp Stein am 31. Juli 2018
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Maispoularden-Keule, Zwiebellauch-Sud, Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen

4 Maispoulardenkeulen (a 225 g) Meersalz Pfeffer

Olivenol 1 Zwiebel 1 Stange Staudensellerie
1 Stange Lauch 1 Bund Koriander 1 Zweig Thymian

1 Bio-Zitrone (Schale) 200 ml Weilwein 100 ml Wermut

1 1 Gefliigelfond 2 Lorbeerblétter

Fiir das Selleriepiiree:

500 g Knollensellerie 400 ml Milch Salz

weifler Pfeffer 200 g Sahne 30 g gebrédunte Butter

1 Prise Zucker
Fiir die Kartoffelstreifen:

4 Hornchenkartoffeln Ol Salz

Fiir das Zwiebel-Lauchgemiise:

2 Zwiebeln Olivenol 300 ml Gefliigelbriihe
Salz Pfeffer 1 Stange Lauch

24 griine Oliven 1 TL Honig 30 g kalte Butterwiirfel

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einem groflen
Schmortopf erhitzen, die Keulen darin goldbraun anbraten.

Zwiebel schélen und in Stiicke schneiden. Zartes Selleriegriin abschneiden, waschen, abtropfen
lassen und beiseite legen. Selleriestange und Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und klein
schneiden. Koriander und Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Zitrone heifl waschen, trocken
reiben und die Schale fein abschélen.

Keulen aus dem Topf heben, kurz beiseite stellen. Das vorbereitete Gemiise und Zwiebeln im
Bratfett anbraten. Mit Weifiwein und Wermut abléschen und kréftig einkochen.

Dann mit Gefliigelfond auffiillen. Die Maispoulardenkeulen in den Fond einlegen. Thymian, Lor-
beer und Koriander zugeben. Den Fond mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale wiirzen. Alles bei
schwacher Hitze zugedeckt ca. 50 Minuten sacht weich schmoren.

Inzwischen fiir das Selleriepiiree Sellerie schélen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schnei-
den.

Milch mit Salz und etwas Pfeffer aufkochen. Den Sellerie darin weich garen.

Fiir die Kartoffelstreifen Hornchenkartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirsten, tro-
cken tupfen. Die Kartoffeln inklusive Schale in sehr diinne Streifen schneiden. Kartoffelstreifen
ca. 10 Minuten in lauwarmem Wasser wéssern.

Fiir das Lauchgemiise Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Olivendl in einem Topf er-
hitzen, die Zwiebelspalten darin hell andiinsten. Mit 300 ml abgenommenem Fond abléschen.
Etwas Salz und Pfeffer zugeben und die Fliissigkeit kréftig reduzieren.

Den Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm breite Rollchen schneiden. In
den Fond geben und sacht kocheln lassen. Die Oliven entsteinen, unter das Gemiise mischen.
Mit Honig verfeinern und die Butterwiirfel unterziehen.

Die Keulen aus dem Fond heben, warm stellen. Den Fond durch ein feines Sieb in einen Topf
passieren und kréftig einkochen lassen.

Sellerie abtropfen lassen. Sahne und Sellerie in den Topf zuriick geben und offen etwas einkochen
lassen.

Dann Sellerie und Sahne in einen Mixer geben und sehr fein piirieren. Das Piiree nach Belieben
zusétzlich durch ein feines Sieb passieren. Die gebridunte Butter unterrithren. Piiree mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.
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Kartoffelstreifen sehr gut abtropfen lassen. Auf einem sauberen Geschirrtuch ausgebreitet tro-
cken tupfen.

Ol in einer Fritteuse oder tiefen Pfanne erhitzen. Die Kartoffelstreifen darin knusprig ausbacken.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen, mit Salz wiirzen.

Zwiebel-Lauchgemiise auf vier vorgewédrmte Tellern verteilen. Poulardenkeulen anlegen. Selle-
riepiiree zu Nocken formen und mit anrichten. Etwas vom eingekochten Poulardenfond iiber-
traufeln. Mit den krossen Kartoffelstreifen und Staudenselleriebliattern garniert servieren.

Jorg Sackmann am 27. November 2018

Marinierte Hiahnchen-Brust mit Brokkoli-Nudeln

Fiir 4 Personen

2 Bio-H#hnchenfilets Pfeffer 1 Bio-Limette

5 EL trockener Sherry 4 EL Sojasofle 1,5 EL Rohrzucker
500 g Brokkoli 2 Knoblauchzehen 10 g frischer Ingwer
4 EL neutrales Ol 300 g Reisnudeln  Salz

2 EL gesalz., gerost. Erdniisse

Fleisch griindlich kalt abspiilen, trocken tupfen und beidseitig mit Pfeffer wiirzen.

Die Limette heifl waschen, trocken reiben und in sehr feine Scheiben schneiden. Limettenschei-
ben und Filets in eine flache Schale schichten.

Sherry, Sojasofle und Rohrzucker verriihren, bis sich der Zucker gelost hat. Marinade iiber das
Fleisch tréufeln. Das Fleisch abgedeckt 30 Minuten marinieren.

Brokkoli in sehr feine Roschen teilen. Den Strunk schilen und ldngs in feine Streifen schneiden.
Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Einen Wok oder groBe Pfanne erhitzen. 1 EL Ol im Wok erhitzen.

Die Hihnchenfilets gut abtropfen lassen. Filets auf der Hautseite im heiBen Ol ca. 1 Minute
scharf anbraten, bis die Hautseite gebraunt ist. Filets wenden und nochmals ca. 1 Minute auf
der Fleischseite anbraten.

Fleisch und Limettenscheiben (aus der Marinade) in eine Auflaufform legen. Mit 2 EL Marinade
betrdufeln. Im heiflen Backofen 10 — 15 Minuten (je nach Dicke des Fleisches) braten, bis die
Filets gar sind.

Inzwischen den Brokkoli im restlichen Ol im Wok unter stindigem Wenden braten. Knoblauch
und Ingwer dazugeben und alles insgesamt ca. 3 Minuten braten.

Rest Marinade und 4 EL Wasser verriihren, dazugeben. Wok mit einem Deckel schlieffen. Das
Kochfeld ausschalten und das Gemiise ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Die Reisnudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung quellen lassen.

Reisnudeln mit einer Nudelzange aus dem Wasser heben und direkt in den Wok geben. Nudeln
unter das Gemiise mengen. Eventuell noch mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.
H&ahnchenfilets aus dem Ofen nehmen und in schmale Streifen schneiden. Nach Bedarf ein wenig
salzen.

Fleisch, Brokkoli-Nudeln und Limettenscheiben anrichten. Erdniisse mittelgrob hacken und {iber-
streuen.

Christina Richon am 10. Dezember 2018
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Melonen-Salat mit Hdahnchen

Fiir 4 Personen
4 Stiick Hihnchenbrust (Supréme) einige Stiele Estragon 120 g Ziegenfrischkiise

Salz Butterschmalz 4 kleine Wassermelone
1 Galiamelone % kleine Honigmelone 1 Bund Schnittlauch
400 g griech. Joghurt 100 g Cashewkerne Zucker

Sechuanpfeffer Olivenol

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fleisch griindlich kalt waschen und mit Kiichenpapier trocken tupfen.

Estragon kalt abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Kise in 4 Stiicke schneiden.

Die Haut der Hdhnchenbrust vorsichtig 16sen und hochziehen. Das Fleisch salzen und mit einer
Scheibe Ziegenkése und Estragonbliattchen belegen. Die Haut wieder dariiber ziehen und nach
Belieben mit einem kleinen Holzspie3/Zahnstocher befestigen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Hahnchenbrust darin rundherum goldbraun anbra-
ten. Héhnchenbriiste in eine Auflaufform setzen und im heilen Ofen 15-20 Minuten fertig garen.
Die Melonen aufschneiden, entkernen und das Fruchtfleisch von den Schalen 16sen und in Wiirfel
schneiden oder mit einem Kugelausstecher in verschieden groflen Kugeln ausstechen. Eventuell
vorhandene Reste piirieren.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Joghurt mit Salz und Schnittlauch verriihren und abschmecken.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.
Melonenkugeln mit Salz, Zucker, gemorsertem Sechuanpfeffer, den Cashewkernen und Olivendl
mischen und abschmecken.

Die Hahnchenbrust zugedeckt kurz ruhen lassen, dann aufschneiden.

H&ahnchenbrust, Melonensalat und Joghurt anrichten und servieren. Dazu passt knuspriges Ba-
guette.

Jacqueline Amirfallah am 25. Juli 2018
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Poularden-Brust mit Vanille-Tomaten-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

4 rote Zwiebeln 3 EL Olivenol Apfelessig

200 ml Tomatensaft 1 Vanilleschote 2 EL Honig

Meersalz Pfeffer 500 g Cocktailtomaten
Basilikum

Fiir das Poulardenfilet:

4 Mais-Poulardenbrustfilets Meersalz Pfeffer

2 EL Olivenol 1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe

80 g gemahlene Mandeln Bio-Zitronenschale

Fiir das Kompott Zwiebeln schilen und in feine Streifen schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen, die Zwiebelstreifen darin glasig diinsten. Mit Apfelessig ablo-
schen und die Fliissigkeit vollsténdig einkochen lassen.

Tomatensaft angiefien, sacht aufkochen.

Die Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark ausstreichen. Schote und Mark unter den Tomaten-
saft riihren.

Honig zugeben und ebenfalls einriihren.

Zwiebeln offen bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren zu einem sémigen Kompott
einkochen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Poulardenfilets kalt waschen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Filets darin bei mittlerer Hitze rundherum goldbraun an-
braten.

Filets dann in eine flache Auflaufform setzen und im heiflen Ofen 10-12 Minuten fertig garen.
Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen und fein hacken.

Knoblauch abziehen, ein kleines Stiick davon sehr fein hacken.

Petersilie, Mandeln, Zitronenschale, Knoblauch und 1 TL Meersalz auf einem Teller mischen.
Die Zwiebeln mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Tomaten waschen, trocken reiben, halbieren und unter das Zwiebelkompott mischen. Nochmals
abschmecken und {iibriges Olivenol unterriihren.

Filets aus dem Ofen nehmen. Die Stiicke in der Krduter-Mandelmischung wilzen.

Bratol in der Pfanne nochmals erhitzen, die Poulardenfilets darin rundherum kurz nachbraten.
Filets aufschneiden, mit dem Vanille-Tomaten-Kompott anrichten. Nach Belieben mit Basilikum
garniert servieren.

Tarik Rose am 13. Juli 2018
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Chili con carne

Fiir 4 Personen

1 Dose Kidneybohnen 2 Zwiebeln 5 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten 600 g RInderhack 4 EL Pflanzendl

1/2 TL Cayennepfeffer 1 TL Paprikapulver 1/2 TL Kiimmel, gemahlen
2 EL Tomatenmark 400 g Tomaten 400 ml helles Bier

200 ml Wasser Salz 150 g Maiskorner

1 Prise Zucker 1 EL Maisstérke

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen.

Eingeweichte Bohnen am néchsten Tag mit Wasser in einem Topf aufsetzen, fast weich kochen
und abschiitten. Tipp: Wenn es mal schnell gehen muss, kann man auch Kidneybohnen aus der
Dose verwenden. Diese gut abtropfen lassen und spéter mit dem Mais zugeben.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Chilischoten waschen, halbieren, die Kerne entfernen. Chili dann fein schneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze gla-
sig diinsten. Hackfleisch hinzugeben und bei starker Hitze unter gelegentlichem Riihren scharf
anbraten. Chili, Cayennepfeffer, Paprikapulver, Kiimmel und Tomatenmark unterriihren, kurz
mit anbraten.

Die Dosentomaten zerdriicken und zum Hackfleisch geben, Bier und Wasser zugeben, leicht sal-
zen und alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Tipp: Wer kein Bier verwenden mdochte, kann auch
nur mit Wasser auffiillen.

Maiskorner abtropfen lassen. Kidneybohnen mit dem Mais in den Topf geben und alles weitere
ca. 20 Minuten koécheln lassen.

Maisstérke mit 2 EL Wasser vermischen, zum Chili geben, gut unterrithren und ein paar Minu-
ten kocheln lassen.

Das Chili mit Salz und Zucker abschmecken und servieren. Dazu passt frisches Baguette oder
Polenta.

Martina Kémpel am 12. September 2018
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Gemischte Tapas-Platte

Fiir 4 Personen

Fiir die Salzmandeln:

100 g geschilte Mandelkerne 100 g Mandelkerne mit Haut 1 Eiweif3
4 TL grobes Meersalz

Fiir die marinierten Oliven:

4 Zweige Blattpetersilie 3 eingelegte Sardellenfilets 20 gemischte Oliven (griin, schwarz)
Olivenol

Fiir die Sardinen:

1 Scheibe Weiflbrot 1 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe
150 ml Olivensl 1 Eigelb 1 TL milder Senf
Salz Pfeffer 16 kleine Sardinen
Mehl Olivenol

Fiir die Hackbéllchen:

60 g Mandelstifte 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
250 g Lammbhackfleisch Salz Chilipulver

3 TL Fenchelsamen 1 TL Bio-Limettenschale 3 EL Olivensl

2 Fleischtomaten Sherry Pfeffer

Fiir die Chorizo:

300 g frische Chorizo 3 Schalotten Olivenol

2 Stiele Thymian 1 Lorbeerblatt Honig

100 ml spanischer Rotwein

Fiir die Bratpaprika:

15 kleine griine Bratpaprika 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivenol
grobes Meersalz

Fiir die Salzmandeln Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die Mandeln auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech 10 Minuten im heiflen Backofen résten.

Eiwei mit der Gabel leicht anschlagen (kein Eischnee daraus schlagen!). Salz untermischen.
Dann Mandeln untermischen und alles weitere 10 Minuten im heilen Backofen résten. Mandeln
inklusive Backpapier auf ein Kuchengitter ziehen, auskiihlen lassen.

Fiir die marinierten Oliven Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.
Petersilie und Sardellen fein hacken. Mit Oliven und Olivendl mischen. Beiseite stellen.

Fiir die Aioli Brot in Wasser einweichen.

Zitronenhélfte heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen.
Knoblauch schélen. Mit Olivendl in einem Mixer piirieren.

Das Eigelb, Senf und Salz in einem hohen Riithrbecher mischen.

Brot abtropfen lassen. Nach und nach das Knoblauchol und das eingeweichte Brot griindlich
unter das Eigelb mixen, bis eine cremig-dickliche Aioli entsteht. Mit Zitronenschale, -saft, Salz
und Pfeffer abschmecken, kalt stellen.

Fiir die Hackbéllchen die Mandelstifte in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln
etwas abkiihlen lassen, dann hacken.

Zwiebel und Knoblauch schélen und ebenfalls fein hacken.

Zwiebel- und Knoblauchwiirfel, Mandeln und Hackfleisch verkneten. Mit Salz, Chilipulver, Fen-
chelsamen und Limettenschale wiirzen.

Masse mit angefeuchteten Hénden zu kleinen Klé8chen formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die HackkléBchen darin rundherum braun anbraten.

Inzwischen die Tomaten abziehen, entkernen und in Wiirfel schneiden.
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Tomatenwiirfel und nach Belieben Sherry zu den Hackkl6chen geben, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, einige Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Fiir die Chorizo en Tinto Wurst aus der Hiille 16sen, in Stiicke schneiden.

Schalotten schilen und der Liange nach vierteln. Im heiflen Oliventl anbraten. Thymian, Lor-
beerblatt und Wurststiickchen zugeben. Honig und Rotwein einrithren. Temperatur reduzieren
und so lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit fast vollstdndig verdampft ist.

Fiir die Bratpaprika Pimentos griindlich waschen und trocken reiben. Knoblauch schélen, hal-
bieren.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Pimientos zugeben und unter Wenden braten,
bis die Schoten braun werden und deren Schale Blasen wirft. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Mit Meersalz wiirzen.

Sardinen sorgfiltig entgriten, kalt abspiilen und trocken tupfen.

Sardinen mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fische einzeln in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl
sacht abklopfen.

Olivenodl in einer Pfanne erhitzen, die Sardinen darin unter vorsichtigem Wenden knusprig bra-
ten. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Vorbereitete Tapas in Schélchen oder auf kleinen Platten anrichten. Tipp: Dazu passen Serra-
noschinken, Manchego-Kése und Weiflbrot.

Jacqueline Amirfallah am 15. August 2018

52



Hackbraten mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Knoblauchzehe 1 EL Rosmarin, gehackt

2 EL Olivenol Meersalz

Fiir den Hackbraten:

1 Brétchen vom Vortag 1 Zwiebel 2 EL Olivensl

100 g glatte Petersilie 500 g gem. Hackfleisch 1 Ei

Meersalz Pfeffer 1 Prise gem. Kreuzkiimmel
1 Bio-Zitrone 100 g frische Krauter 400 g Creme-fraiche
Meersalz

Den Backofen auf 180°C vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, langs halbieren und jede Hélfte dritteln. Den Knoblauch schélen und
fein wiirfeln.

Die Kartoffelschnitze in einer grofien Auflaufform mit Knoblauch, frischem Rosmarin, Olivendl
und Meersalz vermengen und am Rand aufgestellt verteilen.

Fiir den Hackbraten das trockene Brotchen in Wasser einweichen und spéter gut ausdriicken.
Die Zwiebel schilen und fein hacken. Die Petersilie waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
Zitrone heifl abwaschen, trocken reiben, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Das Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin leicht andiinsten. Petersilie dazugeben
und ebenfalls mit andiinsten.

Das Hackfleisch in eine grofie Schiissel geben und mit dem ausgedriickten Brotchen, der an-
gediinsteten Zwiebel und Petersilie, dem Ei, Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und der Hilfte der
Zitronenschale gut verkneten. Mit nassen Hénden die Hackfleischmasse zu einem Laib formen
und in die Mitte der Auflaufform setzen.

Die Oberfliche mit etwas Olivendl einreiben und den Hackbraten mit den Kartoffeln auf mitt-
lerer Schiene im vorgeheizten Backofen in 50-60 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit fiir den Krauterdip die Kriuter waschen, trockenschiitteln und fein hacken.
Die Krauter mit der Creme fraiche, Zitronenschale, Zitronensaft und Meersalz vermengen.

Den Hackbraten aus der Form nehmen, in Scheiben schneiden und mit Kartoffeln und Krauterdip
servieren.

Theresa Baumgértner am 10. September 2018
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Kalb-Hack-Tortchen mit Schnittlauch-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 Zucchini

4 Scheiben Toastbrot 100 g Sahne 2 Sardellenfilet

2 Schalotten 1 EL Butter 400 g Kalbshackfleisch
1 Ei 1 EL Thymian, gehackt 1 EL Petersilie, gehackt
Pfeffer 1 Prise Muskat 3 Bund Schnittlauch

3 EL Olivenol

Die Kartoffeln waschen, schélen und in Salzwasser gar kochen.

Die Zucchini waschen, trocken reiben und auf der Brotschneidemaschine in diinne lange Scheiben
schneiden. Die Scheiben kurz in kochendem Salzwasser blanchieren.

Das Toastbrot entrinden, wiirfeln und in der Sahne einweichen. Die Sardellenfilets sehr fein klein
hacken.

Die Schalotten schéilen, in feine Wiirfel schneiden und in Butter glasig diinsten.

Das Toastbrot mit den Sardellen und den gediinsteten Zwiebelwiirfeln unter das Hackfleisch
mischen.

Das Ei, Thymian und Petersilie hinzufiigen und alles zu einem glatten Teig verkneten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Metallringe auf das Backblech setzen und mit den Zuchinischeiben auskleiden. Das Kalbsbriit
einfiillen und 25 Minuten im Ofen bei 180° backen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Roéllchen schneiden.

Kartoffeln abgiefien, kurz ausdampfen lassen, Olivensl und Schnittlauch zugeben und grob zer-
driicken.

Von den Tortchen die Metallringe abziehen, die Tortchen auf Teller geben und mit den Schnitt-
lauchkartoffeln anrichten.

Vincent Klink am 13. September 2018
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Kirbis-Ragout mit Hackfleisch-Nocken

Fiir 4 Personen

750 g Hokkaidokiirbis 1 Mohre 4 Stange Lauch

2 Zwiebeln 2 EL Olivenol 1 Peperoni

1 Prise Kardamom 4 TL Kreuzkiimmel (Cumin) 4 TL Zimtbliiten, gemahlen
Salz Pfeffer 1 1 Gemiisebriihe

Fiir die Hackfleischnocken:

1 Brotchen vom Vortag 50 ml Milch 1 Zwiebel

1 EL Butter 3 Bund glatte Petersilie 500 g Hackfleisch (gemischt)
2 Eier Salz Pfeffer

Kiirbis halbieren, putzen, entkernen und in etwa 2 cm grofle Wiirfel schneiden. Méhre putzen,
schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Lauch putzen, gut waschen und fein schneiden.
Zwiebeln schélen, fein schneiden und in einem Topf im Olivenol andiinsten.

Peperoni der Lange nach halbieren, putzen und die Kerne ausstreichen. Das Fruchtfleisch fein
hacken und mit in den Topf geben. Moéhre und die Hélfte der Kiirbiswiirfel zugeben. Mit Kar-
damom, Kreuzkiimmel, Zimtbliiten etwas Salz und Pfeffer wiirzen und mit soviel Gemiisebriihe
auffiillen, dass das Gemiise gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist. Alles zugedeckt ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

Inzwischen fiir die Hackfleischnocken das Brotchen fein reiben, in eine grofie Schiissel geben und
die Milch dariiber gieflen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 160 Grad/Gasherd: Stufe 2-3) vor-
heizen.

Zwiebel schilen, in feine Wiirfel schneiden und in der Butter glasig diinsten.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Zwiebeln, Petersilie, Hackfleisch und Eier zum eingeweichten Brétchen geben und alles griindlich
vermischen. Die Hackmasse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Aus der Hackmasse Nocken formen, diese aufs Back-
blech setzen und im heiflen Ofen ca. 15 Minuten garen.

Restliche Kiirbiswiirfel und Lauch zum Gemiise geben. Eventuell noch etwas Brithe angieflen.
Alles weitere ca. 15 Minuten zugedeckt sacht kdcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kiirbisragout gut durchriihren, sodass die lénger gegarten Kiirbiswiirfel zerfallen und dem Ge-
richt eine leichte Bindung geben.

Das Kiirbisragout in vorgewérmten tiefen Tellern anrichten. Die Hacknocken darauf setzen und
servieren.

Vincent Klink am 29. November 2018
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Mit Hackfleich gefiillte Paprika

Fiir 4 Personen

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 3 Stiele Zitronengras
150 g Basmatireis Salz 1 TL Kurkuma

3 EL Kokosdl, nativ 300 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel

2 g Ingwer 3 Stiele Staudensellerie 200 g Lauch

1 Zucchini 10 Shiitakepilze 1 EL Madrascurry

6 EL Creme-fraiche

Paprika waschen, trocken reiben, den Deckel abschneiden und die Kerne und weiflen Innenwénde
entfernen.

Zitronengras putzen, waschen und klein schneiden.

Reis in reichlich Salzwasser (laut Packungsbeilage) mit Kurkuma und Zitronengras kochen. Dann
durch ein Sieb abgielen.

In einer Pfanne 1 EL Kokosol erhitzen, Hackfleisch zugeben, salzen und ca. 2 Minuten kréftig
anbraten. Beiseite stellen.

Zwiebel und Ingwer schilen, Zwiebel wiirfeln. Staudensellerie waschen, die Faden ziehen und
klein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Zucchini waschen, trocken reiben und wiirfeln. Shiitakepilze putzen und von den Stielen befreien.
In einer Pfanne restliches Kokosdl erhitzen. Shiitakepilze und 1 Minute spéter die Zwiebelwiirfel
in dem Kokosol kriftig anbraten. Das Curry zugeben. Staudensellerie und Lauch zugeben. Den
Ingwer mit einer feinen Reibe dazu reiben. Die Zucchini am Schluss zugeben und das Gemiise
salzen.

Das Hackfleisch und den Reis zugeben und nochmals mit Salz abschmecken.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Paprika mit der Hackfleisch-Reis-Gemiisemischung fiillen und 40 Minuten im Backofen garen.
Die Paprika anrichten und mit 1-2 EL Creme Fraiche verfeinern.

Andreas Schweiger am 14. September 2018
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Schmand-Klopse mit Senf-Sofe

Fiir 4 Personen

% Salzhering 600 g gemischtes Hackfleisch 150 g Schmand

50 g Semmelbrosel 1 Ei Salz

Pfeffer 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1 Bio-Zitrone 3 Pfefferkorner

1 Schalotte 1 EL Butter 1 Prise Zucker

250 ml Fleischbrithe 1 EL scharfer Senf 3 EL eingelegte Kapern

1 TL Mehlbutter

Salzhering von allen Griten befreien und klein hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben.

Gehackten Salzhering, die Hélfte vom Schmand, Semmelbrosel und das Ei zugeben und alles gut
vermischen. Die Hackmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel schilen und mit einem Lorbeerblatt und zwei Gewiirznelken spicken.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und mit einem Zestenreifler oder Sparschéler diinn et-
was Schale abschélen.

Einen Topf mit reichlich Salzwasser und der gespickten Zwiebel zum Kochen bringen, Pfeffer-
korner und etwas Zitronenschale zugeben.

Aus der Hackfleischmasse mit angefeuchteten Hénden Klopse formen. Die Temperatur des ko-
chenden Wassers etwas reduzieren, die Klopse darin ca. 15 Minuten siedend gar ziehen lassen.
Die gegarten Klopse herausnehmen und warm stellen. Den Kochfond durch ein Sieb passieren
und 150 ml davon zur Seite stellen.

Fiir die Sauce Schalotte schélen, fein schneiden. In einem Topf die Butter schmelzen, die Scha-
lotten darin anschwitzen. Zucker dariiber streuen und karamellisieren lassen.

Mit Fleischbriihe und auch ca. 150 ml vom Klopsekochfond aufgieen. Senf und Kapern zuge-
ben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenschale abschmecken. Mit Mehlbutter binden. Die Sauce
ziemlich dick halten und 5 Minuten kocheln lassen.

Zuletzt restlichen Schmand unter die Sauce ziehen.

Die Klopse anrichten mit der Sauce iibergieflen und servieren. Dazu passen Rote Bete und Reis.

Soren Anders am 20. Juli 2018
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Miinchner Schnitzel mit Kartoffel-Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, festk. 3 TL Kiimmel Salz

200 ml Fleischbriihe 1 Zwiebel 60 ml Pflanzenol

1 EL mittelscharfer Senf 50 ml Weinbrandessig Zucker

Pfeffer 4 Kalbsschnitzel 4 120 g 3 EL siifler Senf

2 EL gerieb. Meerrettich 4 EL Mehl 2 Eier

6 EL Semmelbrosel Butterschmalz 1 Bund Rucola (Rauke)

Kartoffeln unter fliefendem kaltem Wasser abbriisten, mit Kiimmel und etwas Salz in Wasser
zugedeckt garen.

Kartoffeln abgiefien, pellen und in dickere Scheiben schneiden.

Briihe in einem kleinen Topf aufkochen.

Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Kartoffeln, Zwiebelwiirfel, Brithe, Ol, mittelschar-
fen Senf und Essig in einer Schiissel mischen. Mit Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer abschmecken.
Ziehen lassen

Fleisch kurz kalt abspiilen, mit Kiichenpapier griindlich trocken tupfen. Nach Belieben zwischen
stabiler Folie (z. B. einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel) mit einem Fleischklopfer sacht gleich-
méfig flach, ca. 5 mm dick, ausklopfen.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Siilen Senf und Meerrettich verriihren, Schnitzel damit
von beiden Seiten bestreichen.

Mehl, aufgeschlagene Eier und Semmelbrosel auf 3 grofle, flache Teller geben.

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl vorsichtig abklopfen.

Dann die Schnitzel nacheinander durchs Ei ziehen und in den Broseln wenden und rundum pa-
nieren.

Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen. Schnitzel darin bei mittlerer Hitze goldgelb und
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Rucola putzen, abspiilen, trocken schleudern, zerzupfen und kurz vor dem Servieren unter den
fertigen Kartoffelsalat mischen. Salat nochmals abschmecken.

Schnitzel und Kartoffel-Salat anrichten.

Karlheinz Hauser am 14. August 2018
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Vitello Tonato spezial

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
1 Gewiirznelke 50 g Mohre 50 g Sellerie
50 g Lauch Salz

Fiir die Spezial-Sof3e:

300 g Thunfisch in O1 300 g Mayonnaise 2 Limetten

1 BundBasilikum 1 TL scharfer Senf 1 EL eingelegte Kapern
20 g Sardellenpaste 1 EL Weilwein

Zum Garnieren:

Rauke Friséesalat einige Kirschtomaten
Basilikum einige getr. Tomaten einige Olsardinen
auBerdem:

Kiichengarn

Das Fleisch soll im Fond auskiihlen. Den Kalbsriicken kalt abspiilen, trocken tupfen, dann even-
tuell noch aufliegende Sehnen entfernen. Das Fleischstiick mit Kiichengarn rund binden.
Zwiebel schilen und mit dem Lorbeerblatt und der Gewdiirznelke spicken.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schélen und wiirfeln.

In einem groflen Topf reichlich Wasser, etwas Salz, die gespickte Zwiebel und das Gemiise auf-
kochen.

Kalbsriicken einlegen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei schwacher Hitze ca. 45
Minuten sacht garen (das Fleisch sollte innen noch rosa bleiben).

Fleisch im Fond erkalten lassen.

Thunfisch abtropfen lassen.

Thunfisch zerzupfen und mit der Mayonnaise in einen Mixer geben.

Die Limetten auspressen und den Saft mit in den Mixer geben.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Senf, Kapern, Sardellenpaste, Basilikum und Weifiwein zum Thunfisch geben und alles zu einer
sdmigen Sauce piirieren.

Den Kalbsriicken abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Fleischscheiben leicht iiberlappend auf Tellern anrichten.

Uppig mit der Thunfischsauce iiberziehen (nappieren).

Nach Belieben zusétzlich mit Rauke und Friseésalat, Kirschtomaten, etwas Basilikum, getrock-
neten Tomaten und Olsardinen garnieren.

Karlheinz Hauser am 10. Juli 2018
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Kirsch-Pistazien-Couscous mit gebratenem Lamm-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir den Couscous:

1 Schalotte 150 ml Gemiisebriihe 2 EL Olivenol

100 g Instant-Couscous 3} TL Kurkumapulver 1 - 1 TL scharfes Currypulver
200 g Siikirschen 15 g getr. Soft-Kirschen 20 g Pistazienkerne
2 Lauchzwiebeln 1 griine Chilischote frischer Koriander

1 EL Pistazienol Salz Pfeffer

Auflerdem:

2 Knoblauchzehen 400 g Lammfilet 1 EL Butterschmalz
2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian Salz

Pfeffer 2 EL Sojasofle 2 TL Balsamico

1 TL Honig 1 EL Butter

Garnitur:

grob gehackte Pistazien halbierte Kirschen Korianderblattchen

1. Schalotte schéilen und fein schneiden.

Gemiisebriithe in einem Topf aufkochen lassen. Schalotte, Olivendl, Couscous, Kurkuma und
Currypulver unterrithren. Zugedeckt ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.
Inzwischen frische Kirschen waschen, abtropfen lassen, entsteinen und halbieren oder vierteln.
Etwa ein Drittel davon fiir die Garnitur beiseite stellen.

Getrocknete Kirschen und Pistazien grob hacken.

Lauchzwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden. Chilischote putzen, abspii-
len, trocken reiben. Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Chili und Koriander ebenfalls
fein hacken.

Getrocknete Kirschen, zwei Drittel der frischen Kirschen, Lauchzwiebeln, Pistazien, Chilischote,
Korianderblittchen und Pistazientl unter den Couscous mengen. Abschmecken und warm hal-
ten.

Knoblauch abziehen und halbieren.

Lammfilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Filetstiicke, Knoblauch und Kréuterzweige in die Pfanne
geben und insgesamt ca. 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch auf einem angewérmten Teller zugedeckt kurz ruhen lassen.

Restliche Kirschen, Sojasofle, Balsamico, Honig und Butter ins Bratfett in die Pfanne geben
und unter Schwenken den Bratensatz damit 16sen, kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Couscous auf vorgewadrmten Tellern verteilen.

Fleisch aufschneiden auf dem Couscous anrichten. Bratfond iibertraufeln und nach Belieben mit
gehackten Pistazien, Kirschstiickchen und Korianderblédttchen bestreuen und servieren.

Christina Richon am 23. Juli 2018
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Fiir 4 Personen

Fiir die Tomaten:

20 Kirschtomaten mit Strunk
3 Knoblauchknolle, frisch
Fiir die Lammbéllchen:

500 g Lammfleisch, Keule
Pfeffer

100 g Zucchini

2 Zweige Thymian

1 Ei

Fiir die Tomaten:

20 Kirschtomaten mit Strunk
3 Knoblauchknolle, frisch
Fiir die Zwiebelcreme:

250 g weile Zwiebeln

1 Prise Zucker

2 EL Olivendl

Fiir das Pesto:

80 g Basilikum

5 g Meersalz

Auflerdem:

1 kleiner Kopf Romanasalat
Salz

2 Zweige Rosmarin
Olivenol

1 EL Senf
100 g Paprika
2 EL Olivenol
60 g Weiibrot
30 g Butter

2 Zweige Rosmarin
Olivenol

1 Zweig Thymian
Salz
250 g Schafsjoghurt

2 Knoblauchzehen
15 g Pinienkerne

4 EL Olivenol
weifler Pfeffer

Lamm-Bdllchen, Tomaten, Zwiebel-Creme, Basilikum-Pesto

2 Zweige Thymian

Salz

1 Tomate

1 Knoblauchzehe
80 ml Sahne

2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin
Pfeffer
1 Prise Kreuzkiimmel

60 g Parmesan
150 ml Olivenol

3 EL Balsamico
1 Prise Zucker

1. Fiir die confierten Tomaten den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Die Tomaten samt Strunk vorsichtig waschen. Rosmarin und Thymian waschen, trocken schiit-
teln, Knoblauch schélen.

Tomaten mit Kriutern und Knoblauch in eine Auflaufform geben und so viel Ol angieflen, dass
die Tomaten bedeckt sind. Fiir mind. 3 Stunden im Backofen confieren. Anschliefend im Ol
auskiihlen lassen.

Das Fleisch mit Senf, Salz und Pfeffer wiirzen und durch die feine Scheibe des Fleichwolfes dre-
hen.

Paprika waschen, mit den Sparschiiler schilen und in feine Wiirfel schneiden. Tomate und Zuc-
chini waschen und ebenfalls fein wiirfeln. Zucchiniwiirfel in 1 EL Olivenol kurz anbraten.
Knoblauch schilen. Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abstreifen und fein
hacken.

Vom Weiibrot die Rinde abschneiden, das Brot in Wiirfel schneiden und die Wiirfel in 1 EL
Olivendl anrosten.

Gemiisewiirfel, Sahne, Ei, Brotwiirfel, Thymian und die gepresste Knoblauchzehe zum Lamm-
hack geben und gut verkneten. Die Masse abschmecken, in 60 Gramm schwere Fleischbéllchen
formen und in Butter langsam braten.

Fiir die Zwiebelcreme die Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. Thymian und Rosmarin
abbrausen und trocken schiitteln.

Zwiebeln mit den Gewiirzen und den Krauterzweigen in Olivendl goldbraun schmoren. Kriu-
terzweige entfernen, Joghurt und Kreuzkiimmel hinzufiigen und im Standmixer sehr fein piirie-
ren.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Knoblauch schilen. Parmesan
reiben.
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Alle Zutaten in einen Mixer geben und gut piirieren.

Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Aus Ol, Balsamico und den Gewiirzen ein Dressing
rithren und den Salat marinieren.

Salatblédtter auf die Teller geben. Zwiebelcreme darauf verteilen. Lammbéllchen aufsetzen. Con-
fierte Tomaten und Basilikumpesto zugeben.

Jorg Sackmann am 11. September 2018

Lamm-Filet mit Kichererbsen-Piiree und 6ranatapfel

Fiir 4 Personen
Fiir das Kichererbsenpiiree:
200 g getrocknete Kichererbsen 100 ml Gemiisebrithe 50 ml Olivencl

1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 Zitronen (Saft) 1 TL Honig

Meersalz Pfeffer

Fiir das Lammfleisch:

500 g Lammfilet Meersalz 4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 1 Granatapfel 1 Bund glatte Petersilie
1 Bio-Zitrone (Saft, Schale) 1 EL Honig Pfeffer

Kichererbsen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Kichererbsen abgieflen, kalt abspiilen
und in ungesalzenem Wasser in ca. 40 Minuten weich garen.

Die Kichererbsen in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen.

Kichererbsen mit Gemiisebriihe, Olivenol, Kreuzkiimmel, Zitronensaft und Honig in ein hohes
Gefafl geben und mit einem Stabmixer piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Lammfilet mit Salz wiirzen. 2 EL Olivenol in einer Pfanne erhitzen und das Filet von jeder
Seite je 1 Minute anbraten. Die Pfanne vom Herd nehmen, die angedriickte Knoblauchzehe da-
zugeben und das Fleisch ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Granatapfel-Topping den Bliitenansatz des Granatapfels wie einen Deckel abschneiden.
Die Schale entlang der Kammern, in denen sich die Kerne befinden, einschneiden. Den Granat-
apfel entlang des Schnitts aufbrechen und die Kerne vorsichtig auslosen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein hacken. Zitrone heifl abwa-
schen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.

Restliches Olivenol, Zitronenschale und -saft, Honig, etwas Salz und Pfeffer in einer Schiissel
mischen. Petersilie und Granatapfelkerne unterheben.

Lammfilet aufschneiden, mit dem Kichererbsenpiiree auf Teller verteilen und das Granatapfel-
Topping dariiber geben.

Tarik Rose am 05. Oktober 2018

66



Lamm-Gulasch mit Quitten

Fiir 4 Personen
50 g getrocknete Aprikosen 500 g Lammgulasch (Keule) 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 300 g Mohren 3 EL Olivenol

2 TL mildes Paprikapulver 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 4 TL Kardamom, gemahlen
4 TL Koriander, gemahlen 1 Zimtstange 2 Lorbeerblétter

300 ml Quittensaft Salz Pfeffer

2 Quitten 1 Zitrone (Saft) 400 g Tagiatelle-Nudelnester
1 EL Butter 1 EL Quittengelee 2 EL Blattpetersilie, gehackt

Aprikosen in feine Wiirfel schneiden und in etwas lauwarmem Wasser einweichen. Gulasch, je
nach Wiirfelgrofe, eventuell noch etwas kleiner schneiden. Fleisch trocken tupfen.

Zwiebeln und Knoblauch schélen und beides fein wiirfeln. Méhren putzen, schéilen und ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden.

In einem Schnellkochtopf 1 EL Olivendl erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin anbraten,
bis sie leicht gebraunt sind. Auf einen Teller geben.

Restliches Ol im Topf erhitzen, das Gulaschfleisch darin portionsweise anbraten. Gewiirze, Moh-
ren, Lorbeerblétter und Zwiebel-Mix zugeben und unter Wenden mit anbraten.

Mit Quittensaft und 200 - 300 ml Wasser abléschen, sodass Fleisch und Gemiise mit Fliissigkeit
bedeckt sind. Ca. 1 TL Salz, etwas Pfeffer und die Aprikosenwiirfel untermischen.

Den Schnellkochtopf verschlieBen. Das Gulasch bei starker Hitze aufkochen und bei Garstufe 2
ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen von den Quitten den hellem Flaum z. B. mit einem sauberen Geschirrtuch griindlich
abreiben. Quitten vierteln, die Kerngeh&use entfernen. Quittenstiicke schélen, in Spalten schnei-
den und sofort in eine Schiissel mit Zitronenwasser legen.

Nudeln nach Packungsanleitung in reichlich kochendem Salzwasser garen.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Quittenscheiben gut abtropfen lassen und in der heiflen
Butter anbraten. Das Quittengelee unterrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und sacht ziehen
lassen, bis die Quitten gar sind, aber noch leichten Biss haben.

Den Schnellkochtopf vorsichtig abdampfen lassen und den Deckel 6ffnen. Die Sofle offen nach
Belieben noch etwas einkochen lassen. Das Gulasch mit Pfeffer und eventuell noch etwas Salz
wirzen.

Nudeln abtropfen lassen. Das Gulasch mit Nudeln und den gebratenen Quittenspalten anrichten.
Mit gehackter Blattpetersilie bestreuen. Extra-Tipp: Wer das Gulasch im normalen Schmortopf
zubereiten mochte, muss eine Schmorzeit von mindestens 1- 1 3 Stunden einplanen.

Christina Richon am 29. Oktober 2018
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Lamm-Kichererbsen-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir das Lamm-Ragout:

150 g getr. Kichererbsen Salz 50 g Mandelkerne

2 rote Zwiebeln 2 Mohren, mittelgrof 600 g Lammfleisch

Olivenol Kreuzkiimmel gemahlene Bockshornkleesamen
Kurkuma 4 1 Gemiisebriihe 2 getrock. Limetten

1 Bund frischer Koriander Pfeffer
Fiir den persischen Reis:
250 g Reis Salz 1 EL Butter

Kichererbsen iiber Nacht mit reichlich kaltem Wasser bedeckt einweichen.

Am folgenden Tag die Kichererbsen abgieflen, abspiilen und abtropfen lassen. In leicht gesalze-
nem Wasser dann ca. 1 Stunde weich kochen.

Den Reis griindlich unter flieBendem Wasser waschen und abtropfen lassen.

In einem grofen Topf reichlich Wasser aufkochen. Etwas Salz zugeben. Den gewaschenen Reis in
das kochende Wasser geben, umriithren und sobald das Wasser wieder aufkocht, eine Kiichenuhr
auf 7 Minuten Kochzeit einstellen. Reis garen.

Inzwischen Mandeln grob hacken, in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Mandeln auf
einem Teller auskiihlen lassen.

Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Mohren putzen, schéilen und in kleine Stiicke schneiden.
Nach 7 Minuten Kochzeit den Reis wieder in ein Sieb geben und unter flieBendem Wasser griind-
lich abspiilen.

In dem Topf 1 EL Butter schmelzen. Den abgetropften Reis wieder in den Topf geben und zu
einem Kegel schichten. Den Reis dann zugedeckt bei kleinster Temperatureinstellung 20— 25
Minuten fertig ddmpfen.

Das Lammfleisch abspiilen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden.

Ol in einem Schmortopf erhitzen, das Fleisch darin portionsweise rundherum goldbraun an-
braten. Mit Salz, Kreuzkiimmel, Bockshornklee und Kurkuma wiirzen. Dann die Zwiebelwiirfel
zugeben und mitbraten. Mit der Briihe auffiillen, aufkochen lassen.

Die getrockneten Limetten anstechen oder andriicken, zugeben und alles zugedeckt ca. 20 Mi-
nuten sacht kocheln lassen.

Gegarte Kichererbsen abgieflen. Nach ca. 10 Minuten Schmorzeit Mohren und Kichererbsen
unter das Fleisch mischen und alles weitere 10-15 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch gege-
benenfalls noch etwas Brithe angieflen.

Zum Ende der Schmorzeit das Ragout kurz offen schmoren, sodass die Fliissigkeit sdmig ein-
kocht.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und hacken.

Ragout mit Salz, Pfeffer und Gewiirzen abschmecken. Koriander und Mandeln zugeben. Ragout
und Reis anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 07. November 2018
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Persischer Gurken-Salat mit Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken Salz 1 rote Zwiebel

1 EL Walniisse 1 Knoblauchzehe 1 Bund Dill

500 g griech. Joghurt (10%) 1 EL getr. Rosenbliitenblétter 1 EL getr. Berberitzen
1 Bund Minze 1 Bio-Zitrone 1 EL Rosinen
Olivenol 12 Lammkoteletts gemahl. Kreuzkiimmel

3 Zweige Thymian

Die Gurken waschen und trockenreiben, alternativ schilen. 4 Gurke lings halbieren, die Kerne
ausstreichen, Gurke auf einer Reibe fein raspeln. Ubrige Gurken ebenfalls lings halbieren, die
Kerne ausstreichen, Gurken in Wiirfel schneiden. Gurkenwiirfel, bzw. -raspel getrennt mit jeweils
etwas Salz mischen, etwa 10 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Abgieflen und abtropfen lassen.

Die Walniisse hacken. Den Knoblauch schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Dill kalt abspiilen, trocken schiitteln, Fahnchen von den Stielen zupfen und fein hacken.
Gurken abtropfen lassen.

Joghurt, geraspelte Gurken, Knoblauch, Dill, Rosenbliiten und Berberitzen mischen. Mit Salz
abschmecken.

Minze abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen. Minze fein hacken.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und aus-
pressen.

Gurkenwtiirfel, Niisse, Rosinen, Zwiebel und gehackte Minze mischen. Mit Zitronensaft und
—schale, sowie Olivenol marinieren.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen. Die Lammkoteletts mit Salz und Kreuzkiimmel
wiirzen.

Etwas Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin — je nach Dicke der Scheiben — 2-3
Minuten braten.

Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Thymianblédttchen iiber das
Fleisch streuen.

Je drei Lammkoteletts, Gurkensalat und etwas Joghurt-Dip auf Tellern anrichten. Dazu nach
Belieben Fladenbrot servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. August 2018
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Garnelen mit Zitronen- Schaum und Blumenkohl-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Zitronenschaum:

3 Blatt Gelatine 5 Fleischtomaten 2 Bio-Zitronen
20 ml Gin 50 ml weiler Balsamico-Essig 100 ml Wasser
Salz Zucker Piment d’Espelette

Fiir den Blumenkohlsalat:
1 Blumenkohl etwas Salz 50 ml weifler Balsamico-Essig 80 ml 1 EL etwas Zucker

Piment d’Espelette 80 g Pinienkerne 80 g Korinthen
Fiir die Garnelen:

12 Garnelen Olivenol Salz

Piment d’Espelette

aufierdem:

frischer Koriander

Fiir den Zitronenschaum die Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Tomaten waschen, trocken reiben und putzen. Tomaten in Wiirfel schneiden.

Eine Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Beide Zitronen halbieren
und auspressen.

Tomaten, Zitronenschale und —saft, Gin, Essig, Wasser, etwas Salz, Zucker und Piment d’Espelette
in einen Mixer geben und fein piirieren. Mischung durch ein feines Sieb passieren. 5 Vom pas-
sierten Fond 400 ml abmessen, mit Salz, etwas Piment d’Espelette und Zucker abschmecken.
Gelatine ausdriicken, in einem Topf bei schwacher Hitze unter Riithren schmelzen. Den Zitronen-
Tomatenfond untermixen.

Den Fond in einen grofien Sprith-Syphon fiillen, mit 2 Co2-Kartuschen unter Druck setzen. Kalt
stellen. Tipp: Wer keinen Spriith-Syphon besitzt, weicht 2 Blatt Gelatine zusétzlich ein und mixt
diese ausgedriickt mit unter den heiflen Fond. Fond etwa 1 cm hoch in eine flache Form fiillen,
im Kiihlschrank gelieren lassen.

Fiir den Salat Blumenkohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in fei . Blumenkohl kurz in
kochendem Salzwasser bissfest garen. Blumenkohl abgieflen, kurz kalt abschrecken, abtropfen
lassen.

Fiir die Marinade Essig, Olivenol und Zitronensaft verquirlen, mit Salz, Zucker und Piment
d’Espelette wiirzen.

Blumenkohl und Marinade mischen, abschmecken und kalt stellen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.
Garnelen kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Di M ’E p .

Blumenkohlsalat in vier Schalen verteilen. Garnelen darauf anrichten. Jeweils etwas Zitronen-
schaum aufspriithen. Pinienkerne und Korinth M garnieren und sofort servieren.

Jorg Sackmann am 24. August 2018
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Brihfondue vom Rinder-Filet mit Steinpilzen und Ingwer

Fiir 4 Personen
Fiir Fleisch und Gemiisesalat:

400 g Rinderfilet 1 EL Senfsaat 1 rote Zwiebel

Meersalz 1 TL Estragonessig 300 g Kohlrabi
Erdnussol 100 g Steinpilze Pfeffer

Fiir die Briihe: 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe

50 g Mohre 50 g Staudensellerie 10 g frischer Ingwer

4 Sténgel Zitronengras 2 Eiweif3 200 g Rinderhackfleisch
100 g Eiswiirfel 500 ml Rinderbrithe 4 Kaffir-Limettenblétter
Sojasauce, salzarm Yuzusaft Meersalz

AuBlerdem: Forellenkaviar 1 Pck. Gartenkresse

Das Rinderfilet parieren, dass heifit alle sichtbaren, aufliegenden Sehnen und Silberh&ute sorg-
faltig entfernen. Die dabei entstehenden Abschnitte fiir die Briihe verwenden. Das Rinderfilet
gegebenenfalls leicht anfrieren und in sehr diinne Scheiben schneiden.

Aus Backpapier Quadrate in Tellergrofie zuschneiden. Das Fleisch darauf facherartig anrichten.
Mit Frischhaltefolie bedeckt kalt stellen.

Fiir die Briith-Essenz die Zwiebel ungeschélt halbieren. Auf den Schnittflichen in einer Pfanne
ohne zusétzliches Fett kriftig braun anrdsten.

Den Knoblauch schélen und fein schneiden. Mohre und Sellerie putzen, waschen und fein schnei-
den. Den Ingwer inklusive Schale fein schneiden. Zitronengras putzen, ebenfalls fein schneiden.
Das Eiweif3 verquirlen und mit dem Hackfleisch, eventuell vorhandenen Fleischabschnitten, Eis-
wiirfeln und der Rinderbriihe in einem Suppentopf griindlich vermischen.

Das vorbereitete Gemiise, Ingwer, Limettenblédtter und Zitronengras zugeben.

Den Brithansatz ganz sacht langsam erhitzen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Mischung einmal sanft aufkochen lassen, dann auf niedrigste Stufe zuriickschalten. Brithan-
satz mindestens 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Senfsaat in Wasser (ohne Salz!) weich garen, abgieflen.

Die rote Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und in gesalzenem Wasser kurz blanchieren.
Zwiebelstreifen kurz mit kaltem Wasser abschrecken, dann gut abtropfen lassen. Zwiebel und
Essig in einer Schiissel mischen.

Kohlrabi schilen und fein wiirfeln. Etwas Erdnussol in einem Topf erhitzen, die Kohlrabiwiirfel
darin hell andiinsten und garen bis sie noch leicht Biss haben.

Von den Steinpilzen eventuell noch vorhandene Sand- oder Bléitterreste mit einem stabilen, tro-
ckenen Pinsel abbiirsten. Pilze in Wiirfel schneiden. Etwas Erdnussol in einer Pfanne erhitzen.
Die Pilzwiirfel darin anrosten, salzen.

Pilze, Kohlrabiwtiirfel und Senfsaat zu den Zwiebelstreifen geben und gut mischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Brithansatz durch ein Passiertuch gielen. Mit Sojasauce, Yuzusaft und Salz abschmecken.
Das Gemiise in vorgewdrmte tiefe Teller verteilen. Die Rinderfiletscheiben mit Hilfe des Papier
auf das Gemiise legen, das Backpapier vorsichtig abziehen.

Kaviar und Kresse auf dem Fleisch anrichten.

Die Briithe nochmals kurz aufkochen, in eine vorgewarmte Teekanne fiillen. Als Essenz bei Tisch
iiber das Fleisch gieflen.

Michael Kempf am 21. August 2018

74



Filet Wellington Rinder-Filet in Pilz-Bldtterteig-Hiille

Fiir 4 Personen:
Fiir das Filet:

2 Stiicke Rinderfilet a ca. 400 g Sonnenblumendl 500 g weile Champignons
1 Zweig Thymian Meersalz Pfeffer

500 g frischer Blitterteig 8 Nori—-Algenblétter 2 Eigelbe

Fiir die Sauce:

500 ml Rotwein Sonnenblumendl 250 g Rindfleischabschnitte
4 Schalotten 5 schwarze Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 80 ml Sherry-Essig 50 g Zucker

500 ml Fleischbriihe Butter, eiskalt

Hinweis: Die Filetstiicke sollten am Vortag in Folie gewickelt in Form gebracht werden und iiber
Nacht im Kiihlschrank ruhen. Bereits am Vortag die Filetstiicke sorgfiltig trocken tupfen und
jeweils fest in eine dreifache Schicht Frischhaltefolie wickeln, damit sie eine gleichmé&fBige Form
erhalten. Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Am Zubereitungstag Filetstiicke aus der Folie 16sen. Eine Pfanne erhitzen, etwas Ol zugeben.
Die Filetstiicke im heifien Ol ca. 1 Minute rundherum kréftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und abkiihlen lassen.

Die Pilze putzen und fein hacken. Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Die Blédttchen abzupfen.
Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen. Die Pilzwiirfel und Thymianbléttchen darin an-
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Pilze bei starker Hitze braten, bis die gesamte Fliissigkeit
verdunstet ist. Eingekochte Pilzmasse (Duxelle) aus der Pfanne nehmen und abkiihlen lassen.
Jeweils 250 g Blétterteig auf Backpapier rechteckig ausrollen, dass die Filets damit umhiillt wer-
den kénnen. Blétterteig noch einmal kurz kalt stellen.

Zwei groflie Stiicke stabile Frischhaltefolie (oder grofie, aufgeschnittene Gefrierbeutel) auf einer
Arbeitsflache ausbreiten. Je 4 Noriblétter darauf leicht iiberlappend zu einem Quadrat auslegen.
Pilz-Duxelles gleichméiflig darauf verteilen. Die Rinderfilets wiirzen und auflegen. Die Filetstiicke
mit Hilfe der Folie fest mit den Noribldttern umwickeln, die Folie wieder entfernen und die
Fleischrollen mindestens 30 Minuten kiihlen.

In der Zwischenzeit die Rotweinsaucee vorbereiten. Rotwein bei starker Hitze in einem Topf
offen fast vollstédndig einkochen lassen (reduzieren).

Etwas Ol in einer grofien Pfanne erhitzen. Fleischabschnitte darin einige Minuten braun braten.
Schalotten schilen, fein schneiden und mit Pfefferkérnern, Lorbeer und Thymian zum Fleisch
geben und unter stdndigem Riihren etwa 5 Minuten weiterbraten, bis die Schalotten goldbraun
sind.

Demi-Glace zufiigen und etwas einkochen lassen, ca. 30 Minuten sacht kdcheln, dann durch ein
Sieb passieren.

Eingekochten Wein zum passierten Fond geben und nochmals kurz einkochen.

Eigelbe und 1 TL Wasser verquirlen. Ausgerollte Bldtterteigstiicke an einer Seite diinn mit dem
Eigelb bestreichen.

Von den vorbereiteten eingewickelten Fleischrollen mit dem Noriblatt, auf den Teig setzen, ein-
wickeln und mit der mit Eigelb bestrichenen Seite verkleben. Mit der Nahtseite nach unten auf
ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, weitere 30 Minuten kalt stellen.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft 200 Grad) vorheizen.

Die Blétterteigpackchen nochmals mit Eigelb bestreichen und mit einem schénen Muster mit
einem scharfen Messer leicht rautenférmig einritzen. Im heilen Backofen 12-18 Minuten gold-
braun backen je nach Ofen.

Aus dem Ofen nehmen und vor dem Anschneiden 5-10 Minuten an einem warmen Ort ruhen
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lassen.

Wihrenddessen den eingekochten Fond mit eiskalter Butter aufmontieren und nochmals ab-
schmecken.

Das Filet Wellington in Scheiben schneiden, die Sauce dazu reichen.

Martina Kémpel am 04. Dezember 2018

Kirbis- Tidrmchen mit Mangold und Rinder-Hiifte

Fiir 4 Personen

1 Butternut-Kiirbis Olivenol 2 EL Apfelessig

3 TL Honig Salz Pfeffer

1 Staude roter Mangold 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

3 TL Zitronensaft 8 Scheiben Rinderhiifte, dilnn 120 g Biiffel-Mozzarella
Kiirbiskernol 3 EL gerostete Kiirbiskerne

Zum Garnieren: Basilikum

Kiirbis putzen, schillen und ggf. die Kerne auslosen. Vom Kiirbis 12 diinne Scheiben abschneiden.
Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Kiirbisscheiben darin andiinsten. Mit Essig und
2 TL Honig abléschen und griindlich durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz
ziehen lassen, sodass der Kiirbis noch ganz leichten Biss behélt.

Mangold putzen, Stiele und Blédtter trennen, waschen und abtropfen lassen. Stiele und Blétter
getrennt in feine Streifen schneiden.

Knoblauch und Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Etwas Ol zum Braten in einer grofien Pfanne erhitzen. Knoblauch und Schalottenwiirfel darin
andiinsten. Mangoldstiele zugeben und mit andiinsten.

Sobald die Stiele mit noch leichtem Biss gegart sind, Blatter mit in die Pfanne geben und alles
unter weiterem Wenden andiinsten. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und 1 TL Honig abschmecken.
Eine Grillpfanne stark erhitzen. Das Fleisch mit Ol diinn bestreichen, mit etwas Salz wiirzen.
Fleisch in der heiflen Pfanne von beiden Seiten ganz kurz anbraten. Mit Pfeffer wiirzen.

Den Kise abtropfen lassen und grob raspeln oder zerzupfen.

Zunichst je 1 Scheibe Kiirbis auf 4 vorgewdrmten Tellern verteilen. Fleisch, Mangold und {ibrige
Kiirbisscheiben nach und nach aufschichten, dabei jeweils mit einer Kiirbissscheibe abschlieflen.
Den Kise iiberstreuen. Geschichteten Kiirbisturm mit Kiirbiskernol und Kiirbiskernen garnieren.
Nach Belieben mit Basilikum bestreut servieren.

Tarik Rose am 16. November 2018
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Ochsen-Bdckchen, Prosecco-Kraut, Apfel-Semmelknddel

Fiir 4 Personen
Fiir die Ochsenbickchen:

4 Ochsenbéckchen a ca. 260 g 4 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
300 g Mohren 100 g Sellerie 200 g Lauch
Pflanzenol Salz Pfeffer

750 ml Rotwein 1 EL Zucker

Fiir das Proseccokraut:

600 g Weilkohl Salz 2 TL Kiimmel
50 g Butter 1 EL Mehl 250 ml Milch
Pfeffer 50 g Speck 150 ml Prosecco
Fiir die Knddel:

150 g Weifibrot 50 ml Milch 1 Schalotte

3 Stiele glatte Petersilie 75 g sduerlicher Apfel 1 TL Butter

2 Eier Salz, Pfeffer Muskat

Fiir die geschmorten Béckchen den Backofen auf 240 Grad vorheizen.

Vom Fleisch sichtbares Fett und Sehnen abschneiden. Fleisch kalt abspiilen und griindlich tro-
cken tupfen.

Zwiebeln, Knoblauch und Mo6hren schélen, bzw. putzen und kleinschneiden. Sellerie und Lauch
putzen. Sellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Lauch in Ringe schneiden.

Ol in einem ofenfesten Schmortopf erhitzen, die Ochsenbickchen darin rundherum kriftig an-
braten. Aus dem Bratfett heben, kurz beiseite stellen.

Das vorbereitete Gemiise, Zwiebeln und Knoblauch im Bratfett anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Die Fleischstiickchen auf dem Rostgemiise platzieren. Soviel Wein, alternativ Fleischbriihe, an-
giefen, dass das Fleisch mindestens zu 1/3 mit Fliissigkeit bedeckt ist. Den Topf schliefien.
Béckchen und Schmorgemiise im heiflen Backofen 2-3 Stunden sehr weich schmoren. Zwischen-
durch bei Bedarf weiteren Wein und/oder soviel Brithe/Wasser angieen, dass das Fleisch stets
zu 1/3 in Fliissigkeit schmort.

FEtwa 45 Minuten vor Ende der Schmorzeit fiir das Prosecco-Kraut den Weilkohl putzen, abspii-
len, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden. Den harten Strunk ausschneiden.

WeiBlkohl fein hobeln und mit ca. 1 TL Salz und Kiimmel in eine Schiissel geben. Mit den Hén-
den weich kneten und etwa 10 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Fiir die Knodel das Brot in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch in einem kleinen Topf aufkochen, iiber die Brotscheiben gielen. Sofort die Schiissel
mit einem Deckel abdecken. Brot einige Minuten ziehen lassen.

Schalotte schéiilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Apfel schilen, entkernen, fein wiirfeln oder reiben.

Schalotte in einer Pfanne in 1 TL Butter anschwitzen. Apfel zugeben, kurz mitdiinsten. Peter-
silie zugeben, alles gut durchschwenken und zum eingeweichten Brot geben.

Fier, Salz, Pfeffer und etwas Muskat zufiigen und alles gut vermischen.

Aus der Masse mit angefeuchteten Handen einen Probeknddel formen. In siedendem Salzwasser
ca. 15 Minuten gar ziehen lassen. Sollte der Knodel dabei zerfallen, noch Semmelbrosel unter
die Masse mischen. Gart der Knodel zu fest, evtl. noch etwas verquirltes Ei oder Milch unter die
Masse mengen.

Aus der Masse Knodel formen. In siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten gar zichen lassen.

Fiir das Prosecco-Kraut die Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und bei mitt-
lerer Hitze anschwitzen. Milch unter stindigem Riihren mit einem Schneebesen zur Mehlschwitze
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giefen, dabei die Fliissigkeit andicken. Bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren sacht
kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Speck in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne ohne zusétzliches Fett sacht knusprig auslassen.
WeiBkraut nochmals kréftig durchkneten, abtropfen lassen und gut ausdriicken. Kraut und Speck
in die Sauce geben und alles einige Minuten sacht kécheln lassen.

Ochsenbickchen aus dem Schmorfond stechen, Fleisch warm stellen. Den Schmorfond passieren.
Zucker in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun karamellisieren. Nach und nach
mit dem Fond abléschen und dabei alles stark einkochen, sodass eine kriftige, dunkel glanzende
Sauce entsteht. Mit Pfeffer abschmecken.

Knodel mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Den Prosecco zum Kraut gieflen, Kraut nochmals abschmecken.

Kraut und Ochsenbéckchen auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Das Fleisch mit etwas Sauce
iiberziehen. Die Kn6del dazu reichen.

Rainer Klutsch am 26. Oktober 2018
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Petersilien-Tagliatelle mit Steinpilzen, Weiweinschaum

Fiir 4 Personen

Nudelteig: 100 g glatte Petersilie 2 Eiweif3

6 Eigelb 225 g Semola (Nudelmehl) 1 EL Olivenol
Weillweinschaum: 1 Schalotte 2 Petersilienwurzeln
50 g Staudensellerie Butter, Salz, weifler Pfeffer =~ 300 ml Weiflwein

1 Lorbeerblatt 300 ml Gefliigelbriihe 2 EL Creme-fraiche
Steinpilze: 500 g feste Steinpilze 1 Schalotten

3 Knoblauchzehe 1 TL Rosmarinnadeln 1 TL Thymianblédttchen
1 EL Ol 1 EL Créme-double Salz, weifler Pfeffer
Auflerdem: Gefliigelfond Butter

1 Belper Knolle 100 g Biindnerfleischstreifen Petersilie, Salz

1 Steinpilz Pfeffer Muskatnuss

Fiir den Pastateig die Petersilienblétter abzupfen, in kochendem Wasser blanchieren, abschre-
cken und gut ausdriicken (sie diirfen nicht zu feucht sein, da sie sonst den Teig verwéssern.)
Petersilie, Eiweif, Salz und Eigelbe in einen Mixer geben und kurz fein piirieren.
Petersilienpiiree, Mehl und Olivendl zu einem glatten geschmeidigen Teig verkneten, der nicht
mehr klebt. Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt mindestens 1 Stunden ge-
kiihlt ruhen lassen.

Mit Hilfe einer Nudelmaschine aus dem Teig Tagliatelle in gewiinschter Lénge zuschneiden. Mit
Folie bedeckt auf mit Mehl bestdubten Geschirrtiichern kurz ruhen lassen.

Fiir die Sauce Schalotte und Gemiise putzen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Das Gemiise darin andiinsten. Mit 4/5 vom Weifiwein abloschen
und Lorbeer dazugeben. Einkochen lassen, bis der Wein fast vollstdndig verkocht ist. Dann die
Briihe zugiefien und erneut etwa um die Hélfte einkochen.

Den Saucenfond durch ein feines Sieb passieren. Creme fraiche einrithren und mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Waéhrenddessen die Steinpilze sorgfiltig putzen und kleinschneiden. Schalotten und Knoblauch
schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Rosmarin und Thymian fein hacken.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze darin braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Schalottenwiirfel zugeben und kurz mit anbraten. Créme double unter die Pilze riihren. Krauter
untermischen und abschmecken.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Die Nudeln darin portionsweise ca. 2 Mi-
nuten garen. Nudeln abgielen und abtropfen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Sauce nochmals kurz erhitzen. Restlichen Weiflwein zur Sauce geben
und alles aufschdumen.

FEtwas Gefliigelfond und Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Tagliatelle einschwenken. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken.

Nudeln mit Hilfe von Gabel und Loffel zu Nestern aufdrehen. Auf vorgewédrmte Teller setzen
und mit den Steinpilzen anrichten.

Die Sauce iibertrdufeln. Belperknolle und nach Belieben zusétzlich einige Steinpilzscheibchen
iiberhobeln. Mit Biindnerfleisch und Petersilie garnieren und servieren.

Philipp Stein am 30. Oktober 2018
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Rinder-Riicken mit Hollandaise, Bohnen und Pfifferlingen

Fiir 4 Personen
Fiir Gemiise und Pilze:

400 g feine griine Bohnen Salz 4 Zweige Bohnenkraut
8 Scheiben luftgetr. Schinken weifler Pfeffer 300 g Pfifferlinge

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 5 Stiele Petersilie

Ol 2 TL Butter

Fiir Rinderriicken:

800 g Rinderriicken mit Fett 1 Schalotte 1 Zitrone

400 ml trockener Weiliwein 1 Lorbeerblatt 8 weifle Pfefferkorner
01 3 Eigelb Salz

Worchestersauce Tabasco

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. In stark gesalzenem Wasser bissfest blan-
chieren. Dann abgieflen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken.

Bohnenkraut abspiilen und trocken schiitteln. Die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Schinkenscheiben auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Bohnen abtropfen lassen, jeweils etwa 8
Bohnen zu einem Biindel zusammenfassen und auf den Schinkenscheiben verteilen. Bohnenkraut
und etwas weiflen Pfeffer {iberstreuen und fest aufwickeln. Zugedeckt beiseite stellen.

Die Pfifferlinge griindlich putzen, eventuell noch anhdngenden Sand oder Blattreste mit einem
Kiichenpapier oder stabilem Pinsel sorgfiltig entfernen.

Schalotte und Knoblauch schélen. Knoblauch andriicken. Schalotte fein wiirfeln. Petersilie kalt
abspiilen, trocken tupfen und die Blédttchen abzupfen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Das Fleisch kalt abspiilen, trocken tupfen und zun#chst das Fett vom Rinderriicken 16sen. Fett-
schicht fein schneiden und in einem Topf bei schwacher Hitze sacht auslassen, bis alles geschmol-
zen ist.

Schalotte schilen und in feine Scheiben schneiden. Zitrone halbieren und auspressen.

In einem Topf den Weilwein mit Lorbeerblatt, Schalotte und Pfeffer aufkochen und um 2/3
einkochen lassen.

In der Zwischenzeit eventuell noch vorhandene Sehnen vom Rinderriicken parieren. Fleisch in
vier gleichgrofle Stiicke schneiden und trocken tupfen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Steaks darin von beiden Seiten jeweils ca. 1 Minute bei starker
Hitze anbraten.

Die Pfanne dann vom Herd ziehen. Steaks zugedeckt weitere ca. 6 Minuten rosa gar ziehen las-
sen.

Etwas Ol und 1 TL Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Bohnenrsllchen darin rundherum scharf
anbraten.

Fiir die Hollandaise die Wein-Reduktion durch ein feines Sieb giefien, etwas abkiihlen.

Figelbe und Reduktion in eine Schlagschiissel iiber ein heifles Wasserbad geben und aufschlagen,
bis alles schon schaumig ist.

Figelbmasse vom Herd nehmen. Unter stindigem Schlagen das ausgelassene Fett durch ein feines
Sieb langsam dazugieflen. Mit Salz, Zitronensaft, Worchester und Tabasco abschmecken.

Ol in einer Pfanne stark erhitzen. Die Pilze darin unter Wenden sehr heifl anbraten. Dann die
Temperatur etwas reduzieren.

Knoblauch und die Schalottenwiirfel dazugeben, mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zuletzt {ibrige Butter und Petersilie zugeben, kurz durchschwenken. Pilze nach Belieben auf
Kiichenpapier kurz abtropfen, den Knoblauch entfernen.

Bohnenrollchen halbieren. Fleisch, Pilze und Bohnen anrichten. Die Hollandaise dazu servieren.
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Philipp Stein am 07. August 2018

Zwiebel-Rostbraten mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g kleine Kartoffeln Salz 800 g Roastbeef oder Entrecote
2 Zwiebeln Butter Pfeffer

200 ml trockener Rotwein 200 ml braune Bratensauce Butterschmalz

200 g weifle Zwiebeln Paprikapulver Mehl

1101 4 Kirschtomaten frischer Thymian

Olivenol glatte Petersilie

Kartoffeln griindlich abbiirsten und in Salzwasser garen.

Inzwischen den Backofen auf etwa 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in 4 gleichgroie Scheiben a 200 g schneiden. Stiicke trocken tupfen und nebenein-
ander auf Teller legen, in den vorgeheizten Ofen geben und darin etwa 15 Minuten erwirmen.
Fiir die Sauce Zwiebeln schilen und in Ringe schneiden. Butter in einer groflen Pfanne erhitzen,
die Zwiebelringe darin goldgelb anbraten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

Mit Rotwein abléschen und etwas einkochen lassen.

Dann die Bratensauce zugieBen. Offen bei schwacher Hitze bis zur gewiinschten Konsistenz ein-
kochen lassen.

Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen und nach Belieben schélen. Kartoffeln in 2-3 mm feine
Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin unter vorsichtigem
Wenden goldgelb braten.

Die weilen Zwiebeln schilen und in Scheiben schneiden. Die Scheiben in Ringe trennen, mit
Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Das Mehl iiberstduben und die Zwiebelringe damit ver-
mischen.

Ol in einer Fritteuse oder einer tiefen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe darin portionsweise
goldbraun und knusprig frittieren. Mit einem Schaumléffel aus dem Fett heben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Die Kirschtomaten waschen, trocken reiben und halbieren. Tomaten mit Salz, Pfeffer und Thy-
mian wiirzen.

Etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Tomaten darin ca. 2 Minuten anbraten. Dann
einen Deckel auflegen, die Pfanne vom Herd ziehen und die Tomaten weitere 2 Minuten ziehen
lassen.

Eine Pfanne oder Grillpfanne auf hohe Temperatur erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit Ol bestreichen. Rostbratenstiicke in der Pfanne auf beiden Seiten kréftig anbraten,
bis sich eine schone Kruste bildet.

Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie hacken und kurz vor dem Servieren unter die
Rostkartoffeln mischen.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch, Sauce und Tomaten auf vier vor-
gewdrmten Tellern anrichten. Gebackene Zwiebelringe iiberstreuen und mit Petersilienblattern
garnieren. Die Bratkartoffeln dazu reichen.

Otto Koch am 08. November 2018
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Paprika-Reis-Schweine-Fleisch

Fiir 4 Personen

600 g Schweinefilet  Salz Pfeffer

4 EL Olivenol 4 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
1 Peperoni 2 EL Tomatenmark 2 EL Curry

500 ml Fleischbrithe 200 g Langkornreis 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 EL Butterschmalz

Das Fleisch trocken tupfen, in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Fleischstiickchen mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen.

In einem groflien Topf 2 EL Olivendl erhitzen, Die Fleischstiickchen darin von allen Seiten an-
braten. Anschlieflend das Fleisch aus dem Topf nehmen und kurz warmhalten.

Die Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein schneiden. Peperoni halbieren, die Kerne ausstreichen
und das Fruchtfleisch waschen, trocken tupfen und fein hacken.

Restliches Olivenol im Bratfett erhitzen. Die Zwiebeln darin anbraten. Knoblauch zugeben. Pe-
peroni, Tomatenmark und Curry untermischen.

Die Briihe angieflen und aufkochen lassen. Den Reis unter Riihren einstreuen und unter gele-
gentlichem Riihren bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Paprikaschoten waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in Butter-
schmalz die Paprikawiirfel kurz anbraten.

Sobald der Reis weich und die Briihe eingekocht ist, die Fleischwiirfel und Paprika untermischen
und alles noch weitere ca. 5 Minuten sacht garen.

Das Reisfleisch abschmecken und anrichten.

Vincent Klink am 01. November 2018
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Pfdlzer Saumagen mit Rahm-Sauerkraut

Fiir 8 Personen
Fiir den Saumagen:

500 g Kartoffeln Salz 2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz 3 Brotchen vom Vortag 500 g Schweinebauch

500 g gekochter Schinken 500 g Bratwurstbrat 2 EL Majoran, getrocknet
2 EL Liebstockel, getrocknet 3 FEier Pfeffer

Muskatnuss, frisch gerieben =~ Wurstdarm, 50 cm lang 3 EL Butter
Fiir das Rahmsauerkraut:

3 Schalotten 2 EL Butter 1 EL Zucker
700 g frisches Sauerkraut 4 Wacholderbeeren 4 Pimentkorner
200 ml Weiflwein 250 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne
Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, waschen, in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwas-
ser einmal aufkochen. Auf ein Sieb gieflen und abtropfen lassen.

Zwiebeln schélen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin
anschwitzen.

Brotchen in kaltem Wasser einweichen. Schweinebauch und Schinken fein wiirfeln.

Die eingeweichten Brétchen ausdriicken.

In einer Schiissel Schweinebauch, Schinken, Bratwurstbrat, eingeweichte Brotchen, angeschwitz-
te Zwiebeln, Majoran, Liebstockel und Eier gut verkneten. Kartoffelnwiirfel untermischen und
kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Masse in den Wurstdarm fiillen, darauf achten, dass es keine Lufteinschliisse gibt. Mit Kii-
chengarn fest verschlielen.

In einem groflen Topf Wasser aufkochen, den Saumagen hineinlegen und ca. 2,5 Stunden leicht
siedend garen. Anschlieffend herausnehmen und abkiihlen lassen.

Fiir das Rahmsauerkraut die Schalotte schéilen und fein schneiden.

Schalotte in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Zucker und danach das Sauerkraut zuge-
ben.

Wacholderbeeren und Pimentkorner zerdriicken, zugeben und mit Wein und Gemiisebriihe ab-
16schen.

Sahne untermischen und zugedeckt alles ca. 30 Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Zum Servieren den Saumagen in 2 ¢m dicke Scheiben schneiden, den Wurstdarm entfernen. In
einer Pfanne Butter erhitzen und die Saumagenscheiben darin von beiden Seiten portionsweise
kurz braten.

Saumagen mit dem Sauerkraut anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.

Martin Gehrlein am 27. September 2018
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Schweine -Bauch mit 6riinkohl, Kapern und Hollandaise

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

600 g Schweinebauch feines Salz 1 Zitrone (Saft)

Fiir die Hollandaise:

3 Schalotten 2 Lorbeerbléitter 6 Pfefferkérner

1 TL Senfsaat 400 ml Weilwein 100 ml trockener Wermut
250 g Butter, gesalzen 6 Eigelb Salz, Zitronensaft

Fiir den Griinkohl:

200 g Griinkohl Salz 1 TL Kapern, fein

2 Schalotten 1 EL Rapsol 50 ml Sherry, trocken
weiller Pfeffer

auflerdem:

1 EL mittelfeine Kapern Pflanzendl, Salz 2 Blatter Griinkohl

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schwarte des Schweinebauches mit einem
extrascharfen Messer sehr fein einschneiden und mit einer Nadel einstechen. Dann mit feinem
Salz und Zitronensaft gut einreiben. Den Schweinebauch auf ein Gitter {iber ein mit Backpapier
belegtes Backblech setzen. Im heiflen Backofen ca. 25 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Hollandaise die Schalotten schilen, fein schneiden und mit den Gewiirzen,
Wein und Wermut in einen Topf geben und um etwa 3/4 einkochen. Durch ein feines Sieb pas-
sieren und 110 ml abmessen.

Fiir den Griinkohl Griinkohlblétter von den Blattrispen abzupfen. In reichlich gesalzenem Was-
ser kurz blanchieren, in FEiswasser abschrecken. Griinkohl abtropfen lassen, gut ausdriicken und
in feine Streifen schneiden.

Die Kapern fein hacken. Die Schalotten schéilen und sehr fein wiirfeln.

Fiir die Garnitur die mittelfeinen Kapern gut abtropfen lassen und mit Kiichenpapier trocken-
reiben, sodass sich die Knospen leicht 6ffnen. Frittierdl auf etwa 160 Grad erhitzen. Die Kapern
darin frittieren (Achtung, spitzt!) und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Griinkohl abzupfen, waschen, sehr griindlich trocken tupfen und ebenfalls im heiflen Pflan-
zendl langsam frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Die Backofentemperatur
auf 200 Grad Oberhitze umschalten und die Schwarte des Schweinebauchs kross braten.

Fiir die Hollandaise die Butter schmelzen. Eigelbe und Weinreduktion in eine Metallschiissel
iiber ein heifles Wasserbad geben und dickcremig aufschlagen. Die warme Butter nach und nach
unterschlagen.

Hollandaise mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Nach Belieben in eine Espumaflasche (Sy-
phon) umfiillen. Mit 2 Gaskartuschen unter Druck setzen.

Kurz vor dem Anrichten Rapsol in einer Pfanne erhitzen, die Griinkohlstreifen darin andiinsten.
Schalottenwiirfel zugeben. Mit Sherry abloschen und die Kapern zugeben. Mit Salz und weiflem
Pfeffer abschmecken. Kurz abtropfen lassen.

Den Schweinebauch in ldngliche Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe Schweinebauch auf vier
vorgewédrmten Tellern anrichten.

Den frittierten Griinkohl unter den gediinsteten Griinkohl mischen und auf dem Fleisch an-
richten. Mit frittierten Kapern bestreuen. Die Hollandaise daneben spritzen oder extra dazu
reichen.

Michael Kempf am 20. November 2018

86



Schweine-Filet mit Dinkel-Risotto und Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

4 Scheiben gerducherter Schinken frischer Thymian 1 Prise gemahlener Zimt
Butterschmalz 600 g Schweinefilet Salz

Pfeffer

Fiir Dinkelrisotto:

1 Knoblauchzehen 1 Zwiebel 500 ml Rinderbriihe
Butterschmalz 200 g Koch-Dinkel 200 ml trockener Weiflwein
100 g Bergkése Salz Pfeffer

Fiir das Erbsenpiiree:

400 g Erbsen (z. B. TK) 1 Knoblauchzehe 500 ml Rinderbriihe

4 Anissamen Salz Pfeffer

100 g Butter

Fiir die Speckchips den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 100 Grad) vor-
heizen.

Schinkenscheiben auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen. Im heiflen Backofen unter
Wenden knusprig résten.

Thymian abspiilen, trocken schiitten, abzupfen und fein hacken.

Zimt und Thymian {iber die Schinkenscheiben streuen. Schinken auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Fiir das Dinkel-Risotto Knoblauchzehe und Zwiebel schilen und fein wiirfeln. In einem Topf die
Rinderbriihe erhitzen.

Butterschmalz in einem weiteren Topf erhitzen. Knoblauch- und Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Dinkel einriihren mit anrosten.

Mit dem Wein abléschen und die Fliissigkeit unter Riithren einkochen lassen. Dann nach und
nach je eine Schopfkelle von der heiflen Brithe dazugeben. Bei schwacher Hitze unter gelegentli-
chem Riihren ca. 40 Minuten kocheln lassen, bis der Dinkel bissfest gegart ist.

Fiir das Schweinefilet die Backofen-Temperatur auf 100 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft
nicht geeignet) reduzieren. Eine grole Auflaufform darin mit erhitzen.

Fine Pfanne erhitzen. Butterschmalz darin heil werden lassen.

Schweinefilet in Medaillons von ca. 150 g schneiden und im heiflen Butterschmalz rundum scharf
anbraten.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filetstiicke in die Auflaufform setzen und im Backofen
ca. 20 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir das Piiree die Erbsen abspiilen, abtropfen lassen. Knoblauchzehe schilen und fein schneiden.
Mit Erbsen, Brithe und Anissamen in einen Topf geben und aufkochen.

Bei schwacher Hitze sacht weich kochen. Erbsen abgielen. Briihe dabei auffangen.

Erbsen piirieren, dabei nach und nach soviel Briihe untermixen, dass ein festes Piiree entsteht.
Piiree durch ein feines Sieb streichen (so werden die Schalen aus dem Piiree entfernt). Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Butter mit dem Stabmixer untermixen. Piiree warm halten.

Den Bergkése fein reiben und portionsweise griindlich unter das Dinkel-Risotto riithren. Risotto
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Risotto und Erbsenpiiree auf vorgewérmten Tellern anrichten. Das Schweinefilet anlegen und
mit je einem Speckchip garniert servieren.

Rainer Klutsch am 21. Dezember 2018
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Schweine-Riicken, Pilz-Fiillung, Kartoffel-Krusteln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffel-Krusteln:

400 g Kartoffeln, mehligk.  Salz 2 EL Butter

8 EL Mehl 1 Ei 1 Zweig Rosmarin
Pfeffer Pflanzenol

Fiir den Schweineriicken:

125 g gem. Speisepilze 40 g getr. Tomaten einige Kriuterstiele

1 Knoblauchzehe Salz 1 EL Butter

100 g feines Kalbsbrét Pfeffer, Ol 4 Schweineriickensteaks

Kartoffeln schilen, waschen, abtropfen lassen. Kartoffeln in kochendem Salzwasser garen.
Inzwischen Pilze putzen, eventuell anhéngenden Sand vorsichtig abbiirsten. Pilze fein schneiden.
Tomaten ebenfalls fein schneiden.

Kriuter abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken.

Knoblauch abziehen und mit etwas Salz gemischt, mit einem Messerriicken fein zerdriicken und
zu einer Paste verriihren.

Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze, Tomaten und Kriuter darin anbraten, etwas abkiihlen
lassen.

Inzwischen Kartoffeln abgieflen, etwas abdampfen lassen und durch eine Kartoffelpresse driicken.
100 ml Wasser und Butter in einem kleinen Topf aufkochen.

Mehl auf einmal zugeben und unter Riihren zu einem Klof abbrennen. Erhitzen, bis sich auf
dem Topfboden ein weifilicher Belag bildet.

Den Teigklof in eine Riihrschiissel geben, kurz abkiihlen lassen. Ei griindlich unterriihren.
Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken.

Kartoffeln und Rosmarin zum Teig geben und alles glatt verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Masse kiihl stellen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizten.

Brét in eine Schiissel geben, Pilz-Mischung zugeben, unterkneten und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und jeweils seitlich ldngs eine tiefe Tasche ein-
schneiden.

Gemiise-Brit-Masse in einen Spritzbeutel geben und in die Einschnitte driicken. Offnung even-
tuell mit einem Holzspief zustecken.

Fleisch leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen die Fleischstiicke darin von beiden Seiten kurz goldbraun anbraten.
Fleisch in eine Auflaufform setzen und im heiflen Ofen etwa 14 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Fett in einer Fritteuse, weitem Topf oder Wok erhitzen.

Aus dem Teig mit Essloffeln Nocken abstechen. Im heifien Ol rundum goldbraun frittieren. Auf
Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Riickensteaks und Kartoffel-Rosmarin-Krusteln anrichten.

Rainer Klutsch am 27. Juli 2018
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Portwein-Sofle

Fiir 4 Personen
1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 3 EL Butter
250 ml Wildfond 100 ml Portwein Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce Schalotte schilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und fein
wiirfeln.

In einem Topf etwas Butter erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten, mit dem Wildfond
abloschen und diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann Portwein zugeben und noch-
mals kurz kocheln lassen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Pii-
rierstab untermixen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Soren Anders am 19. Oktober 2018
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Apfel-Mohren-Suppe mit Ingwer und Kdse - Sandwiches

Fiir 4 Personen
Fiir die Kiésesandwiches:

1 Apfel 1 Spritzer Zitronensaft 1 rote Zwiebel

1 TL brauner Zucker 1 TL Speisestirke Fleu de Sel

2 Stiele Thymian 20 g Butter (weich) 4 Scheiben Bauernbrot

100 g geriebener Kése Pfeffer 1 Bund Rauke (Rucola)
Fiir die Suppe:

300 g Mohren 1 Zwiebel, grof3 1 Tomate

1 TL brauner Zucker 900 ml Gemiisebriihe 1 Knoblauchzehe

25 g frischer Ingwer 1 Apfel, grofl 200 g Sahne

20 g Butter £ TL mildes Currypulver % TL gemahlener Zimt

1 Prise Cayennepfeffer Meersalz

Fiir die Ofen-Apfel den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen.

Den Apfel vierteln, entkernen und in feine Scheiben schneiden. Apfelscheiben und Zitronensaft
mischen. Zwiebel schélen und in feine Ringe schneiden.

Vorbereiteten Apfelscheibchen, Zwiebel, Zucker, Speisestiarke und etwas Meersalz in einer Schiis-
sel mischen. Dann auf dem Blech verteilen.

Im heiflen Backofen etwa 20 Minuten rosten, bis die Oberfliche der Apfelscheiben leicht ange-
trocknet ist.

In der Zwischenzeit fiir die Suppe Mohren putzen, schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Zwie-
bel schélen und fein wiirfeln.

Die Tomate waschen, trocken reiben und den Stielansatz ausschneiden. Tomate wiirfeln.
Zucker und 3 EL Wasser in einem grofien Topf erhitzen und hell karamellisieren. Mohren, Zwie-
bel und Tomate darin andiinsten. Die Briihe angieflen, aufkochen und alles bei schwacher Hitze
ca. 30 Minuten kécheln lassen.

Fiir die Sandwiches Thymian, Butter und etwas Meersalz mischen. Die Brotscheiben auf einer
Seite mit Hélfte der Thymian-Butter bestreichen. Zwei Scheiben mit Kése bestreuen. Apfel-
Zwiebel-Mix darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Rauke verlesen waschen, trocken schiitteln und die groben Stiele abschneiden. Rauke auf den
Brotscheiben verteilen. Ubrige Brotscheiben mit der bestrichenen Seite auflegen, andriicken. Au-
Benseiten der Brote mit der restlichen Butter bestreichen.

Eine beschichtete Pfanne erhitzen, die Sandwiches darin auf beiden Seiten knusprig und gold-
braun braten, bis der Kése geschmolzen ist.

Fiir die Suppe Knoblauch und Ingwer schéilen und fein wiirfeln. Den Apfel halbieren, entkernen,
schélen und auf der Gemiisereibe fein raspeln.

Apfelraspel, Ingwer, Knoblauch, Curry, Zimt, Cayennepfeffer, Sahne, Butter und Meersalz in den
Topf geben. Alles mit einem Piirierstab fein piirieren, dann durch ein Sieb passieren, nochmals
kurz erhitzen.

Die Suppe abschmecken, in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten.

Sandwiches aus der Pfanne nehmen, halbieren und zur Apfel-Mohren-Suppe reichen.

Theresa Baumgértner am 19. November 2018
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Franzésischer Fleisch-Eintopf mit Gemdise

Fiir 4 Personen

300 g gerducherter Schweinebauch 1 gerducherte Schweinshaxe Salz, Pfeffer

4 gerducherte Kohlwiirste 6 Mohren (grof) 6 Kartoffeln

1 kg Wirsingkohl 1 Bouquet garni 3 Pfefferkérner

Fleisch kalt abspiilen, abtropfen lassen und in einen sehr grofien Suppentopf geben. Mit Wasser
bedecken, etwas Salz zugeben und sacht aufkochen. Zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze
ca. 45 Minuten kécheln lassen.

Wiirste anstechen und zufiigen, alles weitere ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Inzwischen Mohren putzen, schilen und in grobe Stiicke schneiden. In den Topf geben und alles
weitere 30 Minuten sacht kdcheln lassen.

Zwischendurch nach Belieben etwas Fett von der Briihe abschopfen.

Kartoffeln schélen, waschen, ebenfalls zugeben und den Eintopf weiter 30 Minuten kocheln las-
sen.

Den Kohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in grobe Spalten schneiden. Den Strunk aus-
schneiden, dabei aber darauf achten, dass die Kohlspalten nicht auseinander fallen.
Wirsingspalten, Bouquet garni und Pfefferkérner zu den Eintopfzutaten geben. Mit Salz wiirzen
und alles weitere 30 Minuten zugedeckt sacht gar kocheln lassen.

Fleisch und Wiirste aus dem Eintopf heben, in Portionen teilen. Gemiise und Briithe mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Gemiise, Fleisch, Wiirste und nach Belieben etwas Briihe anrichten.
Dazu passt ofenfrisches Roggenbrot oder Baguette.

Martina Kémpel am 06. November 2018

93



Hithner-Curry-Suppe

Fiir 4 Personen
Hihnchenfleisch, Fond:

1 H&hnchen (ca. 1,2 kg) Salz 1 BundSuppengemiise
Butter

Fiir die Suppe:

2 Zwiebeln 1 Stiick frischer Ingwer 2 Mohren

1 rote Chilischote 1 EL Mehl 1,5 TL Currypulver

2 Apfel 250 ml Kokosmilch (Dose) Salz

Pfeffer 4 EL gerdst., gesalz. Erdnusskerne Petersilie

frischer Koriander

Fleisch kalt abspiilen, abtropfen lassen und in einen groflen Suppentopf geben. Wasser angieflen,
sodass das Huhn grofziigig bedeckt ist. Ca. 2 TL Salz zugeben.

Suppengemiise putzen, grob wiirfeln und zugeben. Alles aufkochen und sacht kécheln garen, bis
das Hihnchenfleisch gar ist.

Fleisch aus dem Fond heben, etwas abkiihlen lassen.

Waéhrenddessen den Suppenfond durch ein feines Sieb in einen Suppentopf passieren. Davon 5-6
EL abnehmen, abkiihlen lassen. Den {ibrigen Fond offen auf etwa 800 ml einkochen.
Inzwischen Zwiebeln und Ingwer schélen und fein wiirfeln. Méhren putzen, schélen und in Wiir-
fel schneiden. Chili putzen, entkernen, abspiilen und in Ringe schneiden.

Abgekiihlte Brithe und Mehl glatt verriihren. Unter den Suppenfond quirlen und unter Riihren
aufkochen lassen.

Dann vorbereitete Zwiebel-, Méhren- und Ingwerwiirfel, Chiliringe und Currypulver einrithren
und bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 15 Minuten sacht kécheln lassen.

Inzwischen das Héhnchenfleisch von Haut und Knochen l6sen.

Die Apfel waschen, trocken reiben, halbieren und entsteinen. Apfelhélften in Wiirfel schneiden.
Die Kokosmilch kurz vor Ende der Garzeit zur Suppe gieflen und wieder aufkochen.
Apfelwiirfel einriihren. Die Suppe mit Pfeffer, Salz und Curry abschmecken.

Hahnchenfleisch mit den Hénden fein zerzupfen (pullen).

Butter in einer Pfanne erhitzen, das Hihnchenfleisch darin kurz anbraten.

Erdniisse grob hacken.

Suppe nochmals abschmecken, mit Hihnchenfleisch und Erdniissen in vorgewarmten, tiefen Tel-
lern anrichten.

Petersilie und Koriander abspiilen, trocken schiitteln, grob hacken und iiberstreuen.

Vincent Klink am 27. Dezember 2018
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Kalte Beeren-Suppe mit Joghurt-Mousse und Honig- Mandeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Beerensuppe:

1 kg gemischte Sommerbeeren 1 Zitrone 6 EL Zucker

2 Orangen 3 TL Speisestéarke

Fiir die Mousse:

6 Blatt Gelatine 1 Bio-Zitrone 1 Vanilleschote
600 g Joghurt 60 g Puderzucker 250 g Sahne
Fiir die Honigmandeln:

4 EL Mandelstifte 2 TL Honig

Mousse und Beerensuppe miissen mindestens 4 Stunden durchkiihlen! Die Beeren abspiilen, put-
zen und gut abtropfen lassen.

800 g Beeren piirieren und das Mark durch ein feines Sieb streichen.

Von der Zitrone den Saft auspressen und mit dem Beerenmark und 4 EL Zucker in einen Topf
geben. Alles aufkochen.

Von den Orangen den Saft auspressen und mit der Speisestiarke vermischen. Unter die Beeren-
suppe rithren und einmal aufkochen lassen.

Die restlichen Beeren untermischen, nochmals kurz aufkochen lassen. Mit weiterem Zucker nach
Geschmack siiflen und die Suppe kalt stellen und gut durchkiihlen lassen.

Fiir die Mousse die Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Zitrone heifl abspiilen, trocken reiben und etwas Schale fein abreiben. Die Zitrone auspressen.
Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark mit einem Messer auskratzen.

Joghurt mit Puderzucker, Vanillemark und etwas Zitronenschale gut verriihren.

Ubrigen Zitronensaft in einem Topf erwiirmen. Die Gelatine ausdriicken unter Rithren mit war-
men Saft schmelzen. Topf vom Herd nehmen, 3 EL der Joghurtmasse unter die Gelatine- Mi-
schung rithren. Dann alles unter die restliche Joghurtmasse mixen. Nach Belieben mit zusétzli-
chem Zucker abschmecken.

Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Mousse in eine Schiissel fiillen, mit Frischhaltefolie bedecken und mindestens 4 Stunden kalt
stellen.

Fiir die Honigmandeln in einer Pfanne ohne Fett die Mandelstifte anrésten. Honig zugeben und
alles gut durchschwenken.

Die gut durchgekiihlte Beerensuppe in tiefen Tellern anrichten. Von der Mousse mit einem Esslof-
fel Nocken abstechen, auf der Suppe anrichten. Mit den Honigmandeln bestreuen und servieren.

Vincent Klink am 02. August 2018
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Kartoffel-Suppe und Dampfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelsuppe:

850 g Kartoffeln 250 g Karotten 125 g Sellerie mit 2-3 Blattern
100 g Lauch Salz 5 Stiele Petersilie

125 g Sahne 1 PriseMuskat 1 TL frischer Ingwer, gerieben
Fiir die Dampfnudeln:

30 g Hefe Zucker 350 ml Milch

500 g Weizenmehl, Type 550 1 TL Salz
Zum Backen:
1 EL Butterschmalz 100 ml Wasser 1 TL Salz

Fiir die Kartoffelsuppe die Kartoffeln schéilen, waschen und in Scheiben schneiden. 2. Karotten
und Sellerie waschen, schéilen und wiirfeln. Lauch waschen, putzen und in Ringe schneiden.
Kartoffeln und Gemiise in einen Suppentopf geben, mit etwas Salz bestreuen und mit Wasser
gut bedecken. Das Ganze zum Kochen bringen und dann etwa 30 Minuten kocheln lassen.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein hacken.

Die Sahne zur Suppe geben, piirieren und die Suppe mit Salz, Muskat, Petersilie und geriebenen
Ingwer abschmecken.

Fiir die Dampfnudeln die Hefe mit wenig Zucker verrithren und in lauwarmer Milch auflésen (ist
die Milch zu warm, verliert die Hefe ihre Wirkung).

Mehl mit Salz mischen, Hefemilch dazugeben und zu einem glatten Hefeteig verkneten. Den Teig
zu einer Kugel formen, in eine Schiissel legen und oben drauf 2-3 Tropfen Ol geben. Schiissel mit
einem Geschirrtuch abdecken und den Teig 30 Minuten gehen lassen bis er sich verdoppelt hat.
Aus dem Teig kleine runde Dampfnudeln formen (etwa 14 Stiick). Die runden Kiichlein auf ein
Backblech legen, mit einem Geschirrtuch abdecken, an einen warmen Ort stellen und nochmals
20 Minuten gehen lassen.

In einer Pfanne (moglichst mit Glasdeckel) Butterschmalz zergehen lassen, Wasser und Salz
dazugeben und aufkochen lassen.

Anschlieflend die Dampfnudeln in die Pfanne setzen und bei schwacher Hitze und geschlossenem
Deckel etwa 25 Minuten backen.

Theresa Baumgértner am 24. September 2018
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Orientalische Linsen-Suppe

Fiir 4 Personen

1,5 1 kraftige Hithnerbrithe 2 Prisen Safranfidden 2 rote Zwiebeln

1 Stiick Ingwer 2 Mohren Olivenol

Salz Zucker Kurkuma
Kreuzkiimmel gem. Bockshornkleesamen 300 g rote Linsen

1 Fladenbrot 150 g tiirkischer Joghurt (10%) gemahlener Sumach
Pfeffer 1 Bund Koriander

Hithnerbriihe erhitzen. Den Safran einriihren und alles etwas ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln, Ingwer und Mohren schilen. Zwiebeln und M6hren in grobe Stiicke
schneiden. Ingwer fein wiirfeln.

FEtwas Olivendl in einem Suppentopf erhitzen. Ingwer, Mohren und Zwiebeln darin unter Wen-
den anbraten, Salz und Zucker iiberstreuen. Mit Kurkuma, Kreuzkiimmel und Methi wiirzen
und alles kurz mitbraten.

Die Briihe angielen und aufkochen. Die Linsen kalt abspiilen und zugeben. Alles wieder aufko-
chen und die Linsen etwa 10 Minuten kocheln lassen.

Nach etwa 4-5 Minuten einige Linsen fiir Dekoration herausnehmen. Ubrige Zutaten in der Brii-
he sehr weich garen.

Das Fladenbrot ldngs in schmale Streifen schneiden und nach und nach knusprig résten/toasten.
Etwas abkiihlen lassen.

Waihrenddessen Joghurt mit etwas Sumach, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die Zutaten in der Briihe fein piirieren, nach Belieben zusétzlich durch ein Sieb passieren. 2/3
vom Joghurt unter die Suppe rithren, nicht mehr aufkochen!

Die Linsensuppe nochmals mit Salz und Gewiirzen abschmecken.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und die Blédtchen abzupfen.

Suppe in vorgewdrmten Tellern anrichten, mit jeweils etwas Koriander und iibrigen, gegarten
Linsen garnieren. Sumach iiberstreuen. Fladenbrot und iibrigen Joghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Dezember 2018

97



Rote Paprika-Suppe mit Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

8 rote Paprikaschoten 1 Schalotte 40 g Staudensellerie

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1/8 1 Weifiwein (Riesling)
600 ml Gemiisefond 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin

Salz weifler Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft
frisch gerieb. Ingwer 60 ml Sahne 1 EL Creéme fraiche

8 kleine Jakobsmuscheln 1 Zweig Zitronenthymian Kerbel

Die Hilfte der Paprikaschoten putzen, waschen, abtropfen lassen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Schalotte schélen und fein hacken. Den Staudensellerie putzen, waschen und fein schneiden.
Schalotte und Stangensellerie in einem Topf in 2 EL Olivenol und mit 1 Prise Zucker glasig
andiinsten.

Die Paprikastreifen zugeben und kurz andiinsten. Mit dem Weifiwein abléschen, Fond zugeben
und 5 Minuten kocheln lassen.

Knoblauch schilen, andriicken und mit Rosmarin zu den Paprika geben. Weitere 20 Minuten
kocheln lassen.

Dann mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Ingwer abschmecken. Sahne und Créme fraiche einriih-
ren und alles nochmals 3 Minuten kocheln lassen.

Rosmarin und den Knoblauch entfernen. Den Fond und 1 EL Olivenol im Mixer piirieren und
durch ein feines Sieb passieren. Eventuell noch etwas nachwiirzen.

Die iibrigen Paprikaschoten inklusive Stiel griindlich waschen und trocken tupfen. Am unteren,
spitzen Ende der Schoten jeweils ein ca. 2 cm grofles Stiick abschneiden, sodass die Schote eine
gerade Schnittkante hat. Kerne und Scheidewéinde sauber und sorgfiltig aus den Schoten 16sen.
Paprikaschoten in leicht gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten blanchieren, herausnehmen und auf
einem Tuch gut abtropfen lassen.

Die Jakobsmuscheln kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Die Jakobsmuscheln darin von beiden Seiten sehr kurz
anbraten. Dabei Zitronenthymian mit in die Pfanne einlegen und mitbraten.

Die warmen Paprikaschoten mit der heiflen Suppe fiillen.

Jeweils einen vorgewdrmten tiefen Suppenteller wie einen Deckel vorsichtig auf die Paprika set-
zen und andriicken. Teller und Schote nun mit Schwung so umdrehen, dass die Schote mit dem
Stiel nach oben mittig im Teller sitzt.

Paprika mit den Jakobsmuscheln umlegen. Mit Kerbel garnieren und rasch servieren. Dazu die
Paprika am Stiel vorsichtig und behutsam etwas schriag abheben, sodass die Suppe in den Teller
flie3t.

Karlheinz Hauser am 28. August 2018
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Sellerie-Suppe mit Gorgonzola-Walnuss-Réllchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

1 Zwiebel 30 g Butter 350 g Sellerie (geschélt)
50 ml Weiflwein Salz Pfeffer

1 Prise Zucker 700 ml Gefliigelbriihe 300 g Sahne

Zitronensaft 4 EL geschlagene Sahne 3 Zweige glatte Petersilie
Walnussol

Fiir die Knusper-Rollchen:

100 g Gorgonzola 100 g Ricotta 50 g gerostete Walniisse
Pfeffer 2 Blétter Brickteig 1 Ei

Butterschmalz

Fiir das Suppe die Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.

Den Sellerie ebenfalls wiirfeln und dazugeben. Alles kurz glasig weiterdiinsten. Dann mit Weif3-
wein abloschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Die Gefliigelbrithe angieflen und den Sellerie bei schwacher bis mittlerer Hitze weich garen.

In der Zwischenzeit fiir die Rollchen Gorgonzola entrinden, fein wiirfeln. Mit Ricotta mischen.
Die Walniisse hacken und zugeben. Die Masse mit Pfeffer abschmecken.

Die Brickblétter halbieren. Die Késemasse in einen Spritzbeutel fiillen. Jeweils einen Streifen
der Masse auf die halbierten Brickbldtter dressieren. Die Teigrénder mit etwas verquirltem Ei
einpinseln. Die Rénder seitlich iiber die Késefiillung klappen und die Teigblédtter zu Roéllchen
aufwickeln.

Die Sahne zum Suppenfond gieflen, alles kurz aufkochen lassen. Sellerie im Fond fein piirieren.
Die Suppe mit etwas Zitronensaft und Salz abschmecken.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die vorbereiteten Réllchen darin bei mittlerer
Hitze rundherum knusprig braun braten.

Die geschlagene Sahne kurz vor dem Servieren unter die Suppe mixen und etwas aufschiumen.
Suppe in vorgewarmten tiefen Tellern anrichten, die Gorgonzola-Walnuss-Roéllchen anlegen. Mit
gehackter Petersilie garnieren und vor dem Servieren etwas Walnussol tibertriufeln.

Karen Hegar am 09. Oktober 2018
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Brotsalat mit Melone und Schafskdse

Fiir 4 Personen:

2 rote Zwiebeln 60 ml Himbeeressig Zucker

1 Gurke 200 g Melonen-Fleisch 200 g

200 g altbackenes Brot 70 ml Salz

1 Kopf Romanasalat 1 Bund Dill 1 Bund Minze
1 Bund Petersilie Pfeffer

Rote Zwiebeln abziehen und in feine Ringe schneiden.

20 ml Essig und 5 g Zucker in einer Schiissel verrithren, bis sich der Zucker geltst hat. Die
Zwiebelringe untermischen und ziehen lassen.

Die Gurke putzen, waschen, trocken reiben und ldngs halbieren. Kerne mit einem Teel6ffel aus-
streichen. Das Fruchtfleisch der Gurke in Scheiben schneiden.

Melonenfruchtfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Den Schafskése ebenfalls in Wiirfel schneiden.

Das Brot in 2-3cm-Wiirfel schneiden.

3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Brotwiirfel darin etwas anrdsten. Auf einen Teller geben
und leicht salzen.

Den Romana-Salat putzen, abspiilen, in mundgerechte Stiicke zupfen, trocken schleudern.

Die Krautern abspiilen, trocken schiitteln und von den Stielen zupfen. Nach Belieben grob ha-
cken.

Vorbereitete Salatzutaten, bis auf die Croutons, in eine grofie Salatschiissel geben und vorsichtig
miteinander vermengen.

Aus dem restlichen Essig, Zucker, Salz und Pfeffer ein Dressing mixen, abschmecken.

Das Dressing iiber die Salat-Zutaten triaufeln. Die Croutons iiber den Salat streuen.

Salat auf Tellern verteilen und sofort servieren.

Simon Tress am 06. Juli 2018
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Friichte-Pizza

Fiir 8 kleine Pizzen

Fiir den Teig:

220 g Weizenmehl Type 405 80 g Weizenvollkornmehl 1 EL Zucker
1 Pck Trockenhefe 200 ml warmes Wasser 1 TL Salz

3 EL Traubenkernol

Fiir die Blaubeerpizza:

300 g Blaubeeren 4 EL Zucker 3 EL Mehl

Fiir die Streusel:

100 g Mehl 70 g Zucker 1 /4 TL Zimt

20 g Walniisse, gehackt 1 Prise Salz 60 g Butter

Fiir die Pfirsichpizza:

5 Pfirsiche 3 EL Mehl 4 EL Zucker

Fiir die Streusel:

50 g Mehl 60 g brauner Zucker 50 g Pekanniisse, gehackt
1 Prise Salz 20 g Vollkornhaferflocken 60 g Butter, zerlassen
Zusitzlich:

Mehl Maisgrief3 2 EL zerlassene Butter

Mehl und Vollkornmehl mit Zucker und Hefe vermischen. Wasser, Salz und Ol verriihren und zu
der Mehlmischung geben. Mit der Kiichenmaschine oder dem Handmixer mit Knethaken etwa 3
Minuten kneten. Dieser Hefeteig ist recht weich und klebrig. Den Teig auf eine leicht bemehlte
Arbeitsfliche geben und einige Minuten lang weiterkneten, er bleibt weich und klebrig.

Etwa % TL Ol in eine Riihrschiissel geben, den Teig darin wenden, bis er rundum eingeélt ist, mit
einem feuchten Geschirrtuch bedecken und etwa eine Stunde gehen lassen, bis er sein Volumen
verdoppelt hat.

In der Zwischenzeit die Beeren vorbereiten, z.B. putzen, evtl. waschen und abtropfen lassen. Zu
den Beeren 4 EL Zucker und 3 EL Mehl geben und locker untermischen.

Fiir die Streusel Mehl mit Zucker, Zimt, Walniissen und einer Prise Salz mischen. Die Butter in
einem Topf zerlassen und zur Streusel-Mehl-Zucker-Mischung geben. Alles verriihren, bis es sich
gut verbunden hat.

Den Ofen auf 220 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit etwas Maisgriel bestduben.

Den gegangenen Hefeteig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfliche geben, den Teig in 8 Stiicke
teilen und dann direkt auf dem Backblech weiterarbeiten. Jedes Teigstiick zu einem Fladen von
etwa 7 cm Durchmesser platt driicken. Wenn der Teig etwas klebt, die Finger einfach in Mehl
tauchen.

Jeden Fladen mit zerlassener Butter bepinseln. Einen gehduften Essloffel Streusel direkt auf
jedem Fladen platzieren und gleichméBig verteilen. Die Beeren auf die Streusel geben. Zum
Schluss je 2 EL Streusel obendrauf verteilen. Im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten backen,
bis die Beeren-Pizzen goldbraun sind. Auf einem Kiichengitter auskiihlen lassen.

Fiir die Pfirsichpizza die Pfirsiche waschen, entkernen und achteln. Pfirsiche mit 3 EL Mehl und
4 EL Zucker vermengen.

Fiir die Streusel alle Zutaten bis auf die Butter vermengen. Die Butter in einem Topf zerlassen
und zur Streusel-Mischung geben. Alles verriihren, bis es sich gut verbunden hat.

Pfirsiche und Streusel wie bei der Beerenpizza auf den Teigfladen verteilen und backen.

Cynthia Barcomi am 06. Juli 2018
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Gazpacho von Paprika, Himbeere und Zitronenmelisse

Fiir 4 Personen
Fiir die Gazpacho:

2 Schalotten 100 g Salatgurke 2 rote Paprikaschoten
300 g Kirschtomaten 50 g Himbeerpiiree Salz

gerduch. Paprikapulver Piment-d‘Espelette 8 Zweige Zitronenmelisse
Limettensaft 3 EL Olivenol 2 EL Haselnussol
Brotchips:

400 g helles Sauerteigbrot 1 TL Sesam, weif, geschilt 1 TL Schwarzkiimmel

2 EL Parmesan

Anrichten:

4 kleine Burrata 4 50 g 1 Bio-Limette 1 Handvoll Wildkrauter
essbare Bliiten

Das Gemiise muss 12 Stunden marinieren.

Die Schalotten und die Gurke schélen und fein schneiden.

Die Paprika waschen, vierteln, das Kerngehéduse entfernen und Paprikafruchtfleisch fein schnei-
den.

Die Kirschtomaten waschen, putzen und vierteln.

Vorbereitetes Gemiise und Himbeeren in eine Schiissel geben. Grofiziigig salzen, mit dem Papri-
kapulver und dem Piment wiirzen und kréftig durchkneten.

Die Zitronenmelisse abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Die kleinen Blt-
ter zur Garnieren zugedeckt beiseite legen. Die restlichen Blatter zum Gemiise geben.

Gemiise mit Frischhaltefolie bedeckt mindestens 12 Stunden im Kiihlschrank marinieren.
Vorbereitetes Gemiise portionsweise in einen stabilen Standmixer geben und sehr fein piirieren.
Nach Belieben zusétzlich durch ein feines Sieb streichen.

Suppe mit den Gewiirzen und Limettensaft abschmecken und die beiden Ole mit einem Stabmi-
Xer einmixen.

Die Gazpacho anschlieflend nochmals gut durchkiihlen lassen.

Dann Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Brot mit einer Brotschneidemaschine in sehr diinne Scheiben schneiden (siche auch Extra-Tipp).
Brotscheiben auf einem mit Backpapier belegtem Blech flach verteilen.

Zunéchst Sesam und Kiimmel, anschlielend den Parmesan gleichméfig auf den Brotscheiben
verteilen.

Die Brotchips im heiflen Backofen ca. 8-10 Minuten goldgelb backen.

Den Burrata abtropfen lassen, jeweils in die Mitte der tiefen Teller legen.

Limette heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein iiber den Kése reiben.

Wildkrauter abspiilen, trocken schleudern und zerzupfen. Kriauter und iibrige Zitronenmelisse
locker auf dem Burrata anrichten.

Anschlielend die Gazpacho vorsichtig angieflen. Sofort servieren und die Brotchips separat dazu
reichen.

Damit sich das Brot moglichst fein aufschneiden lésst, ggf. kurz anfrieren.

Michael Kempf am 03. Juli 2018

104



Gebackener Camembert mit Mohren-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir das Pesto:

25 g gemahlene Mandeln 1 BundBasilikum 30 g Parmesan

1 TL geriebener Meerrettich 6 EL Olivenol 1 EL Apfelsiifie
Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

2 gelbe Mohren 2 orange Mohren 2 weile MGhren
1 Knoblauchzehe 2 TL Olivenol Salz

Pfeffer 1 Bio-Zitrone 1 TL Honig

1 EL Walnussol

Fiir den Kise:

340 g Camembert 2 TL grober Senf Salz

Pfeffer 8 Scheiben Dinkelbrot, diinn 2 EL Olivendl

Fiir das Pesto die gemahlenen Mandeln in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze leicht
anrosten. Anschlieend in einen hohen Riithrbecher umfiillen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Bléatter abzupfen.

Parmesan fein reiben und mit den Basilikumbldttern, Meerrettich, Olivendl, Apfelsiile, je 1 Pri-
se Salz und Pfeffer zu den Mandeln in den Riihrbecher geben. Mit einem Stabmixer alles fein
piirieren.

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

Fiir den Salat die Mohren schélen und der Lénge nach in diinne Streifen schneiden. Knoblauch
schélen und fein schneiden.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, darauf die Mohrenstreifen und Knoblauch verteilen.
Alles mit Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen und die M6hren im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene 2-3 Minuten garen.

In der Zwischenzeit Zitrone abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft aus-
pressen.

Zitronensaft mit Zitronenschale, Honig, Walnussol, 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
vermischen.

Die noch warmen Mohrenstreifen mit dem Dressing marinieren.

Camembert in Scheiben von ca. 75 g schneiden.

ie Késescheiben mit etwas Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jede Késescheibe auf
jeweils 1 Brotscheibe legen und einer weiteren Brotscheibe abdecken.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Késebrote darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
backen, bis der Kése weich und das Brot goldgelb und knusprig ist.

Die Mohrennudeln mit einer Gabel zu Nestern rollen und anrichten, die Késebrote daneben
verteilen und mit dem Pesto betriufeln.

Tarik Rose am 07. September 2018
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Gefiillte Gurken mit Dill-Minz-Bulgur und Gewiirzjoghurt

Fiir 4 Personen
Fiir die Gurken:

1 Knoblauchzehe 200 ml Gemiisebrithe  Salz

Pfeffer 3 EL Olivenol 70 g Bulgur

4 Mini-Salatgurken 1 Bund frische Minze 4 Bund Dill
Zucker 1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Koriander

4 Kirschtomaten
Fiir den Gewiirz-Joghurt:

1 Zitrone 350 g Joghurt Salz
1 Prise Zucker 1 Prise Kreuzkiimmel 1 Prise Currypulver
1 Prise Zimt 1 Prise Paprikapulver

Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Briihe in einem Topf geben, mit etwas Salz, Pfeffer und Knoblauch abschmecken. 1 EL Olivenol
zugeben und alles aufkochen.

Den Bulgur einstreuen und 10 Minuten bei schwacher Hitze zugedeckt gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Zitrone auspressen.

Joghurt, Salz, Zucker, Kreuzkiimmel, Curry, Zimt, Paprikapulver in eine Schiissel geben und
glatt verrithren. Mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Gurken griindlich waschen, trocken reiben und die Enden abschneiden. Die Gurken ldngs hal-
bieren und mit einem Teel6ffel die Kerne ausschaben.

Kréauter abspiilen, trocken schiitteln. Minze und Hélfte Dill fein hacken.

Bulgur mit einer Gabel auflockern. Minze und Dill untermischen.

Den Bulgur mit Salz, Zucker, Cayennepfeffer, Koriander und iibrigem Zitronensaft abschmecken.
2 EL Olivendl untermischen.

Tomaten waschen, trocken reiben, halbieren und mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer wiirzen.
Gurkenhilften auf Tellern anrichten. Mit der Bulgur-Mischung fiillen. Mit Gewdiirz-Joghurt,
Kirschtomaten und iibrigem Dill anrichten.

Ali Giing6rmiis am 30. Juli 2018
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Fiir 4 Personen

750 g Cherrytomaten

2 EL heller Balsamico-Essig
250 g Aubergine

220 g gelbe Zucchini

1 TL Akazienhonig

300 g gelbe Paprika

Gemiise-Lasagne

7 EL Olivenol

Meersalz

Fleur de Sel

1 TL Bio-Zitronenschale
1 Msp. gerieb. Knoblauch
1 EL Balsamicoessig

2 EL Honig

Pfeffer

220 g Zucchini

1 EL Zitronensaft

300 g rote Paprika

1 EL Thymian-Bléttchen

Auflerdem:
375 g Mozzarella
350 g Lasagneblétter

1 EL Olivenol
Basilikum, Borretschbliiten

2 grofle Strauchtomaten
100 g gerieb. Gryere-Hartkése

Die Cherrytomaten waschen und halbieren. In einer hohen Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und
die Tomatenhélften darin andiinsten.

Danach 1 EL Honig, Balsamicoessig, 300 ml Wasser und etwas Meersalz hinzufiigen. Alles 20
Minuten offen kdcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit die Aubergine putzen, waschen, trocken reiben und lings in etwa 4 cm breite
Streifen schneiden.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Hélfte der Auberginenstreifen nebeneinander von beiden
Seiten braun anbraten. Die Auberginen aus der Pfanne nehmen, auf einem Teller verteilen und
die restlichen Auberginenstreifen ebenfalls in der Pfanne in 1 EL Olivendl anbraten. Zum Schluss
mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Die Zucchini waschen, putzen und langs in 0,5 cm breite Streifen schneiden. 1 EL Olivendl in der
Pfanne erhitzen. Halfte der Zucchini nebeneinander von beiden Seiten braun anbraten. Restli-
chen Zucchinistreifen ebenfalls in der Pfanne in 1 EL Olivendl anbraten. Gesamte Zucchini mit
Zitronenschale, Zitronensaft, Akazienhonig, Knoblauch, Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Die Paprika halbieren, putzen, waschen und in 0,5 cm breite Streifen schneiden. In einer Pfanne
1 EL Olivendl erhitzen und das Paprikagemiise darin andiinsten. Balsamicoessig, Rest Honig
und 100 ml Wasser hinzufiigen und alles so lange kocheln lassen, bis die Fliissigkeit verdampft
ist. Zum Schluss Thymian untermengen und mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken.

Den Mozzarella abtropfen lassen und in kleine Wiirfel schneiden.

Die Strauchtomaten waschen, trocken reiben, putzen und in 0,5 cm Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Eine Auflaufform (ca. 25 x 35 cm) mit Olivendl
einfetten. Den Boden mit einer Lage Lasagnebldttern auslegen. Darauf eine Schicht Auberginen-
streifen legen. Mit etwas Tomatensud betrdufeln, sodass Nudelblidtter und Auberginen gleich-
mafig mit Fliissigkeit bedeckt sind. Eine Hand voll Mozzarellawiirfel iiberstreuen.

Eine weitere Schicht Lasagneblitter auflegen und mit den Zucchinistreifen belegen. Wieder mit
Tomatensud bedecken und mit Mozzarellawiirfeln bestreuen.

Dann eine Schicht Lasagneblédtter, Paprikastreifen, Tomaten-Sud und Mozzarellawiirfel auf-
schichten.

Als Abschluss Lasagneblétter, Tomatensud und iibrigen Mozzarella auflegen. Mit Gryerekése
bestreuen. Tomatenscheiben auflegen.

Die Lasagne im heiflen Backofen auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten backen. Lasagne aus dem
Ofen nehmen, vor dem Servieren etwas abkiihlen lassen. Mit frischen Basilikumblittern und Bor-
retschbliiten garniert servieren. Die Lasagne lésst sich sehr gut bereits am Vortag zubereiten.

Theresa Baumgértner am 13. August 2018
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Gemiise-Spiral-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Miirbeteig:

125 g Butter, kalt 200 g Dinkel-Mehl, Type 630 1 Eigelb

1 TL Salz 1 Prise Muskatnus

Fiir den Belag:

4 Bio-Zitrone (Schale) % Knoblauchzehe 200 g Schmand
75 ¢ Bergkése, gerieben 2 Eier 3 TL Meersalz
Pfeffer 3 Zucchini 4 Mohren
Zusitzlich:

Hiilsenfriichte

Eine Springform (@ 26 cm) mit Butter einfetten oder mit Backpapier auslegen.

Die kalte Butter in Wiirfel schneiden.

Fiir den Miirbeteig alle Zutaten in eine Schiissel geben. 50 ml eisgekiihltes Wasser zugeben und
alles rasch zu einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn rund ausrollen. Die Form damit auskleiden.
Den Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen und ca. 20 Minuten kiihl stellen.

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

Inzwischen das Gemiise putzen, waschen und trocken reiben. Mit einem Sparschiler oder mit
Hilfe einer Kiichenmaschine Zucchini und Méhren léngs in jeweils feine Scheiben hobeln.

Den Teig am Boden und Rand mit Backpapier belegen. Hiilsenfriichte oder Backgewichte zum
Blindbacken auffiillen. Boden im heiflen Backofen ca. 15 Minuten vorbacken.

Die Form aus dem Ofen nehmen. Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen. Boden kurz abkiihlen
lassen.

Fiir den Guss Zitrone heif§ waschen, trocken reiben und die Schale in feinen Streifen (Zesten)
abziehen. Knoblauch schélen und durch eine Knoblauchpresse driicken.

Schmand mit dem Kise, den Eiern, Knoblauch und den Zitronenzesten verrithren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Den Schmandguss auf den Boden gieflen.

Fiir das Spiralmuster eine Gemiisescheibe (z. B. Zucchini) fest aufrollen. Mit einem weiteren
Gemiisestreifen in anderer Farbe (z. B. Mohre) spiralférmig umwickeln. Das Gemdiise so nach
und nach zu einer Spirale aufrollen, bis diese sich nicht mehr in einer Hand halten lésst.
Spirale mit der offenen Seite mittig auf dem Teig platzieren, dabei stets mit einer Hand fixieren,
damit sich die Gemiisestreifen nicht wieder 16sen.

Weiter fest mit Gemiisestreifen umlegen, bis die ganze Form ausgefiillt ist. Dabei eventuell
entstehende Liicken mit Reststiicken auffiillen. Tipp:

Die Liicken koénnen auch mit rohen, geschélten, fein gehobelten Kartoffeln aufgefiillt werden.
Die Quiche bei gleicher Temperatur ca. 50-60 Minuten goldbraun fertig backen.

Aus dem Ofen nehmen, in der Form auf ein Kuchengitter stellen und lauwarm abkiihlen lassen.
Die Tarte schmeckt aber auch ausgekiihlt sehr lecker.

Theresa Baumgértner am 08. Oktober 2018

108



Gerosteter Brokkoli auf Kurkuma-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Meersalz 1TL Kurkuma
Pfeffer 750 g Brokkoli 50 g Mandelbléttchen
2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe 3 Sténgel Petersilie

250 g griechischer Joghurt 250 g Schmand 3 Zitrone (Saft)

Den Reis in 600 ml Wasser mit Salz, Kurkuma und Pfeffer nach Packungsanleitung garen.

Den Brokkoli putzen, in Roschen teilen und waschen. Réschen abtropfen lassen. In wenig ko-
chendem Salzwasser 2-3 Minuten blanchieren.

Brokkoli abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Mandelbléttchen in einer heiBen Pfanne ohne Ol anrosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen.
Den Brokkoli in einer Schiissel mit dem Olivendl und etwas Salz und Pfeffer vermengen.

Eine Grillpfanne erhitzen. Die Brokkoliréschen darin portionsweise ohne zusitzliches Ol unter
Wenden anrdsten, bis sie gar sind, aber noch leichten Biss haben.

Fiir die Sauce Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln
und fein schneiden. Joghurt, Schmand, Zitronensaft, Knoblauch, Salz und Petersilie verriihren,
abschmecken. 8. Zum Servieren Reis auf einer vorgewidrmten Platte anrichten. Die Brokkoli-
Roschen darauf drapieren. Mit etwas Sauce betrédufeln und mit Mandelbléttchen bestreut an-
richten. Ubrige Joghurt-Sauce extra dazu reichen.

Theresa Baumgirtner am 22. Oktober 2018

109



Getriiffelter Kartoffel-Stampf mit Estragon-Ei und Gurke

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffelstampf:
400 g Kartoffeln, mehligk. 1 Knoblauchzehe 1 Lorbeerblatt

Salz 100 g Butter Triiffelol, Pfeffer
Fiir die Gurken:

2 Vespergurken 1 EL Butterschmalz Himbeeressig
Salz Pfeffer

Fiir das Estragon-Ei:

1/2 Bund Estragon 2 EL Butter 4 FEier

Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf die Kartoffeln und Knoblauch schélen.

Kartoffeln, Knoblauch und Lorbeerblatt mit Salzwasser bedeckt in einen Topf geben und zuge-
deckt aufkochen. Bei mittlerer Hitze weich kochen. 3 Inzwischen Gurken waschen und trocken
reiben. Gurken ldngs halbieren. Die Kerne entfernen.

Butterschmalz in einer Pfanne stark erhitzen. Die Gurkenstiicke im heiflen Butterschmalz kurz
kréiftig anbraten. Essig unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen lassen. Knoblauch und Lorbeerblatt entfernen.

Kartoffel und Butter in eine Schiissel geben und fein zerstampfen. Mit Triiffelol, Salz und Pfeffer
abschmecken. Kurz warm stellen.

Fiir die Eier Estragon kalt abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Estragon
fein schneiden.

Fine Pfanne auf mittlere Stufe erhitzen. Butter darin erhitzen und die Eier einschlagen. Bei
reduzierter Temperatur langsam zu wachsweichen Spiegeleiern braten.

Estragon iiber die Eier streun. Eier mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Kartoffelstampf mittig auf vier Teller verteilen. Estragon-Eier darauf setzen. Mit geschmor-
ten Gurkenstiickchen anrichten und servieren. Besonders gut schmeckt der Stampf, wenn ein
fein geriebener Apfel untergeriihrt wird.

Rainer Klutsch am 31. August 2018
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Hokkaidio-Kiirbis mit Perlzwiebeln, Hagebutten-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

200 g frische Perlzwiebeln 10 g frischer Ingwer 3 EL Zucker

50 ml weiler Balsamicoessig Salz 200 ml roter Portwein

50 ml Gemiisefond 2 EL Hagebuttenmark (ungesiit) 1 Limette, Saft und Schale
Piment-d’Espelette 1 Prise gerduchertes Paprikapulver 3 Kigelbe

1 TL Senf, mittelscharf 100 ml Haselnussol 50 ml Traubenkernol
Pfeffer 800 g Hokkaidokiirbis 1 EL Haselniisse

3 Zweige Estragon 1 EL Butter

Die Perlzwiebeln schélen. Den Ingwer mit der Schale in feine Scheiben schneiden.

Den Zucker in einem Topf mit 300 ml Wasser hell karamellisieren und mit dem Essig ablschen.
Den Fond gut salzen.

Ingwer und Perlzwiebeln zugeben und langsam erhitzen. Die Perlzwiebeln ca. 6 Minuten darin
garen. Garprobe mit einem Zahnstocher vornehmen. Die Zwiebeln anschlielend im Garfond er-
kalten lassen.

Fiir die Hagebuttenvinaigrette den Portwein sirupartig einkochen.

Gemiisefond leicht erwédrmen und das Hagebuttenmark und den eingekochten Portwein einriih-
ren.

Limette hei3 abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Ha-
gebuttenvinaigrette mit Limettenschale und -saft, Salz, Piment d’Espelette und Paprikapulver
abschmecken.

Fiir die Haselnuss-Mayonnaise die Eigelbe mit dem Senf und etwas Salz verrithren und die beiden
Ole langsam mit einem Stabmixer einrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einen
Spitzbeutel oder eine Spritzflasche umfiillen.

Den Kiirbis waschen und mit der Schale in gleichméfige, ca. 5 mm dicke, Spalten schneiden. Die
Spalten in einer leicht gedlten Grillpfanne langsam von beiden Seiten braten. Der Kiirbis sollte
auf jeden Fall noch einen leichten Biss besitzen.

Die Haselniisse grob hacken. Den Estragon waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen.
Die Perlzwiebeln abtropfen lassen. Den Fond auffangen. Perlzwiebeln halbieren und mit 3 EL
Fond und der Butter in einer Pfanne glasieren.

Die gebratenen Kiirbisspalten auf Teller verteilen. Glasierte Perlzwiebeln dazu anrichten und
die Hagebuttenvinaigrette {ibertraufeln.

Die Haselnuss-Mayonnaise auf die Kiirbisspalten spritzen. Die gehackten Haselniisse aufstreuen
und den feingezupften Estragon darauf anrichten.

Michael Kempf am 16. Oktober 2018
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Kartoffel-Carpaccio mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen

100 ml Gemdiisebriihe 3 Tomaten 200 g gemischte Blattsalate
1 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie 500 g Steinpilze

2 Schalotten 8 gelbe Kirschtomaten 8 rote Kirschtomaten

8 Kartoffeln, festk. 3 EL weiler Balsamico 5 EL kalt gepresstes Olivenol
Salz Pfeffer Piment-d’Espelette

1 PriseZucker 6 EL Olivenol 3 EL Butter

1 Spritzer Zitronensaft

Die Gemiisebriihe aufkochen und abkiihlen lassen.

Tomaten am Stielende einritzen, kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken und die
Schale abziehen. Das Fruchtfleisch entkernen, in feine Wiirfelchen schneiden.

Blattsalate putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Petersilie fein
schneiden.

Die Steinpilze mit einem Tuch putzen und halbieren.

Schalotten schilen und fein schneiden.

Kirschtomaten waschen und halbieren.

Die Kartoffeln gut abwaschen, schilen und auf der Aufschnittmaschine oder einer feinen Reibe
in diinne Scheiben schneiden.

Gemiisebrithe mit Balsamico und kalt gepresstem Olivenol, Salz, Pfeffer , Piment d’Espelette
und einer Prise Zucker zu einem Dressing mischen.

In einer beschichteten Pfanne Olivendl erhitzen und die Kartoffelscheiben darin portionsweise
auf beiden Seiten gleichméflig goldbraun anbraten, herausnehmen, auf einem Krepptuch kurz
abtupfen und direkt auf den vorgewédrmten Tellern dachziegelartig auslegen. Kartoffelscheiben
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne etwas Olivendl und Butter erhitzen, die Steinpilze darin braun anbraten
und mit Salz, Pfeffer, Piment d‘ Espelete und etwas Zitronensaft wiirzen, zuletzt Schalotte und
Petersilie untermischen.

Die vorbereiteten Blattsalate mit dem Dressing marinieren und diesen dann in der Tellermitte
anrichten.

Die gebratenen Steinpilze dann gleichméfig auf den Kartoffeln anrichten. Dann die halbier-
ten Kirschtomaten und die Tomatenwiirfel darauf verteilen, mit Basilikum garnieren und noch
lauwarm servieren.

Karlheinz Hauser am 04. September 2018
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Kartoffel-Nocken mit Wurzel-Gemiise und Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelnocken:

400 g Kartoffeln, mehligk. 150 g grobes Meersalz 20 g Butter

140 g Mehl, doppelgriffig 4 Eigelb feines Meersalz

Pfeffer Muskatnuss Mehl

Fiir das Gemiise:

1 rote Zwiebel 150 g Pastinake (Stiick) 125 g violette Mohre (Stiick)
150 g Gelbe Bete (Stiick) 150 g Schwarzwurzel (Stiick) 2 EL Olivensl

100 ml Gemiisebriihe (Instant) 1 Birne 20 g Butter

Meersalz Pfeffer 50 g feiner Feldsalat

20 g ital. Hartkése

Fiir den Nockenteig den Backofen auf 180 Grad Umluft (200 Grad Ober- und Unterhitze) vor-
heizen. Die Kartoffeln waschen, abtropfen lassen.

Das grobe Meersalz auf ein Backblech streuen und die Kartoffeln darauf verteilen. Kartoffeln im
heiflen Backofen auf der mittleren Schiene etwa 80 Minuten weich garen.

Gegarte Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten abkiihlen lassen.

Inzwischen die Butter in einem kleinen Topf leicht briaunen.

Kartoffeln schélen, durch eine Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken.

Butter, Mehl und Eigelbe zugeben. Mit Meersalz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, alles glatt
verkneten.

Die Kartoffelmasse in 2 Portionen teilen. Daraus auf wenig Mehl jeweils eine Rolle (0 ca. 1 cm)
formen. Mit einer Palette oder einem Messer gleichméfige, etwa 2 ¢m breite Stiicke abschneiden.
Fertige Nocken auf ein bemehltes Backblech verteilen.

Reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Die Kartoffelnocken portionsweise hin-
eingeben. Die Temperatur reduzieren und die Kléchen knapp unter dem Siedepunkt etwa 1
Minute ziehen lassen.

Sobald die Nocken an die Oberfldche steigen, mit dem Schaumloffel aus dem Topf heben und in
gesalzenem eiskaltem Wasser abschrecken. Klofchen in einem Sieb kurz abtropfen lassen.
Inzwischen fiir das Gemiise die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Pastinake, Mohre und Gelbe Bete putzen, schéiilen und in feine Scheiben schneiden. Schwarzwur-
zel putzen, schilen, waschen und leicht schriag in Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin glasig diinsten.
Pastinake, Mohre, Gelbe Bete und Schwarzwurzel dazugeben und unter gelegentlichem Wenden
ca. 5 Minuten mit noch leichtem Biss diinsten.

Die Briihe angiefien, zugedeckt aufkochen. Kartoffelnocken mit in die Pfanne geben und alles
unter Schwenken weitere ca. 2 Minuten erhitzen.

Die Birne schélen, entkernen und in Spalten schneiden. Birnenspalten mit in die Pfanne geben,
alles eine weitere Minute erhitzen.

Butter unter das Gemiise mischen. Alles mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Feldsalat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern.

KartoffelkloBchen, Gemiise und Feldsalat auf vorgewdrmte Teller verteilen. Kése in Spéanen dar-
tiber hobeln und sofort anrichten.

Andreas Schweiger am 02. November 2018
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Kartoffel-Puffer mit Apfel-Birnen-Mus

Fiir 4 Personen

3 Boskop-Apfel 2 Birnen 2 EL Zucker

80 ml Apfelsaft 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
100 g Saure Sahne Salz Pfeffer

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 kleine Zwiebel 1 Ei

1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Fiir das Apfel-Birnen-Mus die Apfel und Birnen waschen. Einen Apfel zur Seite legen, das rest-
lichen Obst schélen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Obstviertel in grobe Stiicke
schneiden.

In einem groflen Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Obststiicke zugeben, mit Ap-
felsaft abléschen und weich kochen.

In der Zwischenzeit die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Krauter mit sau-
rer Sahne vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zum Servieren kalt stellen.
Das weich gekochte Obst fein pilirieren und mit Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schélen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die Stérke zu den geriebenen Kartoffeln geben.

Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz etwas Kartoffelmasse geben und nach und nach
goldbraune Puffer ausbacken.

Den iibrigen Apfel entkernen und in 8 Spalten schneiden.

In einer Pfanne mit Butter die Apfelspalten goldbraun braten.

Kartoffelpuffer mit Apfel-Birnen-Mus und Apfelspalten auf Tellern anrichten, einen Klecks Krauter-
Sahne zugeben und servieren.

Soren Anders am 28. September 2018
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Kartoffel-Risotto mit Pilzen und Parmesan- Aioli

Fiir 4 Personen
Fiir die Aioli:

3 Eigelb 80 g Parmesan im Stiick 80 ml Milch
1 TL scharfer Senf Salz Pfeffer
1 PriseZucker 250 ml Olivenol 2 eingelegte Sardellenfilets

2 Knoblauchzehen
Fiir das Kartoffel-Risotto:

700 g Kartoffeln, festk. 100 g Zwiebeln Olivenol

0,5 1 Gefliigelfond 150 g Shiitakepilze 100 g Champignons
Salz Pfeffer 1 BundSchnittlauch
100 g Parmesan Piment-d “Espelette

Fiir die Parmesan-Aioli Eigelbe rechtzeitig auf Zimmertemperatur bringen. Parmesan fein rei-
ben. 80 ml Milch in einem kleinen Topf aufkochen, vom Herd ziehen. 50 g geriebenen Parmesan
untermixen, auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen.

Figelbe, Senf, jeweils etwas Salz, Pfeffer und Zucker und die Hélfte der Parmesanmilch in einen
hohen, schmalen Mixbecher geben. Mit einem Piirierstab aufmixen, dabei das Olivendl nach und
nach dazugieflen, sodass es eine cremige Sauce entsteht.

Sardellenfilets trocken tupfen, sehr fein wiirfeln. Knoblauch schilen und durch eine Presse
driicken.

Sardellenwiirfel und Knoblauch unter die Mayonnaise rithren. Mit restlicher Parmesanmilch und
tibrigem Parmesan verrithren und abschmecken. Kiihl stellen.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 2 mm dicke Scheiben schneiden. Schei-
ben zunéchst in Streifen schneiden, dann fein wiirfeln.

Zwiebeln schilen und ebenfalls sehr fein wiirfeln.

Etwas Olivendl in einem weiten Topf erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin farblos andiinsten. Kartof-
feln zugeben und mit soviel Gefliigelfond abléschen, dass die Kartoffeln gerade mit Fond bedeckt
sind. Bei schwacher bis mittlerer Hitze unter hdufigem vorsichtigem Riihren offen bissfest garen.
Eventuell noch etwas Fond oder Wasser angieflen, sodass die Kartoffeln stets mit Fliissigkeit
bedeckt garen.

Waéhrenddessen die Pilze putzen, eventuell anhéngenden Sand abreiben. Die groben, eventuell
harten Stiele der Shiitakepilze ausschneiden. Grofle Pilze nach Belieben kleiner schneiden.

In einer groBen Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Pilze darin bei starker Hitze unter Schwenken
etwa 4-5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Parmesan fiir das Risotto fein reiben.

Sobald die Kartoffeln gar sind (das Risotto sollte dabei nicht zu fliissig sein!), Parmesan zugeben
und unter das Kartoffel-Risotto rithren, bis es bindet. Kartoffel-Risotto mit Salz, Pfeffer und Pi-
ment d’Espelette abschmecken. Schnittlauch und Pilze unterheben.

Kartoffel-Risotto in vorgewérmten, tiefen Tellern verteilen, jeweils etwas Aioli iibertraufeln. Mit
Parmesanspénen und Schnittlauchhalmen garniert anrichten. Rest Aioli extra dazu reichen.

Jorg Sackmann am 11. Dezember 2018
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Kdse-6nocchi mit Spinat-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

400 g mehligk. Kartoffeln Salz 4 EL Mehl
5 EL Speisestirke 2 TL gehackter Majoran Pfeffer

200 g Taleggio 50 g Butter

Fiir die Spinatcreme:

3 kleine mehligk. Kartoffeln 250 g Blattspinat Salz

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 EL Butter
5 EL gebrdunte Butter 5 EL Creéme-fraiche Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln schélen, in leicht gesalzenem Wasser zugedeckt aufkochen und
garen.

Zusétzlich fiir die Spinatcreme 3 kleine Kartoffeln griindlich unter flieBendem Wasser abbiirsten,
in Wasser zugedeckt garen.

Geschalte Kartoffeln dann abgieflen, gut ausdampfen lassen. Kartoffeln noch heifl durch eine
Kartoffelpresse in eine Riihrschiissel driicken.

Mehl und Stérke aufsieben. Majoran zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse glatt
verkneten.

Kartoffelmasse auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu Rollen formen (@ ca. 3-4 ¢m) und davon
jeweils etwa 3 cm grofle Stiicke abstechen.

Den Kiése entrinden und in kleine, etwa 1,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Kartoffelteig zu Gnocchi formen, dabei jeweils ein Stiick Kése mit einformen. Mit einer Gabel
ein Muster in die Kartoffel-Gnocchi driicken.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Die Gnocchi darin portionsweise

2 —3 Minuten garen. Aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.

Spinat verlesen, waschen und griindlich trocken schleudern. Spinat in reichlich kochendem Salz-
wasser kurz blanchieren, abtropfen lassen.

Schalotten und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Etwas Butter in einem Topf erhitzen.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Ausgedriickten Spinat zufiigen und kurz
andiinsten.

Kartoffeln in Schale abgielen, abziehen und grob wiirfeln.

Kartoffelwiirfel, {ibrige Butter und gebrdunte Butter zum Spinat geben. Mit einem stabilen Stab-
mixer zu einer feinen Creme piirieren.

Creme fraiche unterrithren. Spinatcreme mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Butter in einer groflen Pfanne schmelzen, die Gnocchi darin warm schwenken.

Gnocchi und Spinatcreme auf vorgewdrmten Tellern anrichten.

Ali Giing6rmiis am 05. Dezember 2018
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Kdse-Soufflé mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir das Soufflé:

60 g Butter 70 g Mehl 500 ml Milch

6 Bio-Eier 80 g geriebener Bergkise Salz

Pfeffer Muskat

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 1 Knoblauchzehe
2 EL Balsamicoessig 2 TL Honig Fleur de Sel
frischer Pfeffer 4 EL kalt gepress. Pflanzenol

auflerdem:

Butter

Fiir die Soufiémasse die Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und kurz an-
schwitzen.

Dann unter Riihren nach und nach die Milch dazugieflen, bis eine homogene Masse entsteht.
Einmal kurz aufkochen lassen.

Die Eier trennen. Eigelbe nach und nach unter die warme (nicht kochende!) Masse rithren. Zum
Schluss den geriebenen Kise zugeben, griindlich unterrithren und schmelzen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: nicht geeignet/Gasherd: Stufe 2-3)
vorheizen. Das Eiweif3 steif schlagen und unter die abgekiihlte Masse heben.

Eine ofenfeste Form (ca. 1 1 Inhalt) ausfetten. Die Soufflémasse hineinfiillen. Form in den hei-
Ben Backofen schieben und die Masse 30 Minuten auf mittlerer Schiene goldbraun backen. Die
Ofentiir wihrenddessen nicht 6ffnen!

In der Zwischenzeit Salat verlesen, griindlich waschen und trockenschleudern. Den Salat putzen
und in eine Salatschiissel geben.

Fiir die Salatsauce Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in kochendem Salzwasser
kurz blanchieren. Zwiebelwiirfel abtropfen lassen.

Knoblauch abziehen und durch eine Presse driicken. Balsamicoessig, Honig, Fleur de Sel, Pfeffer
und Knoblauch in einer Schiissel miteinander verrithren. Dann das Pflanzendl unterschlagen, bis
eine Vinaigrette entsteht. Zwiebelwiirfel unterriihren.

Die Salatsauce iiber den Feldsalat traufeln, alles vorsichtig vermengen und auf Tellern anrichten.
Das Kisesouflé direkt aus dem Ofen dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 05. November 2018
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Krduter-Pfannkuchen mit Lauchgemiise

Fiir 4 Personen
1/2 Bund Schnittlauch 3 Sténgel glatte Petersilie 6 Eier

250 g Mehl 200 ml Milch Mineralwasser

80 g Parmesan Salz Pfeffer
Butterschmalz 300 g Lauch 150 ml Gemdiisebriihe
70 ml Sahne Muskatnuss

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Eier trennen. Eigelbe mit Mehl und Milch vermischen und so viel Mineralwasser zugeben,
dass ein leicht fliissiger Teig entsteht. Kurz quellen lassen.

In der Zwischenzeit den Parmesan fein reiben.

Fiweifl zu steifem Schnee aufschlagen. Zunichst Parmesan, dann Eischnee vorsichtig portions-
weise unter den Teig heben. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen.

Butterschmalz in einer Pfanne portionsweise erhitzen. Darin aus dem Teig nach und nach Pfann-
kuchen ausbacken. Pfannkuchen im Backofen bei 60 Grad warmstellen.

Waéhrenddessen Lauch putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden.

Etwas Butterschmalz in einer weiteren, groflen Pfanne erhitzen. Den Lauch darin anbraten.
Mit Gemiisebrithe und Sahne abléschen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Lauchgemiise mit
Salz und Muskatnuss abschmecken.

Die Pfannkuchen auf vorgewédrmten Tellern anrichten und das Lauchgemiise dazu reichen.

Vincent Klink am 04. Oktober 2018
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Kiirbis-6nocchi

Fiir 4 Personen

800 g Hokkaido-Kiirbis 600 g Kartoffeln, mehlig 3 EL Butter

2 Eigelb ca. 3 EL Kartoffelstirke Salz

80 g Parmesan Pfeffer 1/2 Bund Rosmarin

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.

Mit dem Kugelausstecher einige Kiirbiskugeln herauslésen. Restlichen Kiirbis vierteln.

Die Kartoffeln waschen. Kartoffeln und Kiirbisstiicke zusammen auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Blech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 35 Minuten backen.

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, ein Drittel der Butter, Kartoffelstdrke und eine gute Prise Salz auf die KartoffelKiirbis-
Masse geben und alles rasch verkneten( nicht zu stark kneten) .

ann den Teig zu Rollen von ungefihr 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.

Kiirbiskernbrithe vom Herd ziehen und in einen Topf passieren. Die Kiirbiskugeln im passierten
Kiirbisfond weich kochen, dann herausnehmen.

Halfte vom Parmesan fein reiben. Etwas Butter und den geriebenen Parmesan in den passierten
Kiirbisfond geben, mit dem Schneebesen gut unterriithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln vom Zweig streifen und fein schneiden.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen, die Rosmarinnadeln darin anschwitzen, Gnocchi zuge-
ben und warm schwenken

nocchi und Kiirbiskugeln in einem tiefen Teller mit der Kiirbissauce anrichten. Restlichen Par-
mesan in Spane hobeln und dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 19. September 2018
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Lauch-Cannelloni mit Kartoffel-Parmesan-Fiillung

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehligk. Salz 2 Stangen Porree (dick)
200 ml Milch Pfeffer 4 EL Pinienkerne

70 g Parmesan 1 Bund Petersilie 1 Bund Majoran

2 Eier Honig Muskatnuss

Butter (gekiihlt)

auBlerdem: Parmesan

Kartoffel schilen und in Salzwasser zugedeckt gar kochen.

In der Zwischenzeit den Lauch putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Die Stangen in 8-10 cm lange
Stiicke schneiden, seitlich lings aufschneiden, sodass sich die jeweils &ufleren 2— 3 Bléatter einzeln
l6sen lassen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die abgelosten Porreeblétter darin blanchieren, bis sie geschmei-
dig sind. Porree kurz kalt abschrecken, abtropfen lassen und auf einem sauberen Geschirrtuch
auslegen und trocken tupfen.

Den restlichen Porree klein schneiden.

Milch mit Salz und Pfeffer wiirzen, aufkochen. Kleingeschnittenen Porree zugeben und zugedeckt
in der Milch weich kochen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Pinienkerne abkiihlen lassen. 3 EL
Pinienkerne grob hacken.

Parmesan fein reiben. Krauter abspiilen, trocken schiitteln. Krauter, bis auf einige Stiele zum
Garnieren, abzupfen und hacken.

Fiir die Fiillung die gegarten Kartoffeln abgielen, noch warm durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Mit Eiern, Kése, gehackten Pinienkernen und Krautern mischen. Masse mit
Salz, Pfeffer und Honig wiirzen.

Kartoffelmasse einen Spritzbeutel mit grofler Lochtiille (ca. @ 2 cm) fiillen. Die Fiillung als
Strang auf die Lauchblétter spritzen, vorsichtig aufrollen.

Die Péckchen einzeln in hitzebestidndige Klarsichtfolie wickeln, sodass die Packchen wasserdicht
verpackt sind.

Reichlich Wasser in einem grofien Topf aufkochen, Temperatur reduzieren. Die Lauchrollchen
darin ca. 10 Minuten siedend garen.

Porree-Milchmischung in einen Mixer geben und sehr fein piirieren, eventuell mit etwas zuséitz-
licher heiler Milch fliissiger mixen. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Zuriick in einen Topf geben, nochmals kurz erhitzen und die kalte Butter in Stiickchen untermi-
Xen.

Sauce auf vier vorgewadrmten Tellern verteilen. Die Porreerolichen auswickeln und darauf anrich-
ten.

Mit iibrigen Pinienkernen, nach Belieben fein gehobeltem Parmesan und den iibrigen Krautern
garniert servieren.

Jacqueline Amirfallah am 14. November 2018
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Mangold-Nudel-Tdschle

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

350 g Mehl Salz 2 FEier

0l 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

100 g feine Mangoldblédtter 2 Schalotten Butter

100 g Ricotta Salz Pfeffer

Fiir die Beilage:

300 g Steinpilze 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten
120 g Butter 8 Blétter Salbei

Mehl und Salz in eine Riihrschiissel geben, eine Mulde eindriicken. Eier und 1 TL Ol zugeben.
Nach und nach verkneten und dabei l6ffelweise soviel Wasser zugeben und unterkneten, dass ein
glatter geschmeidiger Nudelteig entsteht, der nicht mehr klebt.

Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 1 Stunde gekiihlt ruhen
lassen.

Inzwischen Mangold putzen und fein hacken. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Mangoldblatter und Schalotten darin andiinsten. In eine Schiissel
geben und etwas abkiihlen lassen.

Ricotta unter den Mangold rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe einer Nudelmaschine aus dem Teig diinne Bahnen ausrollen. Teighahnen zuschneiden
und ein leicht bemehltes Raviolibrett damit belegen. Die Vertiefungen vorsichtig eindriicken.
Mangold in die Vertiefungen fiillen.

Zwischenrdume mit verquirltem Eigelb diinn bestreichen. Eine weitere Nudelplatte auflegen. Mit
einem sauberen Geschirrtuch belegen und zusammendriicken. Mit einem Teigroller in einzelne
Ravioli schneiden. Ravioli vom Brett losen. Alternativ die Fiillung in kleinen H&ufchen auf der
Halfte der Nudelbahnen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen. Zwischenrdume mit
verquirltem Eigelb bestreichen. Ubrige Nudelbahnen passgenau auflegen. Teig um die Fiillungen
herum sacht andriicken und dabei mit eingeschlossene Luft ausstreichen. In Ravioli schneiden.
Pilze sorgfiltig putzen, in Scheiben schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

/3 der Butter in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Schalottenwiirfel darin unter Wenden bei
starker Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Petersilie untermischen.

Reichlich Salzwasser in einem Topf aufkochen. Die Ravioli darin etwa 2 Minuten garen.

In einer Pfanne restliche Butter erhitzen und sacht briunen. Salbeibliatter waschen, griindlich
trocken tupfen und in der heilen Butter kurz rosten.

Ravioli mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben, kurz abtropfen lassen und mit Pilzen auf
vorgewdrmten Tellern anrichten.

Salbei-Butter iiber die Ravioli traufeln, sofort servieren.

Otto Koch am 25. Oktober 2018
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Paprika mit Feta-Couscous und Gurken-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir die Paprika:

4 rote Paprikaschoten 2 Zitronen 150 ml Orangensaft
1 EL Honig 1 EL Ras-el-hanout Salz

Pfeffer 150 g Couscous 1 rote Zwiebel

1 Bund Petersilie 150 g Feta 4 EL Olivensl

Fiir die Petersilien-Salsa:

1 Bund Blattpetersilie 1 Salatgurke 4 Bio-Zitrone

1 rote Zwiebel 2 EL eingelegte Kapern 2 EL Olivenol

1 TL Honig Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Paprikaschoten waschen, trocken reiben und je-
weils einen Deckel von den Schoten abschneiden. Die Kerne aus den Schoten entfernen. Paprika
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen und im heiflen Backofen 10-12 Minuten vor-
garen.

Inzwischen Zitronen auspressen. Orangensaft, Honig, Ras-el-hanout und die Hélfte vom Zitro-
nensaft kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Couscous in eine Schiissel geben, die heifle
Wiirzfliissigkeit dariibergieflen, durchmischen und zugedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen.
Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen.

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen und fein hacken. Feta zer-
broseln.

Zwiebelwiirfel, Petersilie und Feta unter den Couscous mischen. Das Olivendl unterrithren. Mit
Salz. Pfeffer und weiterem Zitronensaft abschmecken.

Couscous-Masse in die Paprikaschoten fiillen. In eine Auflaufform setzen und im heiflen Ofen
weitere 10-15 Minuten garen.

Inzwischen fiir die Salsa Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen und
fein hacken.

Die Gurke schélen, ldngs halbieren und mit einem Teel6ffel die Kerne ausstreichen. Gurke in
feine Wiirfel schneiden.

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

Zwiebel schiilen und ebenfalls fein wiirfeln. Zwiebelwiirfel, Gurke, Petersilie und Kapern vermen-
gen. Olivenol, Honig, Zitronenschale und -saft unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Paprikaschoten aus dem Ofen nehmen und auf Teller verteilen. Mit der Salsa betraufeln. Nach
Belieben zusétzlich mit etwas Olivenol und Pfeffer nachwiirzen und anrichten.

Tarik Rose am 17. August 2018
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Paprika-6rinkern-Risotto mit Haselnuss-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir das Risotto:

300 g Griinkern 2 Zwiebeln 2 kleine, junge Knoblauchzehen
3 rote Paprikaschoten 2 EL Olivenol 2 TL mildes Paprikapulver

1 TL scharfes Paprikapulver 750 ml heile Gemiisebriihe 2 Lorbeerblétter

1 Zweig Liebstockel 1 TL gerduch. Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

45 g Haselniisse 20 g glatte Petersilie 1 kleine Knoblauchzehe

1 griine Chilischote 20 g griine Bio-Rosinen 3 EL Olivenol

1 EL Balsamico-Essig 1 diinne Scheibe Bio-Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:

4 EL Creéme-fraiche glatte Petersilie einige Zitronenzesten

Griinkern in einem Sieb mit kaltem Wasser abbrausen, abtropfen lassen.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen und beides fein hacken.

Paprikaschoten waschen, entkernen und zwei Schoten in kleine Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten. Griinkern und
beide Sorten Paprikapulver dazugeben und kurz mitrésten. Mit Briithe abloschen.
Paprikawiirfel, Lorbeer und Liebstockel dazugeben und aufkochen lassen. Zugedeckt bei kleiner
Hitze 10 Minuten kocheln lassen. Umriihren und noch weitere 10 Minuten weitergaren lassen.
Inzwischen die iibrige Paprikaschote grob hacken und in einem Hochleistungsmixer fein piirieren.
Paprikapiiree zum Griinkern geben und alles in 5 — 10 Minuten offen zu einem cremigen "Risotto’
einkochen lassen.

Waihrenddessen fiir das Pesto die Haselniisse in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett bei mittlerer
Hitze rosten. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen. 1 EL Haselniisse grob hacken.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und grob hacken.

Knoblauch schélen, Chilischote waschen und nach Belieben entkernen. Beides fein hacken.
Ganze Haselniisse mit Petersilie, Knoblauch, Chili, Rosinen, Olivendl, Balsamico und Zitronen-
scheibe in einen Zerkleinerer mit Schneidemesser geben und fein zerkleinern. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Vor dem Servieren Risotto mit gerduchertem Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken. Lor-
beerblatter und Liebstockel entfernen.

Risotto in vorgewédrmten tiefen Tellern anrichten. Je mit einem Klecks Créme fraiche und Pesto
garnieren. Mit einigen Blittern Petersilie, gehackten Haselniissen und Zitronenzesten bestreuen
und servieren.

Christina Richon am 09. Juli 2018
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Pilz-Frikadellen mit Wacholder-Rahm, Birnen und Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Frikadellen:

500 g braune Champignons 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

3 Sténgel Blattpetersilie 10 Blétter Salbei 2 Zweige Thymian

4 EL Olivensl £ TL mildes Currypulver % TL Paprikapulver

1 Ei 2 TL scharfer Senf 6 EL Instant-Couscous
Salz Pfeffer 1 Prise Koriander, gemahlen
1 Prise Muskat 1 EL Butter 2 frische Lorbeerblétter
Fiir die Birnen: 2 grofle reife Birnen 2 EL Zitronensaft

1 EL Zucker 4 Stange Zimt 2 EL Preiselbeerkompott
Fiir die Sauce: 1 Schalotte 10 Wacholderbeeren

1 EL Olivenol 1 TL Butter 100 ml Gemiisebriihe
150 g Sahne 2 EL Cognac

auflerdem: 400 g Eier-Bandnudeln

Champignons mit einem Kiichenpapier abreiben und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Champi-
gnonwiirfel in einer beschichteten Pfanne ohne Fett andiinsten, bis das Wasser aus den Pilzen
verdampft ist (ca. 8 Minuten). Die Masse in ein feines Sieb geben und mit einem Kochloffel die
restliche Fliissigkeit herausdriicken, den Pilzsud dabei auffangen.

Schalotten und Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie, Salbei und Thymian abbrausen,
trocken schiitteln. Vom Salbei 4 Blétter beiseite legen. Die anderen Kréauter fein hacken.

Die Pilzmasse in eine Schiissel geben. Schalotten, Knoblauch, 2 EL Olivendl, Krauter, Curry-
und Paprikapulver, Ei, Senf und Couscous dazugeben und gut vermengen. Die Masse mit Salz,
Pfeffer, gemahlenem Koriander und Muskat abschmecken und kurz ruhen lassen.

Die Birnen schélen, halbieren und mit einem kleinen Kugelausstecher das Kerngehduse rund
ausstechen.

Birnen in einen weiten Topf legen, mit Zitronensaft und Wasser bedecken. Zucker und Zimt-
stange dazugeben. Aufkochen lassen. Deckel auflegen und auf dem ausgeschalteten Kochfeld bis
zum Servieren durchziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotte schélen und fein hacken. Wachholderbeeren im Mérser zerkleinern.
Schalotte mit Wachholderbeeren in Olivendl und Butter in einer Pfanne kurz anschwitzen. Mit
Brithe und Sahne abloschen. Den aufgefangenen Pilzsud dazugeben und die Sauce einkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Cognac abschmecken.

Restliches Oliventl und Butter in der Pfanne heifl werden lassen. Lorbeer- und Rest Salbeiblét-
ter ins Bratfett geben. Mit einem Eisportionierer 8 Kugeln von der Pilzmasse abstechen. Mit
den Hénden Frikadellen formen und im heiflen Fett pro Seite ca. 4 Minuten anbraten, dabei die
Frikadellen vorsichtig mit einer Palette wenden.

Bandnudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen, dann die Nudeln abgieflen
und abtropfen lassen.

Bratlinge auf eine Platte legen, Krauter und restliches Bratfett dariiber geben und im Ofen bei
80 Grad warm halten.

Zum Servieren die Sauce in einem hohen Riihrbecher mit dem Piirierstab kurz schaumig mixen.
Birnenhilften mit Preiselbeeren fiillen und auf die Teller legen. Die Frikadellen, Nudeln und
Wacholdersauce anrichten.

Christina Richon am 01. Oktober 2018
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Polenta-Parmesan-Knédel mit herbstlichem Salat

Fiir 4 Personen
Polenta-Parmesan-Knédel:

360 ml Gemiisebriihe 100 g feiner Polentagriefi 40 g Butter

1 Ei 50 g Parmesankése Muskatnuss

Pfeffer 2 EL Olivenol 12 Salbeiblitter

2 frische Lorbeerblétter 1 Knoblauchzehe

Fiir den Salat:

2 EL Pinienkerne 100 g Feldsalat 1 gelber Chicorée

1 roter Chicorée 1 Schalotte 4 getrocknete Ol-Tomaten
2 EL Rapsol 2 EL mildes Olivenol 2 EL Rotweinessig

2 TL gereifter Balsamico-Essig 1 TL scharfer Senf Salz

Zucker Pfeffer 4 Bio-Zitrone

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen und den Polentagriel einstreuen. Hélfte der Butter da-
zugeben und bei kleiner Hitze 10 Minuten unter stdndigem Riihren ausquellen lassen. Etwas
abkiihlen lassen.

Das Ei und 30 g fein geriebenen Parmesankése verquirlen, unter die Polentamasse riithren. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 10 Minuten auf der ausgeschalteten Kochplatte ru-
hen lassen.

In einer weiten beschichteten Pfanne das Olivenol und restliche Butter erhitzen.

Mit einem in kaltes Wasser getauchten Eisportionierer aus der Masse 10-12 Kugeln abstechen.
Mit angefeuchteten Héinden rund formen.

Polenta-Knodel im heiflen Bratfett anbraten. Salbei- und Lorbeerblatter zugeben. Knoblauch
schilen, vierteln und ebenfalls zugeben. Bei mittlerer Hitze rundherum 10-15 Minuten braten,
bis die Polenta-Kndodel eine feine Kruste bekommen. Zwischendurch vorsichtig wenden.
Inzwischen Pinienkerne in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten, auf einem Teller auskiihlen
lassen.

Feldsalat putzen, waschen, abtropfen lassen. Vom Chicorée die dufleren Blatter abldsen, restliche
Blatter in mundgerechte Streifen schneiden. Chicorée abspiilen, trocken schleudern.

Schalotte schilen und in feine Ringe schneiden. Tomaten in schmale Streifen schneiden.

Ol, Essig, Senf, Schalotte, Tomatenstreifen mit einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer in einer
Schale verquirlen.

Kurz vor dem Servieren iibrigen Parmesankése iiber die Polenta-Knodel streuen und auf dem
ausgeschalteten Kochfeld ruhen lassen.

Salat und Dressing in einer Schiissel mischen. Zitrone heiff waschen, trocken reiben und die Scha-
le in feinen Streifen abziehen. Pinienkerne und Zitronenschalenstreifen iiber den Salat streuen
Polenta-Knédel und Salbeiblattern anrichten. Den Salat dazu servieren.

Christina Richon am 23. November 2018
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Schmorzwiebeln mit Nuss-Bulgur-Fillung

Fiir 4 Personen

8 grofle rote Zwiebeln Olivenol 1 EL Kreuzkiimmel (Cumin)
1 EL Fenchelsaat 250 g Bulgur 1,2 1 Gemiisebriihe

2 EL Cashewniisse 2 EL Walniisse 2 EL Haselniisse

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Koriander 4 getrocknete Aprikosen

50 g Pecorino 2 EL Butter

Die Zwiebeln schilen und jeweils das obere Drittel abschneiden. Zwiebeln z. B. mit einem Ku-
gelausstecher aushohlen, dabei 4-5 duflere Randschichten stehen lassen. Zwiebelinneres und ab-
geschnittene Teile fein hacken.

In zwei Topfen jeweils etwas Ol erhitzen. Je Hilfte der Zwiebelwiirfel darin anbraten.
Kreuzkiimmel und Fenchelsaat in einen Topf geben und mit anbraten.

Den Bulgur in den anderen Topf geben, unter die Zwiebelstiicke mischen. Knapp die Hélfte der
Gemiisebriihe angie3en, aufkochen und Bulgur bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten ausquellen
lassen. 5. Zwiebelstiickchen und Gewiirze mit 2/3 der restlichen Gemiisebriihe auffiillen, aufko-
chen und fiir die Sauce offen etwa um die Hélfte einkochen.

Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Einige Niisse fiir die Dekoration beiseite legen.
Ubrige Niisse grob hacken und zum Bulgur geben.

Kriuter abspiilen, trocken schiitteln, abzupfen. Einige Krauter fiir die Garnitur zugedeckt bei-
seite stellen. Ubrige Krauter hacken.

Aprikosen in feine Streifen schneiden.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 180 Grad) vorheizen.

Den Bulgur abschmecken, die gehackten Krduter und Aprikosenstreifen untermischen. Bulgur-
Mix in die ausgehohlten Zwiebeln fiillen. Eventuell iibrige Fiillung spater nochmals kurz erwér-
men und extra zu den Zwiebeln reichen.

Zwiebeln in eine gefettete Auflaufform setzen, Rest Briihe angieflen. Die Form mit passendem
Deckel abdecken. Zwiebeln im heilen Backofen etwa 25 Minuten backen. Den Deckel nach etwa
15 Minuten Garzeit entfernen.

Fiir die Sauce den Pecorino reiben. Butter und ca. 2 EL Olivenol unter die eingekochte Gemii-
sebriihe mixen, bis eine leichte Bindung entsteht. Geriebenen Pecorino unterziehen.

Die weich geschmorten Zwiebeln auf vorgewdrmte Teller verteilen, jeweils etwas Sauce iibertréau-
feln. Restliche Sauce und ggf. iibrige Fiillung extra dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 10. Oktober 2018
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Spitzkohl-Salat mit gebratenem Kdsebrot

Fiir 4 Personen
Fiir den Salat:

1 kleiner Spitzkohl 3 EL Olivenol 1 Bund Schnittlauch

1 Bio-Zitrone 2 TL eingelegte Kapern 1/2 TL Korianderkorner
Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Késebrot:

1 EL Butterschmalz 4 Scheiben Roggenmischbrot 1 Knoblauchzehe

8 diinne Scheiben Bergkise Pfeffer

Vom Kohl die dufleren eventuell welken Blitter entfernen. Den Kohlkopf halbieren, dann den
Strunk ausschneiden. Kohl auf einer stabilen Kiichenreibe in feinste Streifen schneiden bzw. ho-
beln.

In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen. Die Kohlstreifen darin kurz und kréftig anrésten. Dann
in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben. Zitrone halbieren und auspres-
sen.

Die Kapern abtropfen lassen und fein hacken.

Korianderkorner im Moser zerstofen.

Zitronensaft, 2 EL Olivenol, Kapern, Zitronenschale und Schnittlauch zu den Kohlstreifen, ge-
ben und alles gut vermischen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Zucker und Koriander
abschmecken.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Brotscheiben darin von beiden Seiten rosten.
Auflen sollten sie knusprig, innen warm sein.

Den Backofen auf Grillfunktion vorheizen.

Von der Knoblauchzehe eine Spitze abschneiden. Brotscheiben mit der Schnittstelle der Knob-
lauchzehen abreiben.

Die Késescheiben entrinden. Brote mit dem Kése belegen. Kurz im heiflen Backofen schmelzen
lassen.

Kiésebrote auf Teller verteilen, etwas Pfeffer frisch dariiber mahlen. Den Salat dazu anrichten.

Vincent Klink am 23. August 2018
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SiBkartoffel-Falafel, Aprikosen-Chutney, Rote-Bete-Hummus

Fiir 4 Personen

350 g Siilkartoffeln 170 g Falafelmix 80 g Sesamsamen
4 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 TL Kokosbliitenzucker =~ Himalaya Salz
Pfeffer 1 EL Tahini 1 TL Chiliflocken

3 EL Erdmandeln, gemahlen
Fiir das Chutney:

5 frische Aprikosen 1 Mango (klein) 1 siiBllicher Apfel
1 Knoblauchzehe 5 getrocknete Aprikosen 1 Bio-Limette
2 EL Ahornsirup Himalaya Salz Pfeffer

4 TL Chiliflocken
Fiir den Rote Bete-Hummus:

250 g Kichererbsen 150 g gekochte Rote Bete 1 Medjool-Dattel

1 Knoblauchzehe 1 3 EL Tahin 1 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Pfeffer 1 TL Chiliflocken 3 EL Zitronensaft
Bio-Zitronen-Abrieb Himalaya-Salz

Fiir die Falafel die Siiflkartoffeln schilen und fein raspeln. Mit der Falafel-Mischung und 300 ml
kochendem Wasser in einer Schiissel griindlich verrithren. 10 Minuten quellen lassen. Inzwischen
den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Dabei eine ofenfeste, mit Wasser
gefiillte Form (z. B. flache Auflaufform) auf dem Gitter auf dem Backofenboden mit erhitzen. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen. Sesam, die Hélfte vom Kreuzkiimmel, Kokosbliitenzucker
und je 3 TL Salz und Pfeffer auf einem flachen Teller mischen. Tahini, restlichen Kreuzkiimmel,
Chiliflocken, etwas Salz, Pfeffer und das Erdmandelmehl griindlich unter den Falafel-Mix mi-
schen. Aus der Masse etwa 22-26 gleich grofle Kugeln formen.

Falafel in der Sesammischung wilzen, nebeneinander auf dem Blech verteilen. Im heiflen Back-
ofen 40-45 Minuten goldbraun backen.

Fiir das Chutney frische Aprikosen waschen, trocken reiben, entsteinen und wiirfeln.

Mango und Apfel schilen und den Stein, bzw. Kerngehéuse entfernen. Mango- und Apfelfrucht-
fleisch in feine Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken. Getrocknete Aprikosen fein wiirfeln. Limette heifl waschen,
trocken reiben und die Schale fein abreiben. Saft auspressen.

Vorbereitete Chutney-Zutaten mit Ahornsirup, je 4 TL Salz, Pfeffer und Chiliflocken, sowie 3-4
EL Wasser in einem Topf mischen.

Alles zugedeckt einmal aufkochen lassen, dann bei niedriger Temperatur offen mindestens 20
Minuten sédmig einkochen lassen. Zwischendurch gelegentlich umriihren.

Fiir den Hummus die Kichererbsen in ein Sieb geben, kalt abspiilen und abtropfen lassen. Be-
sonders fein und cremig wird der Hummus, wenn die feinen Hautchen von den Kichererbsen
abgeltst und nicht mitpiiriert werden.

Rote Bete abtropfen lassen und wiirfeln. Dattel entsteinen und ebenfalls wiirfeln.

Knoblauch schélen und wiirfeln. Mit Dattelstiickchen, Kichererbsen, Rote Bete, Tahin, Kreuz-
kiimmel, etwas Pfeffer, Chiliflocken, Zitronensaft und etwas Zitronenschale in einen stabilen
Mixer geben und alles cremig mixen. Nach Bedarf noch etwas Wasser untermixen, bis ein cre-
miger Dip entsteht. Den Dip abschmecken.

Falafel, Hummus und Chutney auf Tellern anrichten und servieren.

Nadia Damaso am 02. Juli 2018
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Terrine mit Maronen und Pilzen

Fiir 4 Personen

20 frische Maronen 200 g Champignons 200 g Krauterseitlinge
Butterschmalz Salz frischer Majoran

3 Schalotten 2 EL getr. Bockshornkleeblédtter 500 g gegarte Maronen
50 ml Sahne 5 Eier Pfeffer

1 Bund glatte Petersilie 1 BundSchnittlauch 100 g Creme fraiche

100 g Frischkise

Frische Maronen in leicht gesalzenem Wasser etwa 15-20 Minuten kochen und vorgaren.

Die Maronen abgieflen, kurz abkiihlen lassen, aus den Schalen losen, Hautchen abziehen, dann
in grobe Stiicke schneiden. Diese fiir die Fiillung und Garnitur beiseite stellen.

Pilze putzen, in Stiicke schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin unter
Wenden braten, mit Salz wiirzen. Auf Kiichenpapier entfetten.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

Schalotten schélen und fein schneiden. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Scha-
lotten darin anbraten. Bockshornkleebldtter zugeben, kurz mitbraten.

Gegart gekaufte Maronen zu den Schalotten geben. Sahne zugeben und aufkochen lassen. Dann
Bockshornkleeblédtter entfernen und Maronen mit Sahne und Schalotten in einem stabilen Mixer
glatt piirieren.

Maronenpiiree und Eier in eine Riihrschiissel geben und alles glatt verrithren. Mit Salz abschme-
cken.

Finige gebratenen Pilze fiir die Garnitur beiseite legen.

Restliche gebratene Pilze, ein Teil der groben gegarten Maronenstiicke und Majoranblattchen
zur Maronenmasse geben, alles griindlich mischen und abschmecken.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Hitzebesténdige Frischhaltefolie mit Butter bestreichen. Eine Terrinenform (ca. 1,5 1 Inhalt) da-
mit auslegen.

Die Maronenmasse einfiillen, und mit der Folie abdecken.

Die Form auf das tiefe Backblech des Backofens (Fettpfanne) stellen, in den Backofen schieben.
Kochendes Wasser angieflen.

Die Terrine im heiflen Backofen etwa 1 Stunde garen.

Terrine aus dem Backofen nehmen, die Form auf ein Kuchengitter stellen, gut auskiihlen lassen.
Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen. Schnittlauch abbrausen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden

Petersilie, Creme fraiche und Frischkése zu einer glatten Masse mixen. Mit Salz abschmecken.
Terrine aus der Form stiirzen und in Scheiben schneiden.

Jeweils etwas Petersiliencreme auf Tellern verteilen. Terrinenscheiben darauf anrichten. Mit
Schnittlauch, restlichen Maronenstiicken und gebratenen Pilzen garnieren. Nach Belieben da-
zu einen Feldsalat mit Vinaigrette anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 19. Dezember 2018
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Tofu auf Toast mit Gemiise und Erdnuss-Zitronengras-Sofie

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

1 Karotte 100 g Rettich 1/2 Salatgurke
1/2 Radicchio 400 ml Wasser 2 EL Reisessig
2 TL Kokosbliitenzucker 1/2 TL Himalajasalz 1 Bundfrischer Koriander

6 Eiswiirfel
Fiir die Sauce:

1 Sténgel Zitronengras 5 Kaffirlimettenblatter 4 EL Kokosmilch

1 EL Ahornsirup 2 TL Chili-Sauce 1 TL Tamarindenpaste
2 EL Erdnussmuss, gerostet 2 TL Limettensaft 1/2 TL Pfeffer

1 Prise Zimt

Zusitzlich:

400 g Tofu 8 Vollkorntoastscheiben 30 g Kopfsalatblétter
Limettensaft 100 g gerostete Erdniisse

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Karotte und Rettich schélen, die Enden abschneiden, mit einem Sparschéler feine Scheiben
schneiden. Die Gurke vierteln, das Innere mit den Kernen etwas abschneiden, die Gurkenstiicke
in ganz feine Scheiben schneiden.

Radicchio oder Rotkohl putzen, waschen und in feine Streifen schneiden.

Das Wasser mit Essig, Kokosbliitenzucker und Salz in einer Schiissel gut vermischen, das Ge-
miise und den frischen Koriander zusammen mit den Eiswiirfeln darin mindestens 20 Minuten
einlegen.

Fiir die Sauce vom Zitronengras die Enden abschneiden. Zitronengras fein schneiden. Kaffir-
limettenblitter abbrausen, den Stiel entfernen und fein schneiden. Dann Zitronengras, Limet-
tenblétter, Kokosmilch, Ahornsirup, Chili-Sauce, Tamarindenpaste, Erdnussmuss, Limettensaft,
Pfeffer und Zimt in einen Mixer geben und glatt mixen.

Den Tofu in 1 cm dicke Scheiben schneiden und gut mit der Sauce bestreichen. Dann auf das
vorbereitete Blech legen und im vorgeheizten Ofen 15 Minuten backen.

Dann die Tofuscheiben wenden und die Toastscheiben mit auf das Blech legen und weitere 10
Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Toastscheiben zwischendurch wenden. Das Blech aus
dem Ofen nehmen und alles etwas auskiihlen lassen.

Das Gemiise in ein Sieb schiitten und gut abtropfen lassen.

Alle Toastscheiben mit der restlichen Sauce bestreichen, jeweils 1-2 Salatblétter darauf geben |
die Hélfte der Brotscheiben mit gebackenem Tofu belegen, 1 Handvoll eingelegtes Gemiise darauf
verteilen und mit Limettensaft betriufeln und einige gehackte Erdniisse dariiber streuen. Mit
den restlichen Brotscheiben bedecken.

Die Toasts servieren. Man isst sie am besten aus der Hand.

Nadia Damaso am 17. September 2018
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Variationen vom Pfirsich herzhaft und sif

Fiir 4 Personen

Fiir die Pfirsich-Tarte:

150 g Mehl 1 Prise Salz 115 g Butter
4 Pfirsiche 100 g Zucker 50 g Butter
1 Stiel Thymian

Honig-Vinaigrette:

1 reifer Pfirsich 1 EL Apfelessig 1 EL gereifter Balsamico
1 EL Olivenol 1 EL Sonnenblumensl 2 EL Wasser

1 TL Honig Salz Pfeffer

Fiir den Spinat-Pfirsich-Salat:

4 reife Pfirsiche 150 g 1 rote Zwiebel

80 g Feta 50 g

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.

Kalte Butter in Stiickchen und 1 EL kaltes Wasser zugeben, alles rasch zu einem glatten Teig
verkneten.

Zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Den Teig mindestens 2 Stunden, besser
iiber Nacht kalt stellen.

Fiir den Belag Pfirsiche waschen, abtrocknen. Die Friichte halbieren und die Steine entfernen.
100 g Zucker in einer Pfanne zu einem goldgelben Karamell schmelzen.

Butter zufiigen, unter Riihren schmelzen lassen und den Karamell 16sen.

Pfirsichhélften und Thymian zugeben und alles ca. 10 Minuten schmoren.

Den Backofen auf 180-200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pfirsich-Hélften mit der runden Seite nach unten in eine auslaufsichere Tarte-Form (ca.
24-26 cm) geben.

Miirbeteig mit wenig Mehl ausrollen. Die Friichte damit belegen, am Rand den Teig etwas in
die Form driicken.

Tarte im heiflen Ofen etwa 30 Minuten goldbraun backen.

Die Tarte noch moglichst heifl auf einen Teller stiirzen, damit der Karamell noch fliissig ist und
nicht an der Form fest klebt. Noch ofenwarm oder ausgekiihlt in Stiicke schneiden und nach
Belieben z. B. mit Vanilleeis anrichten.

Fiir die Vinaigrette Pfirsich mit kochendem Wasser {iberbriihen, kalt abschrecken und die Schale
abziehen. Pfirsich halbieren und den Stein entfernen.

Pfirsich fein wiirfeln. Mit Essig, Olen, eventuell 2 EL Wasser, Honig, Salz und Pfeffer zu einer
Vinaigrette mixen, abschmecken.

Fiir den Salat iibrige Pfirsiche mit kochendem Wasser iiberbriihen, kalt abschrecken und die
Schale abziehen. Pfirsiche halbieren und den Stein entfernen. Pfirsiche in mundgerechte Stiicke
oder Spalten schneiden.

Spinatsalat verlesen, griindlich abspiilen, trocken schleudern und die groben Stiele entfernen.
Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden.

Spinatsalat, Zwiebelringe und Pfirsiche auf Teller verteilen, das Dressing iibertriaufeln. Kése und
Niisse darauf verteilen und anrichten.

Martina Kémpel am 04. Juli 2018
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Walnuss-Ravioli mit Granatapfel-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl (Type 405) 200 g Hartweizengrief3 1 TL Salz

1 Ei 1 Eigelb

Fiir die Fiillung:

200 g Walniisse 2 weile Zwiebeln Butterschmalz

Salz Kreuzkiimmel 1 EL Frischkése
Kurkuma 200 ml persische Granatapfelmelasse 375 ml Gemiisebriihe
aulerdem:

1 Eiweif3 4 Granatapfel 1 Bund Schnittlauch

Mehle und Salz in eine Riihrschiissel mischen. Ei, Eigelb und soviel Wasser (ca. 75 ml) unter-
kneten, dass ein geschmeidiger, fester Nudelteig entsteht. Den Nudelteig zu einer Kugel formen
und in Frischhaltefolie gewickelt ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Die Walniisse fein hacken.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Hélfte der
Zwiebelwiirfel darin anbraten. Die Niisse zugeben und mitbraten. Mit Salz und Kreuzkiimmel
wiirzen, kurz abkiihlen lassen. Dann den Frischkése unter die Masse riithren.

Ubrige Zwiebeln ebenfalls in etwas Butterschmalz anbraten. Kurkuma zugeben und mit der
Granatapfelmelasse und Gemiisebriithe aufgieen und kréftig einkochen lassen.

Den Nudelteig portionsweise mit einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen. 6. Auf der
Hilfte der Bahnen jeweils mit etwas Abstand zueinander die Fiillung in kleinen H&ufchen ver-
teilen. Zwischenrdume mit Eiweifl diinn bestreichen.

Mit jeweils einer weiteren Teighbahn bedecken. Zwischenrdume andriicken, dabei mit eingeschlos-
sene Luft mit ausdriicken.

Teigbahnen in Ravioli schneiden.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen. Die Ravioli darin portionsweise gar zie-
hen lassen. Sobald sie an die Oberfliche steigen, mit einer Schopfkelle aus dem Wasser heben,
abtropfen lassen.

Den Granatapfel aufbrechen, die Kerne auslosen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden.

Die Sauce mit Salz und Zucker abschmecken. Jeweils etwas Sauce auf vier vorgewédrmten Tel-
lern verteilen. Ravioli darauf anrichten. Mit Granatapfelkernen und Schnittlauch bestreuen und
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. November 2018
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Zitronengras-Curry, Kokos-Tofu, schwarzer Reis, Brokkoli

Fiir 4 Personen

250 g schwarzer Reis Himalajasalz 500 g Tofu, natur

3 TL Sesamol 3 TL Honig 3 TL Tamari

2 EL Kokosflocken 4 Stiele Zitronengras 1 Stiick Ingwer (ca. 4 cm)
2 Schalotten 8 TL Kokosol 2 TL gelbe Currypaste
600 ml Kokosmilch (Dose) 3 TL Tamarindenpaste 4 TL Kokosbliitenzucker
2 Knoblauchzehen 400 g Wasserspinat Pfeffer

500 g Brokkoli 1 Bund Thai-Basilikum 2 EL Zitronensaft

Den Reis nach Packungsanleitung in Salzwasser garen.

Tofu abtropfen lassen, in etwa 1 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fiir die Marinade Sesamol, Honig, Tamari und Kokosflocken in einer Schale verrithren. Den Tofu
untermischen und ca. 10 Minuten marinieren.

In der Zwischenzeit Zitronengras putzen, abspiilen, in Stiicke schneiden und etwas weich klop-
fen. Ingwer schillen und in etwa 3 cm feine Scheibchen schneiden. Die Schalotten schilen und
vierteln, bzw. in Spalten schneiden.

In einem Topf 2 TL Kokosol erhitzen. Zitronengras, Ingwer, Schalotten und Currypaste darin
bei mittlerer Hitze unter Rithren 3-4 Minuten anbraten. Mit 400 ml Kokosmilch abléschen. Ta-
marindenpaste und Kokosbliitenzucker einriihren. Einmal aufkochen lassen, dann bei schwacher
Hitze weitere 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir den Wasserspinat Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Wasserspinat verlesen, waschen und
abtropfen lassen.

In einer Pfanne 4 TL Ol erhitzen, den Knoblauch darin andiinsten. Wasserspinat zugeben, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Unter Wenden mit noch leichtem Biss diinsten, evtl. noch etwas Wasser
angieflen.

Brokkoli putzen, in Roschen teilen und abspiilen. Brokkoli abtropfen lassen. ThaiBasilikum ab-
spiilen, trocken schiitteln.

Brokkoli, Hilfte Basilikum und iibrige Kokosmilch unter den Curryfond rithren. Mit Zitronensaft
und eventuell noch etwas Salz wiirzen. Brokkoli mit leichtem Biss garen.

Fiir den Tofu eine beschichtete Pfanne erhitzen. Rest Ol darin aufheizen. Den Tofu darin unter
vorsichtigem Wenden goldbraun anbraten.

Reis abgieflen.

Das Curry in vier vorgewérmten Schalen verteilen. Reis, Tofuwiirfel und Wasserspinat dazu ge-
ben. Nach Belieben mit frischen Kréutern (Thai-Basilikum oder Koriander) garniert anrichten.

Nadia Damaso am 28. November 2018
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Zucchini-Réllchen, Auberginen-Piiree, gebratenen Tomaten

Fiir 4 Personen

1 kg grobes Meersalz 6 kleine Auberginen Salz
Kreuzkiimmel (Cumin)  Olivendl Zitronensaft

2 Zwiebeln gemahlener Kurkuma 1 Fleischtomate
Zucker 100 g schnittf. Schafskdse 4 Zucchini

2 EL Thymianbliattchen 2 Knoblauchzehen Pfeffer

12 rote Kirschtomaten 8 gelbe Kirschtomaten 50 g Kartoffelstéirke
5 Zucchinibliiten

Den Backofen auf 230 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier
auslegen und mit einer Schicht groben Meersalz bestreuen.

Die Auberginen waschen, trocken reiben und der Linge nach halbieren. Das Fruchtfleisch mit
einem Messer einritzen, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Auberginenhilften darin auf den Schnittflichen anbraten.
Die Auberginen mit der Schnittfliiche nach oben auf das Salz setzen und im heiflen Backofen ca.
20 Minuten backen.

In der Zwischenzeit Zwiebeln schilen und fein wiirfeln.

Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin anbraten und mit Kurkuma
wirzen.

Die Fleischtomate in kochendes Wasser tauchen, kurz kalt abschrecken und die Schale abziehen.
Das Fruchtfleisch entkernen, in feine Wiirfelchen schneiden und mit Salz und Zucker wiirzen.
Schafskése abtropfen lassen und ebenfalls in fein Wiirfelchen schneiden.

Die Zucchini putzen, waschen, trockenreiben und léngs in Scheiben schneiden.
Zucchinischeiben mit Salz, Zitrone, Olivendl wiirzen, mit Halfte Thymianblédttchen bestreuen.
Zucchini kurz ziehen lassen, bis das Fruchtfleisch weich ist.

Auberginen aus dem Ofen nehmen, das Fruchtfleisch aus den Schalen kratzen. Ofentemperatur
auf 220 Grad Ober- und Unterhitze reduzieren.

Knoblauch schilen. Eine Zehe zum Auberginenfleisch pressen.

Zwiebelwiirfel zugeben und alles fein hacken. Dabei nach und nach etwas Olivendl {ibertraufeln,
sodass ein sédmiges Piiree entsteht.

Tomate und Kése unter das Auberginenpiiree mischen. Mit Pfeffer abschmecken.
Zucchinischeiben trocken tupfen, mit jeweils mit etwas Auberginenpiiree belegen und aufrollen.
Die Kirschtomaten vorsichtig waschen, sodass sie an den Stielen héngen bleiben. Sacht trocken
reiben. Ubrigen Knoblauch in Scheiben schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen. Kirschtomaten, Knoblauch und Rest Thymian darin kurz
kréftig anbraten.

Sobald die Tomaten aufzuplatzen beginnen, mit Salz und Zucker wiirzen. In eine Auflaufform
geben und im heiflen Backofen bei 220 Grad noch etwa 5 Minuten ziehen lassen.
Kartoffelstirke und so viel Wasser verriihren, dass ein simiger Ausbackteig entsteht. Mit Salz
wiirzen. Reichlich Ol in einer tiefen Pfanne oder im Wok erhitzen.

Die Bliitenblédtter der Zuchinibliiten vorsichtig abzupfen, durch den Teig ziehen und kurz ab-
tropfen lassen. Zucchinibliitenblitter im heiBen Ol kurz schwimmend ausbacken. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Zucchinirdllchen, iibriges Auberginenpiiree, Tomaten und Zucchini-
Bliitenblatter auf Tellern anrichten. Dazu nach Belieben Fladenbrot reichen.

Jacqueline Amirfallah am 11. Juli 2018
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Zwiebel-Tarte mit Portwein-Feigen, Blauschimmelkdse

Fiir 6 Personen

Fiir die Portweinfeigen: 400 ml roter Portwein 200 ml Rotwein

6 tasmanische Pfeffer-Beeren 3 reife Feigen

Fiir die Tarte: 250 g Mehl 5 g Salz

125 g Butter 1 Eier 1 kg weifle Zwiebeln
2 EL Rapsol 4 FEigelbe 200 g Schmand

4 Zweige Majoran Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 150 g Blauschimmelkise 2 EL Walniisse

2 EL Zucker grobes Meersalz

Auflerdem: Backpapier Hiilsenfriichte

Braucht Zeit. Portweinfeigen miissen iiber Nacht marinieren. Portwein und Rotwein in einen
Topf geben und sirupartig einkochen. Den Pfeffer sehr fein mérsern und zugeben.

Feigen waschen, trocken reiben und wenn die Schale sehr hart ist, diese schilen. Die Feigen in
schone Spalten schneiden und flach in eine Plastikbox legen. Die Reduktion gleichméfig darauf
verteilen. Mit einem Deckel verschlieffen und die Feigen iiber Nacht durchziehen lassen.

Fiir den Tarteteig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Die kalte Butter in kleine Stiicke
wiirfeln und dazugeben. Die Butterstiicke zwischen den Hénden mit dem Mehl verreiben. Wenn
keine Butterkliimpchen mehr vorhanden sind, Eier dazugeben und unterkneten. Den Teig auf
einer bemehlten Arbeitsfliche verkneten. Mit kalten Handen arbeiten. Ist der Teig noch kriimelig,
etwas kaltes Wasser essloffelweise unter den Teig kneten, so wird er geschmeidig. Den fertigen
Teig zu einer flachen runden Scheibe formen und in Klarsichtfolie gewickelt

30 Minuten kaltstellen.

Eine Tarte- oder Quicheform ( ca. 26 cm Durchmesser) ausfetten und mit Mehl ausstreuen. Den
Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die obere Schicht Folie vom Teig entfernen und die Teigplatte mit Hilfe der iibrigen Folie in die
Tarteform legen und gut in die Form driicken. Den Teig am Rand abschneiden.

Backpapier in der Grofle der Form rund ausschneiden, auf den Teig legen und die Hiilsenfriichte
einfiillen. Die Tarte bei 160°C Umluft ca. 8 Minuten vorbacken (blind backen). Anschliefiend das
Backpapier mit den Hiilsenfriichten entfernen.

Die Zwiebeln schélen und in feine Streifen schneiden. Diese ohne Farbe mit dem Rapsol anbraten,
solange bis keine Feuchtigkeit mehr vorhanden ist. Etwas abkiihlen lassen.

Die Eigelbe mit dem Schmand verrithren und unter die nicht mehr heiflen Zwiebeln riithren.
Den Majoran abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

Majoran unter die Zwiebelmasse rithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Die Hilfte des Késes zerbroseln und unterheben. Die Masse anschlielend auf dem vorgebackenen
Teig flach verteilen. Den restlichen Kése obenauf verteilen und die Tarte bei 160°C Umluft
ca. 18-20 Minuten fertig backen. Auf einem Gitter kurz abkiihlen lassen, dann kann man die
Zwiebeltarte besser schneiden.

Die Walniisse grob hacken. Den Zucker mit 2 EL. Wasser in einer Pfanne braunen. Niisse und
etwas Meersalz zugeben und darin karamellisieren lassen. Auf einem Backpapier erkalten lassen.
Die Tarte in schone Stiicke schneiden und diese auf Tellern anrichten. Die Feigen abtropfen
lassen und auf und neben die Tarte geben. Die karamellisierten Walniisse darauf anrichten. Zum
Schluss etwas Portweinreduktion neben die Tarte tropfeln.

Michael Kempf am 25. September 2018
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Verschiedenes
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Fingerfood

Fiir 4 Personen
Cashew-Creme-Héppchen:

1 Schalotte 1 Spritzer Weilweinessig 2 EL Zucker

16 Cashewkerne 4 diinne Sch. Roggen-Vollkornbrot 8 Blitter Baby-Spinat
150 g Creme fraiche Stein- oder Meersalz Pfeffer
Pupernickel-Héippchen:

10 g geschilter Buchweizen 200 ml Ol 1 kleine Siiflkartoffel
Meersalz 200 g Speisequark (Rahmstufe) 1 EL Leinol

5 g frische Kurkumawurzel 8 Scheiben Pumpernickel 4 EL Biisumer Krabben
Ciabatta-Beete-Hippchen:

8 diinne Sch. Ciabatta-Brot 1 rote Bete (kleine Knolle) 1/2 Knoblauchzehe

200 g Mascarpone Meersalz 1 Ringelbete

Fiir die Cashew-Héppchen die Schalotte schélen und in feine Ringe schneiden. Etwas Essig und
etwa 3 vom Zucker verriihren, die Zwiebelringe damit mischen und marinieren.

Ubrigen Zucker in einer kleinen Pfanne goldgelb karamellisieren. Die Cashewkerne einriihren.
Auf Backpapier oder einem gefetteten Backblech verteilen, auskiihlen lassen.

Das Vollkornbrot im Toaster rosten. Etwas abkiihlen lassen und in jeweils 4 Stiicke schneiden.
Spinat bis zum Anrichten in kaltes Wasser legen.

Creme fraiche in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer verrithren und abschmecken.

Die ausgekiihlten Brotstiicke auf einer Anrichteplatte verteilen. Créeme fraiche mit einem Teel6f-
fel auf den Brothéppchen verteilen. Mit Cashewkernen, Schalottenringen und dem abgetropften
Spinat garniert anrichten.

Fiir die Pumpernickel-Happchen den Buchweizen in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett unter
Wenden ca. 3 Minuten rosten. Auf einen Teller geben und auskiihlen lassen.

Das Frittierfett in einer Fritteuse oder hohem Topf auf etwa 160 Grad erhitzen.

Die Siilkartoffel schilen, in sehr feine Scheiben hobeln. Siilkartoffelscheiben portionsweise im
heiflen Fett ca. 2-3 Minuten knusprig frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht
salzen.

Quark in eine Schiissel geben, mit Salz und Leinol verrithren und abschmecken. Die Kurku-
mawurzel schilen und auf einer feinen Reibe in den Quark reiben, kurz durchriithren. In einen
Spritzbeutel mit Lochtiille fiillen.

Den Quark auf die Pumpernickelscheiben spritzen. Buchweizen aufstreuen. Mit Krabbenfleisch
und Siilkartoffelchips anrichten.

Fiir die Ciabatta-Happchen das Ciabatta im Toaster kurz knusprig rosten. Auskiihlen lassen.
Die Rote Bete schilen, Knoblauch abziehen.

Mascarpone in eine Schiissel geben. Rote Bete und den Knoblauch auf einer feinen Reibe zum
Mascarpone reiben und unterrithren. Mit Salz abschmecken.

Ringelbete schélen, in hauchfeine Scheiben schneiden oder hobeln und daraus nach Belieben
kleine Kreise ausstechen.

Mascarponecreme auf den Ciabattascheiben verteilen und mit Ringelbeete garniert anrichten.

Andreas Schweiger am 28. Dezember 2018
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Herbstliches Ofengemiise mit Wildschwein-Riicken

Fiir 4 Personen
Fiir das Ofengemiise:

600 g Mohre 400 g Pastinaken 1 Zwiebel

200 g Staudensellerie 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Rosmarin
Salz Pfeffer Olivenol

Fiir den Wildschweinriicken:

600 g ausgel. Wildschweinriicken Salz Pfeffer

1 Knolle Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 EL Butter

Fiir den Ziegenkése-Dip:

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 400 g Ziegenfrischkése
Zitronenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Mohren und Pastinaken putzen, schilen und jeweils lings halbieren. Beides in etwa 4 cm feine
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen, vierteln und in grobe Scheiben schneiden.

Sellerie putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Das zarte Selleriegriin zugedeckt beiseite legen. Stan-
gen in etwa 6-8 cm lange Stiicke schneiden.

Den Knoblauch schilen und in feine Scheibchen schneiden. Rosmarin abspiilen, trocken schiit-
teln und die Nadeln abstreifen. Rosmarin grob hacken.

Vorbereitetes Gemiise mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und Olivenol mischen. In eine grofie Auflauf-
form schichten.

Das Gemiise im heiflen Backofen etwa 30 Minuten garen. Zwischendurch 6fter wenden.

Das Fleisch in 4 gleich grofle Stiicke a 150 g schneiden. Trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Knoblauch abziehen, andriicken. Rosmarin und Thymian abspiilen und trocken schiitteln.

In einer Pfanne Butter, Knoblauch, Rosmarin und Thymian erhitzen. Das Fleisch darin von
beiden Seiten kurz anbraten.

Gemiise aus dem Ofen nehmen, zugedeckt warm stellen. Die Backofentemperatur 150 Grad Um-
luft schalten.

Das Fleisch auf einem Gitter iiber einem mit Backpapier belegtem Backblech im heiflen Ofen 8
Minuten garen.

Den Ofen dann kurz 6ffnen und die Temperatur etwas abfallen lassen. Anschlieflend den Ofen
wieder schliefen. Das Fleisch weitere 2-3 Minuten fertig gar ziehen lassen.

Inzwischen fiir den Dip Rosmarinzweig und Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Krauter ab-
zupfen und grob hacken.

Frischkise glattrithren, Rosmarin und Thymian unterrithren. Mit Zitronenol, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fleisch aus dem Ofen nehmen. Mit Ofen-Gemiise und dem Frischkése-Dip anrichten.

Simon Tress am 30. November 2018
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Reh-Medaillons mit 6ranatapfel-SoBe und Walnuss-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 4 EL Rapsol

200 g Risottoreis 150 ml Riesling 600 ml heifle Gemiisebriihe
720 g ausgeloster Rehriicken Salz Pfeffer

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 200 ml Wildjus

1 EL eingel. griine Pfefferkérner 150 g Granatapfelkerne 50 g Walnusskerne

80 g Parmesan 50 g Sahne

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einem Topf 2 EL Ol erhitzen. Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel darin unter Wenden glasig
diinsten.

Den Risottoreis zugeben und ebenfalls kurz diinsten, bis die Korner glasig werden.

Den Reis mit Wein abloschen, sacht kécheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen
hat.

Nun nach und nach jeweils soviel heifle Briihe angieflen, dass der Reis immer knapp mit Fliis-
sigkeit bedeckt ist. Unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Minuten mit noch leichtem Biss garen.
Inzwischen den Rehriicken kurz kalt abbrausen, trocken tupfen und in 12 Medaillons & ca. 60 g
portionieren.

Das restliche Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, im heiBen
Ol von beiden Seiten kurz anbraten. Die Kriuter einlegen. Pfanne vom Herd ziehen, das Fleisch
nachgaren lassen.

Wildjus in einem kleinen Topf erhitzen.

Pfefferkérner und Granatapfelkerne zugeben, mit Salz und eventuell noch etwas Pfeffer abschme-
cken.

Walniisse hacken. Den Parmesan fein reiben. Sahne steif schlagen.

Parmesan und Sahne unter das Risotto rithren. Niisse unterziehen. Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Medaillons und Risotto auf vorgewarmten Tellern anrichten. Etwas Jus iibertridufeln und servie-
ren. Restliches Jus dazu reichen.

Ali Giingdrmiis am 24. Oktober 2018
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Reh-Riicken mit Gorgonzola, Preiselbeerbirne, Portwein-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

600 g Rehriicken, ausgelost  Speisedl 2 Birnen
2 EL Zucker 1 Spritzer Zitronensaft 2 EL Butterschmalz
Salz Pfeffer 100 g Gorgonzola

4 TL Preiselbeeren

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Stange Staudensellerie 3 EL Butter
250 ml Wildfond 100 ml Portwein Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Vom Rehriicken Sehnen und die Silberhaut entfernen. Das Fleisch in Medaillons von ca. 70 g
schneiden und auf ein feines, leicht getltes Backofengitter verteilen.

Gitter auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Medaillons im heiflen Ofen ca. 25 Mi-
nuten, bis zu einer Kerntemperatur von 54 Grad garen.

Inzwischen Birnen waschen, schilen, halbieren, das Kerngehéduse mit einem Kugelausstecher aus-
stechen.

In einem Topf etwas Wasser, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Die Birnenhélften darin einige
Minuten blanchieren, sodass sie noch etwas Biss haben. Dann herausnehmen und gut abtropfen
lassen.

Fiir die Sauce Schalotte schilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und fein
wiirfeln.

In einem Topf etwas Butter erhitzen. Schalotte und Sellerie darin andiinsten, mit dem Wildfond
abloschen und diesen um etwa die Hélfte einkochen lassen. Dann Portwein zugeben und noch-
mals kurz kocheln lassen.

Den Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren, restliche Butter in Stiickchen mit einem Pii-
rierstab untermixen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rehmedaillons aus dem Ofen nehmen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Medail-
lons darin von jeder Seite ca. 2 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf mittlere Grillfunktion oder Oberhitze vorheizen

Gorgonzola in Scheiben schneiden, die in etwa die Grole der Fleischmedaillons haben.
Gebratene Medaillons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen, jeweils mit einer
Scheibe Kise belegen. Im Backofen kurz gratinieren.

Preiselbeeren in die vorbereiteten Birnen fiillen.

Rehmedaillons und Birnen auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Sauce angieflen. Dazu passen
diinne Bandnudeln.

Soéren Anders am 19. Oktober 2018

142



Wildschwein-Steak mit Holunderbeer-Sofle

Fiir 4 Personen
500 g Holunderbeeren 200 ml Holunderbliitensirup 300 ml Rotwein

5 weile Pfefferkérner 1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner

2 Schalotten 6 Champignons 2 EL Butterschmalz

150 g grobe Graupen 11 Gemiisebriihe 700 g Wildschwein, Oberschale
Salz Kreuzkiimmel 2 Zweige Thymian

2 EL Butter 3 Stangen Porree 2 EL Mandeln

Die Holunderbeeren waschen und von den Stielen abstreifen. 2 EL Holunderbeeren abnehmen
und zur Seite stellen.

Holunderbeeren mit 200 ml Wasser, Holunderbliitensirup, Rotwein, Pfeffer, Lorbeer und Piment
und nach Geschmack etwas Zucker in einen Topf geben und kocheln lassen bis die Sauce eindickt.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die iibrigen Holunderbeeren auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im Back-
ofen bei 180 Grad trocknen.

Schalotten schélen und wiirfeln. Champignons putzen und wiirfeln.

In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen. Schalotten und Champignons darin anbraten. Grau-
pen zugeben, kurz mit braten und dann mit Gemiisebrithe bedecken. Immer wieder umriithren
und wenn notig Gemiisebriihe zugeben, bis die Graupen fast weich sind.

Das Wildschweinfleisch parieren und in Steaks schneiden, mit Salz und Kreuzkiimmel wiirzen.
Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Backofen auf 95 Grad vorheizen.

1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Steaks rundherum anbraten, Thymianzwei-
ge und etwas Butter zugeben und im Backofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Dann10 Minuten
ruhen lassen.

Porree putzen, waschen und in Stiicke schneiden. In Salzwasser bissfest kochen, abgieflen, ab-
tropfen lassen und in einer Pfanne in Butter kréftig anbraten.

Die Holunderbeersauce durch ein Sieb passieren und abschmecken.

Mandeln hacken und unter die Graupen ziehen.

Die Wildschweinsteaks mit der Holunderbeersauce und den Graupen anrichten. Die getrockneten
Holunderbeeren dariiber streuen.

Jacqueline Amirfallah am 26. September 2018
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Wurst-Schinken
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Rasti-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rosti:

1 kg Kartoffeln, festk. 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Majoran 1/2 Bund Liebstockel 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Salz 80 g Pancetta, diinn
5 getr. Ol-Tomaten 2 EL Butterschmalz

Fiir den Quark:
1 Bund gemischte Krauter 300 g Sahnequark (40%) Salz
Pfeffer

Kartoffel schilen und mit einer Rosti-Reibe in eine Schiissel reiben.

Zwiebel schilen und sehr fein schneiden.

Knoblauch schilen und sehr fein schneiden.

Majoran und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln und Blédttchen von Zweig strei-
fen und fein schneiden.

Die Kartoffelmasse in 2 Schiisseln verteilen und jeweils die Hélfte der Zwiebelwiirfel dazu geben.
Zur einen Kartoffelmasse Majoran, Liebstockel und eine Prise Salz geben, gut vermischen und
10 Minuten stehen lassen.

Zur zweiten Kartoffelmasse Knoblauch, Rosmarin, Thymian und eine Prise Salz geben, gut ver-
mischen und 10 Minuten stehen lassen.

In der Zwischenzeit den Pancetta in feine Streifen schneiden, die getrockneten Tomaten abtrop-
fen und fein hacken.

Die Hilfte vom Butterschmalz in einer Bratpfanne heifl werden lassen, die Majoran-Liebstockel-
Rosti-Masse ausdriicken, in der Pfanne zu einem flachen Kuchen formen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze ca. 10 Minuten goldbraun braten.

In einer zweiten beschichteten Pfanne restliches Butterschmalz heifs werden lassen, die Rosmarin-
Thymian-Rostimasse ausdriicken, in die Pfanne geben und kurz leicht anbraten. Dann Pancetta-
streifen und getrocknete Tomaten zugeben, alles in der Pfanne zu einem flachen Kuchen formen
und zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten goldbraun braten.

Die beiden Rosti jeweils auf einen Teller stiirzen, mit der noch ungebratenen Seite in die Pfanne
gleiten lassen und offen ca. 10 Minuten fertig braten.

In der Zwischenzeit fiir den Quark die gemischten Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Kréauter unter den Quark geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rosti vierteln und auf vorgewédrmten Tellern servieren. Zum Kriuterrosti den Kréuterquark
anrichten. Dazu passt griiner Salat.

Jacqueline Amirfallah am 01. August 2018
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WeiBkohl-Kuchen mit Speck-Chips

Fiir 1 Kuchenform
Fiir den Teig:

150 g Weizenvollkornmehl 150 g Magerquark 100 g Butter
1 PriseSalz Butter

Fiir die Fiillung:

500 g Weilkohl 1 Zwiebel Salz

1 TL Kiimmel 30 g Butter 30 g Mehl
200 g Schmand 4 FEier Pfeffer

Fiir das Kriuterol:

1 Bund gemischte Krauter 100 ml Sonnenblumendsl Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

200 g Rettich 1/2 Bund Schnittlauch  Salz

10 ml Apfelessig 10 ml Sonnenblumendl

Fiir die Spechchips:

100 g Schinkenspeck diinn

Fiir den Teig das Vollkornmehl mit Quark, Butter und Salz in eine Schiissel geben und zu einem
Teig kneten. Diesen anschliefend abgedeckt im Kiihlschrank 2 Stunden ruhen lassen.

In der Zwischenzeit vom Kohl die &ufleren unschénen Blatter entfernen. Kohl halbieren und den
Strunk herausschneiden. Dann den Kohl fein hobeln oder schneiden. Zwiebel schéilen und fein
schneiden.

Zwiebel , 1 TL Salz , Kiimmel und etwas Pfeffer aus der Miihle zum gehobelten Kohl geben und
alles gut verkneten. Dann 10 Minuten ziehen lassen und anschlieend abtropfen lassen.

Die Butter in einem Topf zerlassen, das Mehl einstreuen und darin anschwitzen, dann den
Schmand zugeben und rasch mit einem Schneebesen verriihren, bis eine dickliche Masse entsteht.
Dann den Topf vom Herd nehmen und nach und nach die Eier unterriihren, die Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2/3 der Schmandmasse unter den abgetropften Weiflkohl heben.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Springform (28 cm Durchmesser) ausfetten.

Den Teig ausrollen und die Form damit auslegen.

Die Kohlmasse auf dem Teig gleichméfig verteilen; restliche Schmandmasse dariiber verteilen.
Im vorgeheizten Ofen den Kuchen ca. 35 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fiir das Krauterol die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Bléattchen
abzupfen. Krduter mit Sonnenblumendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Krauterol
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rettich gut waschen und evtl. mit dem kleinen Kiichenmesser putzen. Mit einem Sparschiler
feine Rettichstreifen abziehen. Schnittlauch abbrausen, trocken schiitten und fein schneiden.
Schnittlauchréllchen, etwas Salz, Essig und Ol zu den Rettichstreifen geben und vermengen.
Schinkenscheiben in einer Pfanne langsam kross ausbraten, damit die Scheiben flach in der
Pfanne liegen bleiben, diese mit einem Pfannenwender nach unten driicken.

Den gebackenen Weilkohlkuchen kuchen kurz in der Form stocken lassen, dann aus der Form
16sen, aufschneiden und anrichten. Etwas Rettichsalat und Krauterol dazugeben, die Speckchips
oben auf geben .

Rainer Klutsch am 21. September 2018
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