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Apfel-Rosti

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

1 Zwiebel 1 EL Rapsol 600 g Kartoffeln

1 sduerlicher Apfel Salz, Pfeffer 3 EL Butterschmalz

Fiir die Apfel-Rosti die Zwiebel schélen, fein schneiden. Rapsél in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin goldbraun rosten. Anschlieffend auskiihlen lassen.

Die Kartoffeln waschen und schélen. Geschélte Kartoffeln auf der groben Reibe direkt in eine
Schiissel mit kaltem Wasser reiben.

Die geriebenen Kartoffeln auf ein Kiichentuch geben, gut ausdriicken und in eine Schiissel geben.
Den Apfel schillen, vierteln, das Kerngeh#duse entfernen. Apfel grob reiben und mit den Rost-
zwiebeln zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und durchmengen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und aus der Kartoffelmasse mit einem Loffel kleine Rosti
in die Pfanne setzen und diese von beiden Seiten knusprig braten.

Rainer Klutsch am 15. Februar 2019

6riines Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 20 g Babyspinat
300 ml Milch 1 EL Butter 60 g Parmesan
2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in Salzwasser gar kochen.

Inzwischen den Spinat waschen und abtropfen lassen.

In einem weiteren Topf die Milch aufkochen. Dann Butter zugeben und schmelzen lassen, die
Spinatblétter hinzufiigen und mit dem Stabmixer grob untermixen.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen und zuriick in den Topf geben.

Die heiflen Kartoffeln stampfen, die Milch-Spinatmischung zugeben und vermengen. Parmesan
und Olivenol untermengen und das griine Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken, warmhalten.

Christian Henze am 13. Mai 2019

Rosen-Reis

Fiir 4 Personen
300 g Basmatireis Salz 2 EL Butter
3 EL getr. pers. Rosenblétter

Reis griindlich waschen. In einem breiten Topf ungefihr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz
zugeben. Reis in das kochende Wasser geben, ungefdhr 7 Minuten kochen. Dann den Reis in ein
Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Die Butter in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den Topf geben und
zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel (am besten mit
einem Geschirrtuch umschlungen) auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze ca. 25 Minuten
ddmpfen. Nach ca. 15 Minuten 2 der getrockneten Rosenblétter unter den Reis mischen, den
Deckel wieder auflegen und den Reis fertig ddmpfen.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2019



Semmel-Knédel

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 50 g Speck 3 TL Butter

1 Bund Petersilie 3 Zweige Majoran 300 g Brotchen vom Vortag
150 ml Milch Salz Muskatnuss

2 Eier Mehl

Die Zwiebel abziehen. Zwiebel und Speck wiirfeln und in 1 TL Butter anbraten.

Kréauter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Brot in Wiirfel schneiden.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen, Hilfte der Brotwiirfel darin goldbraun braten, mit der
restlichen Butter in eine Schiissel geben.

Milch erwéirmen, mit Salz und Muskat wiirzen. Uber das Brot gieBen. Die Eier verschlagen und
ebenfalls zugeben. Speck, Zwiebel, Krauter zugeben und alles gut vermischen. Zugedeckt 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

In einem weiten Topf Salzwasser aufkochen.

Soviel Mehl unter die Knédelmasse mischen, dass sie sich gut formen lasst. Mit leicht ange-
feuchteten Héanden aus der Semmelmasse Knodel (Grofie nach Belieben) formen. In das siedende
Wasser gleiten lassen, Temperatur reduzieren. Die Knodel sacht siedend ca. 15 Minuten gar
ziehen.

Jacqueline Amirfallah am 27. Februar 2019
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Apfel-Beeren-Vollkorn Muffins

Fiir 12 Muffins

100 g TK-Beerenmischung 1 Apfel Butter

200 g Vollkornmehl 2 TL Backpulver 1/2 TL Natron

1 Prise Salz 1 EL Honig 250 g Naturjoghurt
100 g Haferflocken 50 g Rohrohrzucker 100 ml Pflanzencl
2 Eier (Gr. M) 80 ml Vollmilch

Die TK-Beeren zum Auftauen in ein Sieb geben und iiber einer Schiissel abtropfen lassen.

Den Apfel waschen, entkernen und grob raspeln.

Den Backofen Ofen auf 190 Grad (Umluft) vorheizen. Eine 12er Muffinform ausbuttern und
beiseitestellen.

Mehl, Backpulver, Natron und Salz vermengen.

Aufgetaute Beeren, geraspelter Apfel, Honig, Joghurt und Haferflocken in eine grofie Schiissel
geben und miteinander vermischen.

Den Rohrzucker mit dem Pflanzendl in einer Riihrschiissel aufschlagen. Die Eier und die Milch
dazugeben und mit einem Schneebesen alles griindlich verschlagen.

Das Mehl-Gemisch zu den fliissigen Zutaten hinzufiigen und mit einem Holzloffel oder Gum-
mispachtel ein wenig vermischen. Die Beeren-Apfel-Joghurt-HaferflockenMischung hinzufiigen
und kurz zusammenriihren.

Die Masse gleichméfig auf die Muffinform verteilen und im vorgeheizten Backofen

21 bis 23 Minuten backen (Garprobe machen). Tipp: Die Mufffins schmecken besonders gut,
wenn sie noch warm mit Butter serviert werden.

Cynthia Barcomi am 08. Mérz 2019



Kaiser-Schmarrn mit karamellisierten Apfel-Spalten

Fiir 4 Personen
Fiir die Apfelspalten:

2 Apfel 1 EL Butterschmalz 3 EL Zucker

150 ml Weilwein 1 Zimtstange 1 Gewiirznelke

Fiir den Kaiserschmarren:

400 g Weizenmehl 500 ml Milch 4 Eier (Grofle M)

1 Prise Salz 20 g Zucker 30 g Butterschmalz
Puderzucker

Die Apfel abbrausen, trockenreiben, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden.

Eine Pfanne mit Butterschmalz auseinpinseln, die Apfelspalten einlegen und goldbraun anbraten.
Dann Zucker iiberstreuen und diesen goldgelb karamellisieren lassen.

Apfelspalten mit Weiflwein abloschen, Zimtstange und Gewiirznelke einlegen. Wein aufkochen,
dann die Pfanne vom Herd ziehen und die Apfelspalten im Sud auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Schmarren-Teig Mehl, Milch, Eier, Salz und Zucker mit einem Schneebesen nur kurz
verquirlen, es kénnen ruhig noch einige Mehlkliimpchen vorhanden sein.

In einer Pfanne die Hélfte vom Butterschmalz erhitzen. Hélfte Teig in die Pfanne geben, einen
Deckel auflegen und den Teig bei schwacher bis mittlerer Hitze ca. 3-4 Minuten anbacken, bis die
Oberfléche leicht gestockt ist. Dann den Teig wenden und nochmals ca. 3-4 Minuten zugedeckt
backen und dabei luftig aufgehen lassen.

Goldgelb gebackenen Teig mit zwei Pfannenwendern oder Kochléffeln in der Pfanne in Stiicke
zupfen.

Kaiserschmarren in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen warm halten.

Aus dem iibrigen Teig in restlichem Butterschmalz einen weiteren Schmarren backen.
Kaiserschmarren anrichten, mit Puderzucker bestiduben und die karamellisierten Apfelspalten
dazu reichen.

Rainer Klutsch am 01. Méarz 2019



Pie mit Limetten-Creme und Erdbeeren

Fiir 6 Personen
Fiir den Boden:
100 g Weizenmehl (405) 55 g Weizenvollkornmehl 15 g Weizenkleie

45 g Muscovado-Zucker  1/4 TL Vanillesalz 1 Prise Zimt

1/4 TL (Back-)Natron  1/4 TL Backpulver 130 g weiche Butter

1 EL Honig 1 TL Vanilleextrakt

Fiir die Fiillung:

4 Figelb 2 EL Zitronen-Abrieb 400 g gesiifite Kondensmilch

150 ml Limettensaft
Fiir die Garnitur:

500 g Erdbeeren 200 g Sahne 1 EL Puderzucker
Zusitzlich:
Butter Backpapier Hiilsenfriichte

Die Backform (ca. 23-25 cm Durchmesser) mit Butter ausfetten.

Den Backofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Boden beide Mehlsorten, Weizenkleie, Zucker, Vanillesalz, Zimt, Natron und Backpulver
in einer Schiissel vermengen. Mit dem Handriithrgerdt weiche Butter, Honig und Vanilleextrakt
einarbeiten, nur kurz zu einem Teig vermengen.

Den Teig fest an den Boden und Rand der gebutterten Form driicken. Darauf ein Stiick Back-
papier legen und mit Hiilsenfriichten zum , Blindbacken* auffiillen. Den Boden so im Ofen 12
Minuten vorbacken.

Dann aus dem Ofen nehmen, Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen und den Boden in der
Form auf ein Kuchengitter setzen und auskiihlen lassen.

Fiir die Fiillung mit der Kiichenmaschine oder den Quirlen des Handriihrgerdtes die Eigelbe
hellgelb cremig aufschlagen (ca. 5 Minuten).

Limettenabrieb und gesiifite Kondensmilch hinzufiigen und weitere 5 Minuten aufschlagen.
Zuletzt den Limettensaft langsam unterrithren. Diese Masse auf dem vorgebackenen Boden ver-
teilen. Im auf 175 Grad vorgeheizten Ofen den Kuchen 12 Minuten vorbacken.

Anschliefend den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auf Zimmertem-
peratur abkiihlen lassen.

Den Kuchen vorsichtig aus der Form nehmen und im Kiihlschrank mindestens 3 Stunden kiihlen.
Fiir die Garnierung die Erdbeeren, waschen, putzen und nach Belieben in Scheiben oder Viertel
schneiden.

Sahne mit Puderzucker steif aufschlagen.

Die Tarte mit den Erdbeeren und der Sahne garnieren und servieren.

Cynthia Barcomi am 10. Mai 2019



Rhabarber-Baiser-Kuchen

Fiir 12 Stiicke:

1 kg Rhabarber Butter 1 Vanilleschote

250 g weiche Butter 400 g heller Roh-Rohrzucker 6 Eigelb (Groie M)
1 TL Weinstein-Backpulver 300 g Dinkelmehl Type 630 100 ml Milch

6 Eiweifl (GroBle M) Puderzucker

Den Rhabarber putzen, ggf. schilen und in kleine Stiicke schneiden.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech einfetten.

Fiir den Riihrteig die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herausstreichen.
Die weiche Butter, mit einem Viertel des Zuckers und dem Mark der Vanilleschote zu einer
hellen Creme schaumig aufschlagen. Der Zucker sollte sich komplett gelost haben. Die Eigelbe
nach und nach unter Riihren dazugeben.

Das Backpulver mit dem Mehl vermischen und mit der Milch kurz und schnell unter den Teig
rithren.

Den Riihrteig auf dem gefetteten Backblech gleichméBig verstreichen. Die Rhabarberstiickchen
darauf verteilen.

In einer Schiissel das Eiweif3 steif schlagen, den restlichen Zucker hinzugeben und alles zu einer
glianzenden Masse aufschlagen.

Den Baiser auf dem Rhabarber verteilen, bis der Kuchen komplett mit Baiser bedeckt ist. Mit
der Riickseite eines Essloffels kunstvolle Wolken in den Baiser formen.

Den Kuchen ca. 30 Minuten im vorgeheizten Ofen backen, bis der Baiser zartbraun und knusprig
ist. Den Kuchen abkiihlen lassen und mit Puderzucker bestduben.

Theresa Baumgértner am 20. Mai 2019

Rhabarber-Joghurt-Trifle

Fiir 4 Personen

550 g roter Himbeer-Rhabarber 1 Pck. Vanillezucker 2 EL Himbeersirup

1 Bio-Zitrone 4 Vanilleschote 450 g griech. Natur-Joghurt
3 EL Akazienhonig 80 g Loffelbiskuits

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Den Rhabarber putzen, waschen, evtl. schélen und léings halbieren. Stangen in ca. 4 cm lange
Stiicke schneiden und in eine grofie Schiissel fiillen.

Vanillezucker und Sirup hinzufiigen und mit dem Rhabarber gut vermengen.

Die marinierten Rhabarberstangen flach in eine Auflaufform legen und im Backofen 25 Minuten
garen. Danach abkiihlen lassen und mit der Fliissigkeit vorsichtig leicht vermengen.

In der Zwischenzeit die Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben, die Schale abraspeln und den
Saft auspressen. Die Vanilleschote der Léinge nach halbieren und das Mark herausstreichen.
Joghurt mit Zitronensaft und -schale, Honig und dem Mark der Vanilleschote in einer Schiissel
vermengen.

Loffelbiskuit grob zerbriseln und pro Portion jeweils etwas in ein Glas geben, darauf etwas
Joghurtcreme und eine Schicht Rhabarber geben, dann nochmals Loffelbiskuit, Joghurtcreme
und zum Abschluss Rhabarber geben.

Die Dessert-Glédser mindestens 1 Stunde kaltstellen, dann genieflen.

Theresa Baumgértner am 06. Mai 2019



Rosen-Torte

Fiir 1 Torte (12 Stiicke):
Fiir die Teigmasse:

280 g Weizenmehl 90 g Speisestirke 50 g Kakaopulver, ungesiifit
1 TL Salz 250 ml Pflanzenol 250 g Zucker

2 Eier (Groe M) 4 EL rote Speisefarbe 250 ml Buttermilch

1 TL Vanille Extrakt 1,5 TL heller Essig 1,5 TL Natron

Fiillung, Frosting:

125 g weiche Butter 175 g Frischkése 430 g Puderzucker, gesiebt

Zwei Backformen von 23 cm Durchmesser ausbuttern. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vor-
heizen.

In eine grofle Schiissel Mehl, Sta"rke, Kakao und Salz sieben und vermengen.

Mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer in einer zweiten Schiissel das 6l und den Zu-
cker kurz aufschlagen. Die Eier und die Speisefarbe dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen.
Dann die Buttermilch und Vanille Extrakt dazugeben.

Mit einem Teigschaber oder einem Holzloffel sanft die Mehl-Stirke-Kakao-Mischung unter riih-
ren, bis eine homogene Masse entsteht. Essig und Natron mischen und griindlich unter die Masse
rithren.

Die Masse in die vorbereiteten Backformen verteilen und im vorgeheizten Ofen 35 bis 40 Minuten
backen. Mit einem Zahnstocher den Gartest machen. Dafiir den Zahnstocher in der Kuchenmitte
einstechen und wieder herausziehen. Der Kuchen ist perfekt, wenn keine Masse am Zahnstocher
klebt.

Den gebackenen Kuchen 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann stiirzen und auf einem Ku-
chengitter abkiihlen lassen. Der Kuchen sollten ganz ausgekiihlt sein, ehe Fiillung und Frosting
darauf verteilt wird.

Fiir die Fiillung (Frosting) mit einer Kiichenmaschine oder einem Handmixer die Butter und
Frischkése cremig schlagen, dann Puderzucker dazugeben und einige Minuten kriftig aufschla-
gen. Die Masse fiir etwa 30 Minuten kaltstellen, damit sie etwas fester wird. Tipp: Man kann
die aufgeschlagene Frostingmasse auch auf 2 Schiisseln verteilen, die eine Halfte dann mit etwas
roter Lebensmittelfarbe einfirben und dann vorsichtig unter die weifle Hélfte mischen, so dass
sich ein Marmoreffekt ergibt.

Zum Zusammenstellen der Torte einen Kuchen auf eine Platte legen, darauf achten, dass die
Oberfla”che ebenmaBig flach ist (vielleicht muss man die Béden ein wenig begradigen, wenn sie
sehr gewolbt sind).

Etwas Fiillung auf der flachen Seite des Bodens verteilen und den zweiten Boden daraufsetzen.
Dann etwas Fiillmasse sehr diinn auf den Seiten der Torte und auf der Oberseite verstreichen.
So die Torte und iibrige Frischkésemasse wieder 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Ubrige Frischkisemasse (Frosting) in einen Spritzbeutel mit einer Stern-Tiille geben. Mithilfe
dieses Spritzbeutels das Frosting in Rosenform auf die Torte dressieren. Am besten auflen anfan-
gen und versuchen die Rosen gleichméflig und eng aneinander zu setzen. Die Seiten kann man
semi-nackt lassen, so kommt die Oberfliche und die Rosen perfekt zur Geltung!

Cynthia Barcomi am 08. Januar 2019
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Warmes Schoko-Tortchen

Fiir 6 Personen
90 g Zartbitterschokolade (70%) 75 g Butter 2 Eier
75 g Zucker 30 g Mehl Puderzucker

Den Backofen auf 190 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade in Stiicke hacken und mit der Butter in einer Metallschiissel iiber dem heiflen
Wasserbad schmelzen lassen, dabei gelegentlich umriihren.

Die Eier mit dem Zucker in einer Schiissel schaumig rithren (am besten mit dem Handriihrgerit).
Die Schokolade unter Riihren in die Eiermasse flieflen lassen. Das Mehl kurz unterriihren.

Die Masse gleichméfig auf 6 stabile Papier-Muffinformchen (oder je 2 Férmchen ineinander
stellen) verteilen. Im vorgeheizten Ofen 7 Minuten backen, so dass der Kern der Kiichlein noch
fliissig bleibt.

Die warmen Schokoladenkiichlein mit Puderzucker bestduben und sofort servieren.

Theresa Baumgértner am 04. Februar 2019
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Fisch



Fisch-Frikadellen mit Petersilien- Aioli, Radicchio-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Radicchio-Salat:

500 g Radicchio 2 EL Zucker 100 g feine Linsen
3 Schalotten 4 EL Olivenol 4 EL Rotweinessig
2 TL Honig Meersalz frischer Pfeffer

1 BundSchnittlauch Parmesan

Fiir die Fischfrikadellen:

300 g Kabeljaufilet 1,5 Scheiben Weilbrot 1 grofle Schalotte
1 Knoblauchzehe 30 g glatte Petersilie 25 g Butter

1 Ei 1 TL Salz Pfeffer, Olivenol

Fiir die Petersilien-Aioli:

1 EL weiler Balsamicoessig 1 Eigelb (extrafrisch) 1 Knoblauchzehe
1 TL Senf 50 ml mildes Pflanzensl Salz

Zitronensaft 1 EL glatte Petersilie

Die Radicchiobldtter vom Strunk losen, waschen und nach Belieben fiir etwa 2 Stunden in reich-
lich kaltes, mit 2 EL Zucker gemischtes Wasser legen, um Bitterstoffe zu entziehen.

Die Linsen verlesen, waschen, abtropfen lassen und mit Wasser bedeckt gar kochen.

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in 2 EL Olivendl glasig diinsten. Mit Rotweinsessig, 4
EL Wasser und Honig abléschen.

Die Linsen abtropfen lassen. Mit Rest Olivendl und dem Schalotten-Dressing mischen, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und in eine grofie Schiissel fiillen. Auskiihlen lassen. Schnittlauch ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Inzwischen Kabeljaufilet kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden, dabei eventuell noch vorhandene Gréten entfernen.

Das Weiflbrot in der Kiichenmaschine fein zerkleinern oder mit dem Messer sehr fein schneiden.
Die Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln
und ebenfalls fein hacken.

In einer Pfanne die Butter erhitzen. Schalottenwiirfel, Knoblauch und Petersilie darin andiins-
ten, ohne zu bréaunen.

Vorbereitete Zutaten fiir die Frikadellen und Ei in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und gut vermengen. Einige Minuten durchziehen lassen. Die Masse sollte eher weich
sein, damit die Frikadellen schon locker werden.

Aus der Masse mit angefeuchteten Handen Frikadellen formen. Etwas Olivendl in einer beschich-
teten Pfanne erhitzen. Die Frikadellen darin bei schwacher Hitze von jeder Seite schon goldbraun
braten.

Fiir die Aioli den Essig und das Eigelb in einen hohen Riihrbecher geben. Knoblauchzehe sché-
len, durch eine Presse dazudriicken. Den Senf zugeben und alles verriihren.

Das Ol in einem diinnen Strahl unter stindigem Schlagen mit den Schneebesen des Handriihrge-
rites zugielen und alles zu einer dicklichen Mayonnaise mixen. Aioli mit Salz und Zitronensaft
abschmecken. Petersilie unterriihren.

Salat auf 4 Teller verteilen. Schnittlauch und Parmesan iiberstreuen. Die Fischfrikadellen anlegen
und die Aioli dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 07. Januar 2019
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Forelle auf gediinstetem Feldsalat, Petersilien-Graupen

Fiir 4 Personen
Fiir die Salat-SofJe:

200 g glatte Petersilie 200 ml Olivenol 200 ml Buttermilch
Salz 1 Bio-Zitrone (Schale)

Fiir die Perlgraupen:

1 Zwiebel 30 ml Olivensl 200 g Perlgraupen
200 ml trockener Weiflwein ~ Meersalz 200 ml Gemiisefond
40 g Butter

Fiir die Forelle:
800 g Forellenfilet mit Haut 5 Zweige Rosmarin 5 Zweige Thymian

Salz 50 ml Olivenol

Fiir den Feldsalat:

400 g Feldsalat 1 Zwiebel 50 g Butter
Salz Muskat

Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Mit Olivendl in ein fest
verschlieBbares Gefia geben und ca. 2 Minuten kriiftig durchschiitteln. Petersilie und Ol etwa 2
Stunden ziehen lassen.

Fiir die Graupen die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einem Topf
erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Graupen einrithren und kurz mit andiinsten. Mit
dem Weilwein abloschen, leicht salzen und ca. 1 Minute einkochen.

Dann den Gemiisefond angielen und die Graupen bei schwacher bis mittlerer Hitze unter gele-
gentlichem Riihren ca. 25 Minuten weich garen (Garzeit abhéngig von den Graupen).

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Aus den Forellenfilets eventuell noch vorhandene Griten sorgfiltig entfernen. Filets kalt abspii-
len und griindlich trocken tupfen.

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln, grob zerzupfen und auf einem Backblech verteilen.
Forellenfilets salzen und auf den Kriutern verteilen. Ol iibertraufeln. Im heien Ofen etwa 20
Minuten garen.

In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen, putzen und trocken schleudern. Die Zwiebel schilen
und in feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einen Topf geben und erhitzen. Die Zwiebel zugeben und andiinsten. Den Feldsalat
zugeben, salzen und unter Wenden ca. 40 Sekunden mitdiinsten. In einem Sieb abtropfen lassen.
Petersilien-Ol-Mix durch ein feines Sieb passieren. Die Buttermilch mit etwas Salz und Zitro-
nenschale abschmecken. Das Petersilienol untermischen.

Petersilienblétter fein mixen und mit der Butter unter die Graupen riithren, abschmecken.
Graupen, Forellenfilets und Feldsalat in tiefen, vorgewdrmten Tellern anrichten, Buttermilch-Mix
angiefen und sofort servieren

Andreas Schweiger am 25. Januar 2019
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Forellen-Filet mit Kartoffel-Kdse-Risotto, Radieschen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kartoffelrisotto:

2 Schalotten 300 g festk. Kartoffeln 1 TL Butter
100 ml Weilwein 300 ml Fischfond 30 g Karotte
30 g Sellerie 30 g Lauch Salz

1 EL Speisestérke Pfeffer 60 g Bergkise, gerieben
Fiir die Radieschen:

1 Bund Radieschen 1 EL Butter 20 g Zucker
Salz 50 ml Champagneressig

Fiir die Forelle:

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 1/2 Bio-Zitrone
200 ml Olivenol 1 Lorbeerblatt 1 Sternanis

1 TL Fenchelsamen 4 Forellenfilets mit Haut Salz, Pfeffer
zusitzlich: 1 Bund Brunnenkresse

Fiir das Kartoffelrisotto Schalotten schélen und fein wiirfeln. Die Kartoffeln schéilen und in 1 cm
groe Wiirfel schneiden.

In einem Topf Butter schmelzen, die gewiirfelten Schalotten darin farblos anschwitzen, dann die
Kartoffelwiirfel dazugeben, ebenfalls kurz anschwitzen und dann mit dem Weiiwein abloschen.
Sobald der Weifiwein verkocht ist, den Fischfond zu den Kartoffeln geben und kochen lassen, bis
die Kartoffeln nur noch einen leichten Biss haben.

In der Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch sehr fein wiirfeln und in kochendem Salzwasser
blanchieren. Herausnehmen, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Radieschen putzen, waschen und vierteln.

In einem Topf Butter schmelzen und die Radieschen darin farblos andiinsten. Zucker, 1 Prise Salz
und Champagneressig dazugeben und zugedeckt bei milder Hitze diinsten, bis die Fliissigkeit
eingekocht und die Radieschen weich und rosa sind.

Die blanchierten Gemiisewiirfel zu den gegarten Kartoffelwiirfeln geben.

Stérke mit 3 EL Wasser verrithren, zum Risotto geben und unter Riihren aufkochen und das
Risotto somit abbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, kurz vor dem Servieren den Bergkése
einriihren.

Knoblauchzehe schéilen, Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Zitrone heify abwaschen und
abtrocknen, mit einem Messer diinn etwas Schale abschneiden (nur die Schale, nicht das Weifle
der Zitrone).

Das Olivendl zusammen mit der Knoblauchzehe, Thymianzweig, Zitronenschale, Lorbeerblatt,
Sternanis und Fenchelsamen in einen flachen Topf geben und das Ol auf 60 Grad erhitzen.

Die Forellenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in das 60 Grad warme Ol legen, darin ca. 6
Minuten sanft garen.

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abzupfen.

Die gegarten Forellenfilets aus dem Ol herausnehmen, die Haut abziehen und die Filets sofort
servieren.

Das Risotto in einen Teller geben, das Forellenfilet daraufsetzen, die Radieschen rundherum
verteilen und mit der Brunnenkresse garnieren.

Philipp Stein am 07. Mai 2019
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Gebackener Kabeljau im Rote-Bete-Mantel mit Sauce Tatar

Fiir 4 Personen
Fiir die Senfkérner:

Zucker 100 g gelbe Senfkorner 200 ml Apfelsaft
Fiir die Sauce Tatar:

1 Schalotte 1/2 Bund Schnittlauch 1 Gewiirzgurke
1 hart gekochtes Ei 3 Eigelb 1 EL Senf

1 Spritzer Zitronensaft 350 ml Pflanzendl Salz

Pfeffer 1 Spritzer Worchestersauce

Fiir den Fisch:

600 g Kabeljaufilet 50 g Salz 500 ml Wasser
300 g Paniermehl 5 EL Rote Bete-Pulver 2 Eier

50 g Mehl 4 EL Butterschmalz

In einem Topf 300 ml leicht gezuckertes Wasser aufkochen, die Senfkérner zugeben und darin
10 Minuten blanchieren. Dann die Senfkoérner abschiitten. Nochmals 300 ml leicht gezuckertes
Wasser aufkochen, die Senfkérner wieder zugeben und 5 Minuten blanchieren. Anschliefend die
Senfkdrner abschiitten und abtropfen lassen.

Apfelsaft gemeinsam mit den blanchierten Senfkérnern in einen Topf geben und so lange kocheln
einkdcheln lassen, bis die ganze Fliissigkeit aufgesaugt ist. Dann den Topf vom Herd ziehen und
die Senfkorner nachquellen lassen.

Fiir die Sauce Tatar Schalotte schilen und fein wiirfeln. Schnittlauch abbrausen, trocken schiit-
teln und in feine Ringe schneiden. Die Gewiirzgurke fein wiirfeln.

Das hart gekochte Ei pellen und fein hacken.

FEigelb, Senf und etwas Zitronensaft in eine Riihrschiissel geben und vermischen, dann langsam
das Pflanzenol mit den Quirlen des Handriihrgeréits oder einem Schneebesen unterriihren, sodass
eine Mayonnaise entsteht.

Die kleingehackten Zutaten unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce abschmecken.
Die Sauce bis zum Servieren kalt stellen.

Kabeljaufilet in vier gleichméflige Stiicke schneiden.

Das Salz mit dem Wasser zu einer Lake verrithren. Den Kabeljau fiir 10 Minuten in die Salzlake
legen und danach gut trockentupfen.

Das Paniermehl mit dem Rote Bete-Pulver in einem Zerkleinerer mixen. 10 Die Eier aufschlagen
und verquirlen.

Kabeljaustiicke zunéchst in Mehl, dann in Ei und Paniermehl wenden und so panieren. In einer
Pfanne Butterschmalz erhitzen und die panierten Fischstiicke darin von beiden Seiten braten.
Kabeljau mit der Sauce Tatar und den Senfkérnern anrichten.

Philipp Stein am 26. Mérz 2019
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Gebratene Forelle mit Mandel-Butter, Endivien-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

600 g Kartoffeln 1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1/2 Endiviensalat 1 kleine Zwiebel 2 EL Rapsol

Salz Pfeffer 1 Spritzer Apfelessig

Fiir die Forellen:

4 frische Forellen Salz Pfeffer

3 EL Mehl 4 EL Butterschmalz 2 EL Mandeln, gehobelt
1/2 Bund Schnittlauch 70 g Butter 1 Zweig Zitronenthymian

100 ml trockener Wermut

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Den Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und klein schneiden.

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Die Forellen gut waschen und trocken tupfen. Forellen innen und auflen mit Salz und Pfeffer
wiirzen, in Mehl wenden und dann iiberschiissiges Mehl abklopfen.

In einer ausreichend groflen Pfanne die Forellen mit 3 EL Butterschmalz von beiden Seiten gold-
braun anbraten. Dann die Fische auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen und noch
ca. 15 Minuten fertig garen.

Kartoffeln in ein Zentimeter grofie Wiirfel schneiden.

Zwiebeln fiir Salat und Kartoffeln schélen und fein schneiden.

Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie Farbe
angenommen haben. Dann eine gewiirfelte Zwiebel zugeben und so lange schwenken, bis alles
braun ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den gediinsteten Salat In einer Pfanne Rapsol erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
anschwitzen. Endiviensalat zugeben und kurz andiinsten, dass er gerade so zusammenfillt. Mit
Salz, Pfeffer und einem Spritzer Apfelessig wiirzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Mandelbutter die Butter in einem Topf erhitzen und darin die Mandeln goldbraun roés-
ten. Topf vom Herd ziehen und den Schnittlauch unterheben.

Die Forellen anrichten, mit der Mandelbutter iiberziehen. Gediinsteten Endiviensalat und Wiir-
felkartoffeln dazu reichen.

Vincent Klink am 07. Marz 2019
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Kabeljau mit Spitzkohl und Speck

Fiir 4 Personen

800 g Bio-Kabeljaufilet mit Haut 1 Spitzkohl 1 Zwiebel
Butterschmalz 1/4 1 Sahne 1 Bund Majoran

Salz 500 g Kartoffeln, festk. 100 g Lardo, in Scheiben
2 EL Speiseol 1 Schalotte 1 EL Mehl

1 Bund glatte Petersilie Pfeffer

Aus dem Kabeljaufilet 4 schone gleichméflige Stiicke schneiden. Kabeljau kalt waschen und tro-
cken tupfen. Entstandene Abschnitte von der Haut 1osen und klein schneiden.

Vom Spitzkohl zunéchst eventuell welke Blatter 16sen. Kohl waschen, abtropfen lassen und 8
schone Blétter 16sen. Restlichen Spitzkohl fein schneiden.

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwie-
belwiirfel darin andiinsten. Den fein geschnitten Kohl zugeben und unter Wenden anbraten.
Etwas Sahne (etwa 1/5 der angegebenen Menge) angieflen und einkochen lassen. Das fein ge-
schnittene Fischfilet zugeben.

Majoran waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein schneiden. Den Fiillungsmix mit Salz
und Majoran wiirzen.

Die Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und nach Belieben daraus verschieden grofie
Kugeln ausstechen oder einfach wiirfeln. Kartoffeln in Salzwasser garen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft: 140 Grad/Gasherd: Stufe 2).

Die Kohlblitter nach Belieben in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abschrecken, abtrop-
fen lassen. Dicke Blattrippen flach schneiden.

Je 2 Kohlblatter iiberlappend auslegen. Die Fiillungsmasse darauf verteilen und einwickeln. Mit
je 1— 2 Scheiben Lardo umwickeln, mit Holzspieflen feststecken.

Fine hohe ofenfeste Pfanne erhitzen. Die Spitzkohlwickel darin rundherum goldbraun braten.
Dann in den heiflen Backofen schieben und etwa 10 Minuten garen.

Etwas Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Den Kabeljau darin auf der Hautseite kross
braten, wenden. Mit Salz wiirzen und mit in den Ofen stellen. Knapp gar ziehen lassen.
Inzwischen restlichen Lardo sehr fein schneiden. In eine Pfanne geben und knusprig auslassen.
Schalotte schilen, fein schneiden und mit anbraten. Das Mehl iiberstriuben und anschwitzen.
Unter Riithren mit der restlichen Sahne auffiillen, sdmig einkochen.

Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und fein schneiden. Petersilie und restlichen Ma-
joran unter die Sauce rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln abgieflen und im heilen Topf ausdampfen lassen.

Kabeljau, Spitzkohlwickel und Kartoffeln auf vier vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Sauce
dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 30. Januar 2019
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Lachs mit Erbsen, Minze und Kartoffel-Creme

Fiir 4 Personen

Fiir den Lachs:

50 g Salz 500 g Lachsfilet 2 EL asiatische Aal-Sauce
Fiir die Kartoffelcreme:

300 g kleine Kartoffeln 80 ml kréftige Fleischbrithe 200 g Sahne

100 g Butter Salz Muskatnuss

Fiir die Emulsion:

400 g Staudensellerie 6 Zweige glatte Petersilie 2 EL gerostetes Haselnussol

1 EL Olivenol gerduchertes Meersalz Piment d‘Espelette
1 séuerlicher Apfel 100 g Erbsen 3 Zweige Minze
aulerdem:

1 EL Kartoffelchips 4 EL Erbsenkresse 2 Zweige Minze

Fiir die Lachsbeize 4 1 Wasser und Salz aufkochen, auskiihlen lassen und kiihl stellen.

Die Kartoffeln abbiirsten waschen und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, pellen und
abkiihlen lassen.

Fiir die Sellerie-Krauter-Emulsion Staudensellerie putzen, waschen und kleinschneiden.
Petersilie waschen und trocken schiitteln. Sellerie und Petersilie entsaften (alternativ sehr fein
mixen und durch ein feines Sieb passieren).

Ole unter den Selleriesaft mixen und mit Meersalz und Piment d’Espelette abschmecken.

Den Apfel schilen, entkernen, fein wiirfeln und in die Emulsion riihren.

Erbsen in kriftig gesalzenem Wasser kurz blanchieren und anschlielend direkt in Eiswasser
abschrecken. Sehr gut abtropfen lassen.

Erbsen ebenfalls unter die Emulsion rithren. Kiihl stellen.

Das Lachsfilet kalt waschen, trocken tupfen und in 4 Portionen aufteilen.

Lachs in der Salzbeize 8 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen fiir die Kartoffelcreme Brithe und Sahne getrennt erhitzen.

Butter in einer Pfanne sacht bréunen.

Die Kartoffeln, Briihe, Sahne und Butter sehr fein mixen. Mit Salz und Muskat abschmecken.
Nach Belieben in eine Spriithsyphonflasche geben und mit zwei Gaskartuschen unter Druck setzen.
Lachs abtropfen lassen und trocken tupfen.

Eine Grillpfanne erhitzen. Die Grillfunktion oder Oberhitze des Backofens (220 Grad) vorheizen.
Den Lachs in der heiflen Pfanne auf einer Seite kurz angrillen. Dann auf ein Backblech setzen.
Mit der Aal-Sauce bepinseln und im heiflen Ofen kurz karamellisieren.

Die Minze abspiilen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Die Emulsion damit
aromatisieren. Nochmals abschmecken.

Die Emulsion in tiefe Teller verteilen. Den Lachs mittig aufsetzen. Kartoffelschaum nochmals
aufmixen und auftrdufeln oder aus dem Syphon dazu spritzen.

Kartoffelchips hacken und auf die Kartoffelcreme streuen. Alles mit Erbsenkresse und nach
Belieben etwas Minze garniert anrichten.

Michael Kempf am 16. April 2019
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Lachs-Filet mit SoBe und Salat von der Steckriibe

Fiir 4 Personen

Fiir das Lachsfilet: 80 g Meersalz 4 Stiicke Lachsfilet, ohne Haut
Speisedl 2 EL Asia-Wiirzsauce

Fiir den Steckriiben-Salat:

300 g Steckriibe 2 Schalotten 2 EL Rapsol

1 EL Haselnussol 3 EL Limettensaft Salz, Curry mild

1 Stiick Ingwer (ca. 3 g) 1 EL gerostete Cashewkerne 2 Zweige Majoran

Fiir die Steckriiben:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehen 2 EL Butter

1 EL Bauchspeck in Wiirfel 150 g Steckriibe 1 Stiick frischer Ingwer (10 g)
mildes Currypulver 600 ml Gemiisefond Limettensaft

aulerdem: 1 Grapefruit

In einem Topf 1 1 Wasser aufkochen, 80 g Meersalz einriihren und darin 16sen. Auskiihlen lassen.
Fiir den Salat die Steckriibe schélen und sehr fein wiirfeln. Die Schalotten schélen und in sehr
feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Rapsol erhitzen, die Schalottenwiirfel darin weich diinsten. Steckriibenwiirfel
zugeben und kurz farblos anbraten.

In eine Schiissel geben und mit dem Haselnusstl und etwas Limettensaft marinieren. Mit Salz,
Curry und dem Ingwer abschmecken, ziehen lassen.

Lachsfilet griindlich kalt waschen, trocken tupfen und eventuell noch vorhandene Gréten ent-
fernen. Filets in eine flache Schale legen, mit dem Salzwasser iibergieflen und etwa 8 Minuten
ziehen lassen.

Inzwischen fiir die Emulsion Schalotten und Knoblauch schiélen, in feine Scheiben schneiden.
Butter in einem Topf erhitzen. Speck, Schalotten und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.

Die Steckriibe schilen. Steckriibe und Ingwer, inklusive Schale fein schneiden und mit anbraten.
Curry iiberstduben, kurz mit anbraten und mit dem Gemiisefond abléschen. Den Ansatz um die
Halfte einkochen.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Lachs trocken tupfen, auf ein leicht gedltes Backblech setzen und im heiflen Ofen etwa 10
Minuten temperieren.

Cashewkerne grob hacken. Bergamotte, bzw. Grapefruit dick schilen, sodass die weifle Haut
mit entfernt wird. Filets zwischen den Trennhéduten auslosen. Filets in feine Spalten schneiden,
abtropfenden Saft fiir die Emulsion (Sauce) auffangen.

Die Spalten flach auf einem hitzebesténdigen Teller auslegen und nach Belieben mit einem
Gourmet-Flambierbrenner oder unter dem heilen Backofengrill kurz braunen.

Eine Grillpfanne stark aufheizen, den Lachs dann auf einer Seite in der Pfanne kurz angrillen.
Mit der Asiasauce bepinseln und unter dem heilen Backofengrill oder in der Pfanne kurz kara-
mellisieren.

Saucenansatz durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz und {ibrigem Zitrussaft abschmecken
Den Salat nochmals abschmecken, mit Garnierringen auf 4 Teller verteilen. Fruchtfilets auflegen.
Majoranblattchen und Cashewkerne aufstreuen.

Den Lachs darauf anrichten. Emulsion nochmals kurz erhitzen, nach Belieben mit einem Stab-
mixer aufschdumen und angieflen.

Michael Kempf am 22. Januar 2019
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Mat jes nach Hausfrauen Art

Fiir 4 Personen

Fiir Matjes: 2 rote Zwiebeln Zucker, Salz, Pfeffer
20 ml Himbeeressig 1 Eigelb 1 TL grober Senf

80 ml Rapsol 8 g Ingwer 1/2 Knoblauchzehe
250 g Magerquark 1 Apfel 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Dill 400 g Matjesfilet

Fiir Matjessalat: 2 rote Zwiebeln 3 TL Zucker

30 ml Himbeeressig 100 g Beluga Linsen Salz, Pfeffer

1 Apfel 1/2 Salatgurke 100 ml Gemdiisebriihe
50 ml Rapsdl 1/2 Bund Schnittlauch  1/2 Bund Dill

400 g Matjesfilet

Fiir die Matjes nach Hausfrauen Art die Zwiebeln schiilen und in feine Scheiben schneiden.
Zwiebelscheiben in eine Schale geben, ca. 1 TL Zucker und Himbeeressig (bis auf einen Spritzer)
zugeben, gut vermengen und abgedeckt 20 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Mayonnaise Eigelb und Senf in einen Rithrbecher geben und mit den Schneebesen des
Handriihrgerits kurz verrithren. Zunsichst etwas Ol tropfchenweise einriihren, bis sich Ol und
Eigelbe zu einer glatten Creme verbunden haben. Dann das restliche Ol in einem diinnen Strahl
langsam unterriihren, bis die Mayonnaise die gewiinschte Konsistenz hat. Restlichen Essig zu-
geben und die Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Ingwer und Knoblauch schélen und fein reiben.

Quark cremig rithren und mit Ingwer, Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken, dann die Ma-
yonnaise unter den Quark riihren.

Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngeh#use entfernen und anschliefend in 5 mm grofie Wiirfel
schneiden.

Schnittlauch und Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Matjes in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den marinierten Zwiebelscheiben, Kréu-
tern und Apfelwiirfeln vermischen.

Den Mayo-Quark unterheben und servieren.

Fiir den Matjessalat mit Linsen die Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden.
Zwiebelscheiben in einen Topf geben, etwa 1/3 vom Zucker zugeben, die Hilfte vom Himbeeres-
sig angieflen, gut vermengen und abgedeckt 20 Minuten ziehen lassen.

Die Linsen in einem Topf mit Wasser bissfest kochen; abseihen, mit Essig, Salz, Pfeffer wiirzen.
Apfel waschen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und 5 mm grofle Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne restlichen Zucker schmelzen, die Apfelwiirfel zugeben und karamellisieren, dann
abkiihlen lassen.

Die Gurke waschen, der Lénge nach halbieren, mit einem Loffel das Kerngehduse entfernen und
die Gurke in 5 mm grole Wiirfel schneiden.

Zwiebeln im Topf erhitzen, Gemiisebrithe zugeben und aufkochen lassen. Das Ol zugeben und
alles fein piirieren.

Zwiebelsud zu den Linsen geben und vermischen. Schnittlauch und Dill abbrausen, trocken
schiitteln und fein schneiden.

Matjes in 2 cm grofle Wiirfel schneiden und mit Krautern, Apfel- und Gurkenwiirfeln unter die
Linsen heben, abschmecken und servieren.

Rainer Klutsch am 14. Juni 2019
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Ofen-Lachs mit Tomaten-Butter, Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 4 Personen

3 Bio-Zitrone 10 Blatter Basilikum 30 g getrock. Tomaten

75 g weiche Butter 20 g Parmesan 1 TL Senf

3 TL scharfes Paprikapulver £ TL Currypulver Kréutersalz

Pfeffer 1 Spritzer Tabasco 800 g Petersilienwurzel
Salz 400 g Lachsfilet ohne Haut 2 EL Pinienkerne

50 ml Milch 50 ml Schlagsahne 1 Bund glatte Petersilie
1 Prise Muskatnuss Koriander, frisch gemahlen 1 Prise Zucker

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Die Zitrone auspressen. Ba-
silikum abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Getrocknete Tomaten fein hacken.
Butter, Parmesan, Tomatenstiickchen und Basilikumblédtter gut vermengen. Mit Senf, Paprika-,
Currypulver, Krautersalz, Pfeffer, Tabasco und wenig Zitronenschale wiirzen. Die Gewlirzbutter
kalt stellen.

Petersilienwurzeln waschen, schilen und grob wiirfeln. In einen Topf geben, knapp mit Salzwas-
ser bedecken und zugedeckt ca. 15 Minuten garen.

Inzwischen Backofen auf 100 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 80 Grad/Gasherd: Stufe 1)
vorheizen.

Das Lachstfilet in 4 Portionen teilen und in eine Auflaufform legen. Gewiirzbutter auf dem Lachs
verteilen. Im heiflen Ofen 15 Minuten garen.

Lachs aus dem Ofen nehmen. Gargrad tiberpriifen.

Den Ofen auf 250 Grad Grillfunktion vorheizen. Pinienkerne auf den Lachs geben. Im Ofen kurz
grillen, bis die Oberfliche leicht briunt. Dabei den Gargrad beobachten, der Lachs sollte nur
gerade knapp gegart sein.

Milch und Sahne in einem zweiten Topf erhitzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléittchen abzupfen und diese fein schneiden.
Petersilienwurzeln abgieflen. Mit einem Kartoffelstampfer zerkleinern, die heifle Milch-Sahne-
Mischung zugieen. 2/3 der gehackten Petersilie zufiigen und alles piirieren. Mit Salz, Pfeffer,
Muskatnuss, gemahlenem Koriander, etwas Zitronensaft, - schale und 1 Prise Zucker abschme-
cken.

Lachs und Petersilienwurzel-Piiree anrichten. Mit restlicher Petersilie bestreuen.

Christina Richon am 11. Februar 2019
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Schwarzwurzel-Bandnudeln, Linsen-Ballchen, Forellen-Filet

Fiir 4 Personen
Fiir die Linsenbéllchen:

150 g rote Linsen 300 ml Gemiisebriihe 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 4 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter

150 g Mehl 1 Ei 1 Spritzer Zitronensaft
Salz Pfeffer 200 ml Frittierol

Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Zitronensaft 800 g Schwarzwurzeln Salz

% Bund glatte Petersilie  Pfeffer 1 Schalotte

1 EL Butter 100 g Creme-double 400 g gerauch. Forellenfilet

Die Linsen abspiilen, in einen Topf geben, Gemiisebriihe angielen und aufkochen. Bei kleiner
Hitze die Linsen ca. 10 Minuten sehr weich kochen.

In der Zwischenzeit Schalotte und Knoblauch schéilen und fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten, zuletzt Petersilie
untermischen.

Dann iiberschiissige Gemiisebriihe der gekochten Linsen abschiitten, die Linsen mit dem Piirier-
stab zu einem festen Brei piirieren und abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Wasser und Zitronensaft vorberei-
ten.

Die Schwarzwurzeln schilen und direkt in die vorbereitete Wasserschiissel legen, sonst verfarben
sie sich.

Schwarzwurzeln mit dem Sparschéler in lange Streifen schneiden und diese in einem Topf mit
Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden. Schalotte
schilen, fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Schalotte darin anschwitzen, Créme double hinzufiigen und
kurz kocheln lassen. Dann die Sauce zur Seite stellen.

Angeschwitzte Petersilien-Knoblauch-Schalotten, Mehl, Ei und Zitronensaft unter den Linsen-
brei kneten, die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Aus der Masse kleine Béllchen formen.
In einer tiefen Pfanne Frittierdl erhitzen und die Linsenbéllchen darin portionsweise ca. 3 Minu-
ten goldbraun ausbacken, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Sauce wieder erwdrmen, blanchierte Schwarzwurzeln und Petersilie zugeben und kurz warm
schwenken, abschmecken.

Die Schwarzwurzeln in tiefen Tellern anrichten, Linsenbéllchen darauf geben. Forellenfilet in
Stiickchen zupfen und dazu servieren.

Otto Koch am 21. Februar 2019
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Schwarzwurzeln mit Skrei und Petersilien-Pesto

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Zitrone 1 kg Schwarzwurzeln 3 Zweige Thymian
1 kleine Knoblauchzehe 1 Bio-Orange 3 EL zerlassene Butter
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Petersilienpesto:

1 Bio-Zitrone 1 Bundglatte Petersilie 6 EL Olivendl

10 g Walnusskerne 2 TL Apfelsirup Salz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

600 g Skreifilet mit Haut 1 Bio-Zitrone 1/2 Bio-Orange

1 Knoblauchzehe Salz Pfeffer, Olivenol
aulerdem:

Backpapier Kiichengarn

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Schwarzwurzeln von der Zitrone den Saft auspressen.

Die Schwarzwurzeln schélen, waschen und sofort mit dem Zitronensaft mischen, damit sie sich
nicht braun verfirben.

Vier Bogen Backpapier (4 32 x 42 cm) so auslegen, dass die kiirzere Seite jeweils nach vorne
zeigt. Die Schwarzwurzeln quer dazu auf den vier Bogen verteilen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abstreifen und fein schneiden. Den Knob-
lauch schélen, fein schneiden. Die Orangen heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben.
Knoblauch, Orangenschale, Thymian, Butter und Olivendl in einer Schiissel mischen. Diese Ma-
rinade mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Schwarzwurzeln damit iibertraufeln.

Das hintere und vordere Ende der Papierbgen aufeinanderlegen und zusammen einrollen, dabei
etwas Luft im so entstandenen Paket lassen. Die beiden Enden mit Kiichengarn verschlieen.
Die Péckchen auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 25
Minuten garen.

In der Zwischenzeit fiir das Pesto die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale abrei-
ben. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und in einen hohen Mix- bzw.
Riihrbecher geben.

Olivenol, grob gehackte Walnusskerne, Apfelsiifie und Zitronenschale zugeben und fein piirieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein weiteres Backblech mit Backpapier auslegen. Fischfilet in 4 gleich grofie Stiicke schneiden
und auf das Backblech legen.

Zitrone und Orange heifl abwaschen, abtrocknen und jeweils etwas Schale abreiben. Knoblauch
schélen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Fischfilets auf der Fleischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Olivendl betraufeln,
Zitronen- und Orangenschale sowie Knoblauchscheiben {iberstreuen.

Fischfilets im heiflen Ofen ca. 8 Minuten garen.

Gegarte Schwarzwurzeln aus dem Aromapéckchen nehmen. Schwarzwurzeln und Fischfilets auf
vorgewdrmten Tellern anrichten. Das Petersilienpesto dazu reichen.

Tarik Rose am 04. Januar 2019
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Spargel-Panna-Cotta mit Saibling-Tatar

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel Salz Zucker

20 g Butter 1 Zwiebel Ol

20 ml Weilwein 4 griine Spargelstangen 400 g Sahne

3 3 Blatt Gelatine 1 Bio-Zitrone 3 Bund Schnittlauch
4 EL Traubenkerntl 2 EL Holunderbliitenessig 200 g Saiblingsfilet
2 TL Orangendl Bio-Orangenschale 2 Zweige Kerbel

Die Spargel-Panna-Cotta muss etwa 1 Stunde gekiihlt gelieren! Den weiflen Spargel waschen,
abtropfen lassen und schélen. Holzige Enden abschneiden.

Die Schalen in einem Topf knapp mit kaltem Wasser bedecken. Salz, Zucker und Butter hinzu-
fiigen. Alles einmal aufkochen lassen und dann weitere ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Den Fond danach durch ein Sieb passieren.

Anschlieflend 3 Stangen weiflen Spargel in diesem Fond bissfest kochen (fiir die SpargelVinai-
grette).

Den Rest des weiflen Spargels klein schneiden.

Die Zwiebel abziehen und fein schneiden, in etwas Ol andiinsten.

Den kleingeschnittenen Spargel hinzufiigen. Mit Weiiwein abléschen und mit 100 ml Spargelfond
aufgieflen. Den Spargel im geschlossenen Topf weich kocheln.

In der Zeit den griinen Spargel waschen, im unteren Drittel schilen und holzige Enden grofziigig
abschneiden.

Griinen Spargel in Salzwasser ca. 3 Minuten knackig blanchieren. In Eiswasser abschrecken und
abtropfen lassen.

Sobald der kleingeschnittene weifle Spargel weich gegart ist, die fliissige Sahne zugiefien. Einmal
aufkochen lassen und anschlieflend gut mixen. Alles durch ein Sieb passieren.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Von der Zitrone den Saft auspressen. Die eingeweichte
Gelatine in den heiflen Spargelfond einriihren und schmelzen lassen. Alles mit Salz und Zitro-
nensaft abschmecken.

Pro Person jeweils einen Suppenteller mit Fond fiillen, kalt stellen und gelieren lassen.

Fiir die Vinaigrette den bissfest gekochten weiflen und griinen Spargel in kleine Wiirfel schnei-
den.

Den Schnittlauch fein schneiden, einen Teil davon fiir das Saiblingtatar zur Seite stellen.
Spargelwiirfel, ibrigen Schnittlauch, Traubenkernol und Holunderbliitenessig verrithren und mit
Salz und Zucker abschmecken.

Das Saiblingsfilet kalt abspiilen, trocken tupfen und sehr fein schneiden.

Etwas Orangenol, Orangenschale, Rest Schnittlauch und Salz zugeben, verriihren und abschme-
cken.

Sobald die Spargel-Panna-Cotta geliert ist, etwas Spargelvinaigrette darauf verteilen. Je eine
groe Nocke Saiblingstatar darauf geben und mit Kerbel garnieren.

Karen Hegar am 30. April 2019
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Wolfsbarsch mit griinem Piiree und sii8 - saurem Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir das Piiree:

500 g mehligk. Kartoffeln  Salz 20 g Babyspinat

300 ml Milch 1 EL Butter 60 g Parmesan

2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Spargel:

400 g griiner Spargel 8 schwarze Oliven 2 EL Olivenol

1 EL Pinienkerne 3 EL weifler Balsamico 1 TL Orangenmarmelade
Salz Pfeffer

Fiir den Fisch:

4 Wolfsbarschfilets a 120 g Salz 1 EL Weizenmehl

2 EL Olivenol

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in Salzwasser gar kochen.

Inzwischen den Spinat waschen und abtropfen lassen.

In einem weiteren Topf die Milch aufkochen. Dann Butter zugeben und schmelzen lassen, die
Spinatblétter hinzufiigen und mit dem Stabmixer grob untermixen.

Fiir den Spargel die Stangen im unteren Drittel schélen, die Enden abschneiden. Die Spargel-
stangen quer in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Oliven halbieren.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen und zuriick in den Topf geben.

Die heiflen Kartoffeln stampfen, die Milch-Spinatmischung zugeben und vermengen. Parmesan
und Olivenol untermengen und das griine Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken, warmhalten.
Die Fischfilets salzen und auf der Hautseite leicht mehlieren.

Die Fischfilets mit der Hautseite nach unten in eine kalte Pfanne mit Olivendl legen, die Pfanne
erhitzen und bei mittlerer Hitze die Fischfilets 4-5 Minuten knusprig braten. Dann wenden, die
Pfanne vom Herd ziehen und den Fisch kurz ziehen lassen.

In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Spargelstiicke darin unter gelegentlichem Riihren scharf
und bissfest anbraten.

Oliven und Pinienkerne zugeben, kurz mitbraten und mit Balsamico abléschen. Die Pfanne vom
Herd ziehen, die Orangenmarmelade unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fischfilet mit Spargel und griinem Piiree anrichten und servieren.

Christian Henze am 13. Mai 2019
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Zander auf Sauerkraut mit Senfschaum, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen:
Fiir den Senfschaum:

100 g Schalotten 10 Champignons 25 g Butter

200 ml trockener Riesling 100 ml trockener Wermut 100 ml Fischfond
150 g Creme-fraiche 3 Stiele Estragon 1 EL korniger Senf
Fiir das Sauerkraut:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 50 g Raucherspeck
50 g Butter 250 g Sauerkraut 200 ml trockener Riesling
Meersalz 1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken

3 Wacholderbeeren Apfelsaft 1 Kartoffel, mehligk.
1 Apfel

Fiir das Kartoffelpiiree:

800 g Kartoffeln mehlig.  Salz 350 ml Milch

2 EL Butter Muskat

Fiir den Zander:

600 g Zanderfilets Meersalz Mehl

4 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
50 g Butter

Fiir den Senfschaum die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Champignons
putzen, trocken abreiben und in Scheiben schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Champignons darin andiinsten. Riesling und
Wermut dazu gieflen und die Fliissigkeit auf etwa ein Fiinftel einkdcheln lassen.

Den Fond durch ein Sieb in einen Topf passieren und mit dem Fischfond und der Créme fraiche
aufkochen. Den Estragon waschen und trocken tupfen, dazugeben und bei schwacher Hitze 20
Minuten ziehen (nicht kocheln) lassen.

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel und den Knoblauch schilen, in feine Wiirfel schneiden. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Den Speck in einer Pfanne in der Butter mit Zwiebel und
Knoblauch andiinsten.

Das Sauerkraut in einem Sieb abbrausen, abtropfen lassen und kurz mit der Speck-Zwiebel-
Mischung diinsten. Den Riesling, etwas Salz, Lorbeerblatt, Gewiirznelken und Wacholderbeeren
hinzufiigen. Das Sauerkraut zugedeckt etwa 30 Minuten kocheln lassen, dabei, falls nétig, etwas
Apfelsaft dazugeben.

Die Kartoffel schilen und fein reiben, zum Sauerkraut geben und etwa 3 Minuten mitkocheln
lassen.

Den Apfel schiilen und ebenfalls fein reiben, zum Sauerkraut geben und aufkochen. Das Sauer-
kraut mit Meersalz abschmecken.

Fiir das Piiree die Kartoffeln schiilen, waschen und abtropfen lassen. Kartoffeln mit Salzwasser
bedeckt in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen und 15-20 Minuten gar kochen.

Milch und Butter erhitzen. Kartoffeln abgielen, ausdampfen lassen und heifl durch eine Kartof-
felpresse driicken. Die Milch erwdrmen, zu den Kartoffeln geben und alles zu einem cremigen
Piiree verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Fiir den Zander die Zanderfilets waschen und trocken tupfen, in 4 Stiicke schneiden und mit
Meersalz wiirzen. Nach Belieben die Haut mit Mehl bestduben.

Die Filets in einer Pfanne mit dem Olivenol bei mittlerer Hitze auf der Hautseite etwa 4 Minuten
braten. Die Temperatur erhéhen, die Filets wenden und weitere 2 Minuten braten. Die Filets
herausnehmen und das Ol aus der Pfanne giefen.

Die Filets in der Pfanne ohne Fett erneut auf der Hautseite 2 Minuten braten.
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Die Kréauter waschen, trocken tupfen und mit der Butter in die Pfanne geben. Die Filets wenden
und 2 bis 5 Minuten glasig braten, dabei immer wieder etwas Bratbutter dariiber gieflen.

Die Rieslingsauce mit dem Senf verriithren, aufkochen und vom Herd ziehen. Die Senfsauce mit
dem Stabmixer schaumig aufschlagen.

Das Sauerkraut auf Teller verteilen, den Zander darauf anrichten. Den Senfschaum dariiber
traufeln. Kartoffelpiiree dazu servieren.

Andreas Schweiger am 22. Februar 2019
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Zander mit Ananas-Spitzkraut

Fiir 4 Personen
Fiir das Kraut:

1 Spitzkohl 100 g Ananas, frisch 1 TL brauner Zucker
2 EL Orangenlikor 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz Piment-d‘Espelette

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 100 ml trockener Riesling
300 ml Fischfond 1 Lorbeerblatt 100 g Sahne
Meersalz weifler Pfeffer 2 EL scharfer Senf
Fiir die Kartoffelchips:

2 ldangliche Kartoffeln 3 Zweige Majoran 250 ml Pflanzenol
Salz

Fiir den Fisch:

600 g Zanderfilet mit Haut 1 EL Mehl 3 EL Rapsol

2 EL Butter 1 Zweig Thymian grobes Meersalz

Fiir das Ananas-Spitzkraut die dufleren Bliatter und den Strunk des Spitzkohls entfernen. Den
Kohl in feine Streifen schneiden. Die Ananas schilen und in Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne den Zucker goldgelb karamellisieren, die Ananaswiirfel zugeben und kurz mit-
anbraten. Mit Orangenlikoér abléschen und die Ananas direkt aus der Pfanne nehmen.

Die Schalotten schilen, fein wiirfeln. In einer Pfanne die Schalotten und in Butter ohne Farbe
anschwitzen.

Den Spitzkohl zugeben, salzen und andiinsten (er sollte auf jeden Fall noch Biss haben!).

Zum Schluss die Ananas zugeben und mit Salz und dem Piment d‘Espelette abschmecken.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und in feine Scheiben schneiden.

In einem Topf die Schalotte in Butter andiinsten. Mit dem Weiflwein und den Fischfond ablo-
schen, das Lorbeerblatt zugeben und die Fliissigkeit auf ein Drittel einkochen.

ann durch ein feines Sieb passieren, die Sahne zugeben und mit Meersalz und weiflem Pfeffer
abschmecken.

Die Kartoffeln gut waschen und mit der Schale diinn in Scheiben hobeln. Die Kartoffelscheiben
in kaltem Wasser abwaschen, gut abtrocknen. In einem hohen Topf Pflanzendl erhitzen und die
Kartoffelscheiben darin knusprig frittieren. Aus dem Fett nehmen und auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen. Anschlieffend salzen.

Das Zanderfilet entgriaten, waschen, mit Kiichenpapier trocknen und in 4 Portionen aufteilen.
Die Hautseite mit etwas Mehl bestduben und gut abklopfen. In einer Pfanne Rapsotl erhitzen
und die Fischfilets darin auf der Hautseite knusprig anbraten. Die Temperatur herunterschalten,
den Fisch auf die Fleischseite drehen.

Butter und Thymian zugeben und 4 Minuten ziehen lassen. Mit grobem Meersalz wiirzen.
Kurz vor dem Anrichten den Senf unter die Sahnesauce mixen (nicht mehr kochen).

Das Spitzkraut als grofle Nocke in die Mitter der vorgewérmten Teller anrichten. Die knuspri-
gen Kartoffelscheiben darauf anrichten und die Majoran-Blittchen darauf verteilen. Den Zander
daneben anrichten. Die Senfsauce angiefen.

Michael Kempf am 19. Mérz 2019
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Zander-Filet, Speck-Croutons, Gurken-Kartoffel-Dill-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Kartoffelsalat:

600 g Kartoffeln, festkochend 250 ml kréftige Fleischbrithe 1 TL scharfer Senf

Salz Pfeffer 3 EL Apfelessig

6 EL Sonnenblumendl 1/2 Salatgurke 1 Schalotte

1/2 Bund Dill

Fiir den Fisch:

80 g Graubrot 80 g Bauchspeck, gerduchert 700 g Zanderfilet mit Haut
2 EL Butter Salz Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. Kartoffeln abgielen, ab-
kiihlen lassen und schélen.

Kartoffeln mit einem Hobel in feine Scheiben schneiden.

Die Fleischbriihe in einem Topf aufkochen.

Kartoffeln in eine Schiissel geben. Senf, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der heifien
Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen und 15 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit die Gurke schiilen, halbieren und das Kerngeh&use ausstreichen. Dann die
Gurke in feine Scheiben schneiden oder hobeln.

Schalotte schilen, auf einer feinen Reibe direkt auf den Kartoffelsalat reiben und untermischen.
Dill abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden. Gurken und Dill unter den Salat mischen.
Salat nochmals abschmecken und gegebenenfalls nachwiirzen.

Das Brot in kleine Wiirfel schneiden.

Speck in feine Wiirfel schneiden.

Speckwiirfel in eine Pfanne geben und knusprig auslassen, die Brotwiirfel zugeben und knusprig
braten. Dann die Pfanne vom Herd ziehen.

Zanderfilet kalt abbrausen, trocken tupfen, in vier Portionen teilen und die Hautseiten mit einer
scharfen Messerspitze fein einschneiden.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen und die Zanderfilets darin auf der Haut-
seite kross anbraten.

Den Rest Butter zugeben, Fischfilets auf die Fleischseite wenden und kurz garziehen lassen.
Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fischfilets anrichten, mit Speckcroutons bestreuen und mit dem Salat anrichten.

Otto Koch am 27. Juni 2019
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Zweierlei Kartoffel-Salat mit Seelachs-Filet

Fiir 4 Personen
Kartoffelsalat mit Mayonnaise:

1 kg festk. Kartoffeln 2 rote Zwiebeln 6 Gewiirzgurken

2 Apfel 8 EL Mayonnaise 6 EL Joghurt

1 EL Senf 3 EL Essig Salz, Zucker
Kartoffelsalat, siiddeutsch:

1,5 kg festk. Kartoffeln 500 ml Gemiisebrithe 125 ml Weiflweinessig
100 ml Sonnenblumensl 1 EL Senf Salz

Pfeffer

Fiir den Backfisch:

500 g Seelachsfilet Salz Pfeffer

2 EL Mehl 1 Ei 5 EL Semmelbrosel

3 EL Butterschmalz

Fiir den Kartoffelsalat mit Mayonnaise die Kartoffeln in der Schale kochen, abgieflen, kurz mit
kaltem Wasser abschrecken und etwas ausddmpfen lassen.

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden.

Gurke und Apfel in feine Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.

Aus Mayonnaise, Joghurt , Senf, Essig, Salz und Zucker eine Salatsauce riihren.

Die Sauce mit den klein geschnittenen Zwiebeln, Gurken und Apfelwiirfeln vermengen. Dann al-
les zu den Kartoffelscheiben geben und gut untermengen, 30 Minuten durchziehen lassen. Dann
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den stiddeutschen Kartoffelsalat Kartoffeln mit Schale weich kochen, abgiefien, kurz abkiih-
len lassen und pellen.

Kartoffeln mit einem Messer oder einem Gemiisehobel in feine Scheiben schneiden.
Gemiisebriihe erhitzen. Die Kartoffelscheiben damit iibergieflen und 5 Minuten ruhen lassen.
Dann Essig iiber die Kartoffeln verteilen, behutsam vermengen und nochmals 3 Minuten ziehen
lassen.

Zuletzt Sonnenblumendl und Senf unterheben und den Salat mit Salz und Pfeffer abschmecken
Fiir den Backfisch Fischfilet in Portionsstiicke schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann in
Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziechen und zuletzt in den Semmelbroseln wenden.

Die panierten Fischfilets in einer Pfanne mit Butterschmalz bei méfiger Hitze von beiden Seiten
ca. 5 Minuten goldbraun braten.

Backfisch mit den Kartoffelsalaten servieren.

Simon Tress am 22. Méarz 2019
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Brathdhnchen mit Kartoffel-Ecken und griinem Salat

Fiir 4 Personen

Fiir die Kartoffeln: 600 g Kartoffeln Salz, Pfeffer

1 Zwiebel 2 EL Butterschmalz

Fiir das Brathéhnchen: 1 Freilandh&hnchen (1,5 kg) 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 4 EL Butterschmalz 1 EL Paprikapulver
Salz, Pfeffer 125 ml Weiflwein 1 EL kalte Butter
Fiir den Kopfsalat: 1 Kopfsalat 1/2 Zitrone

1/2 Bund Liebstockel 1/2 Bund Schnittlauch 100 g Naturjoghurt
3 EL Rapsol 1 TL grober Senf Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser kochen, dann pellen und auskiihlen lassen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Hahnchen innen und auflen waschen und trocken tupfen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, Zwiebel vierteln, Knoblauch andriicken. Butterschmalz in ei-
nem Topf schmelzen, vom Herd ziehen und das Paprikapulver untermischen.

Das Hiahnchen von innen und auflen salzen, pfeffern. Zwiebel und Knoblauch in die Bauchhohle
geben. Hihnchen mit dem Paprikaschmalz bepinseln und in einen Bréter setzen, und zwar seit-
lich auf der Keule liegend.

Das Héhnchen in den vorgeheizten Backofen geben (mittlere Schiene) und ca. 30 Minuten garen,
dann vorsichtig umdrehen, sodass es auf der anderen Keulenseite liegt und weitere 30 Minuten
garen. Das Hiéhnchen zwischendurch 6fter mit dem Bratfett bepinseln.

Dann die Backofentemperatur auf 200 Grad Ober- und Unterhitze erhéhen. Das Héhnchen vor-
sichtig wenden, so dass es mit der Brust nach oben im Bréter liegt. Weitere 10 Minuten braten.
In der Zwischenzeit Kopfsalat putzen, waschen und abtropfen lassen.

Fiir das Salatdressing von der Zitrone den Saft auspressen. Liebstockel und Schnittlauch ab-
brausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Joghurt mit Zitronensaft, Ol, Senf und den gehackten Kriutern vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen.

Anschlielend eine Garprobe beim Hahnchen machen, dabei mit einem Holzstdbchen in eine
Keule stechen. Der herausflieBende Fleischsaft muss klar sein.

Héhnchen aus dem Briter nehmen, auf eine Platte legen und im ausgeschalteten Ofen warm
stellen.

Den Bratensatz im Bréater mit Wein abléschen, dann in einen Topf umfiillen und um die Hélfte
einkochen lassen.

Gekochte und gepellte Kartoffeln langs vierteln. Zwiebel schilen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Butterschmalz in eine Pfanne geben, die Kartoffeln darin bei grofler Hitze schwenken, bis sie
leicht Farbe angenommen haben. Dann die Zwiebelstreifen zugeben und so lange unter Schwen-
ken braten, bis alles goldbraun ist. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Butter in kleinen Flocken unter den Saucenansatz rithren und die Sauce damit binden, mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Hahnchen tranchieren und anrichten. Die Kartoffeln und die Sauce dazu reichen. Salat mit
dem Dressing marinieren und dazu servieren.

Vincent Klink am 02. Mai 2019
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Club Sandwich fein und anders

Fiir 4 Personen:

4 Hahnchenbrustfilets (4 150 g) Salz Pfeffer

2 EL Rapsol 12 Wachteleier 3 Tomaten

1 Romanasalat 180 ml Pflanzensl 1 EL Sherryessig

1 TL scharfer Senf 1 Ei 4 Kastenweiflbrot (ca. 250)

100 g Bacon, diinn aufgeschnitten 3 Kartoffeln, festk. Frittierfett

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Hahnchenbrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen und die Hahnchenbrustfilets darin kurz von beiden Seiten bei
grofler Hitze anbraten. Dann auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Ofen ca. 30 Minuten
saftig fertig garen, so dass es gerade durchgegart ist.

In der Zwischenzeit die Wachteleier in einen Topf mit kochendem Wasser geben und ca. 4 Mi-
nuten hart kochen. Dann abschrecken, etwas abkiihlen lassen und vorsichtig schélen.

Die Tomaten waschen, den Stielansatz herausschneiden und die Tomaten in sehr diinne Scheiben
schneiden.

Die Salatblitter 16sen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Mayonnaise Ol, Essig, Senf, das Ei, etwas Salz und Pfeffer in einen schmalen, hohen
Mixbecher geben. Mit dem Piirierstab alles zu einer Mayonnaise mixen.

Die gegarten Héhnchenbrustfilets aus dem Ofen nehmen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kastenweifbrot sehr diinn aufschneiden. Ein Backblech mit Backpapier belegen und die
Brotscheiben darauflegen, mit einem weiteren Backpapier abdecken und ein zweites Blech zum
Beschweren darauflegen, damit sich die Brotscheiben nicht wellen. So die Brotscheiben in den
vorgeheizten Ofen geben und ca. 7 Minuten rosten.

Ebenfalls die Speckscheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit einem weiteren
Backpapier abdecken und ein zweites Blech zum Beschweren darauf legen, damit sich die Speck-
scheiben nicht wellen. So die Speckscheiben in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 7 Minuten
rosten.

In der Zwischenzeit die Hihnchenbrustfilets in gleichméfig grofie Rechtecke schneiden. Die dabei
anfallenden Fleischabschnitte sehr fein wiirfeln und unter die Mayonnaise mischen.

Kartoffeln schilen und mit einem Gemiisehobel in diinne Scheiben hobeln. Scheiben in eine
Schale mit kaltem Wasser geben.

Frittierfett erhitzen. Kartoffelscheiben auf einem Kiichentuch abtropfen und portionsweise gold-
braun frittieren. Dann auf Kiichentuch das Fett abtropfen lassen.

Zum Anrichten die Teller mit den Tomatenscheiben, wie bei einem Carpaccio auslegen. Diese
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Oberfliche der Hahnchenbrustfilets einschneiden, in diese Einschnitte abwechselnd Brot-
scheiben, Speckscheiben und Salatblitter einstecken. So auf die Tomaten setzen, die Mayonnai-
se und die halbierten Wachteleier dekorativ darum herum verteilen und servieren. Dazu passen
knusprige diinne Bratkartoffeln oder Kartoffelchips.

Martina Kémpel am 12. Februar 2019
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Gefiillte Hahnchen-Keulen mit gerdstetem Blumenkohl

Fiir 4 Personen

60 g Haselniisse 120 g Butter =~ Dukka
4 Bio-Héhnchenkeulen 1 Blumenkohl Salz
Pfeffer 3 EL Olivensl 200 g Basmatireis

2 EL Butterschmalz

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, etwas abkiihlen lassen und dann grob hacken.
Haselniisse und 40 g Butter mischen und mit etwas Dukka wiirzen.

H&ahnchenkeulen abspiilen, trockentupfen und jeweils nur den Oberschenkelknochen entfernen.
Dazu das Fleisch entlang des Knochens bis zum Gelenk aufschneiden, dann den Knochen auslo-
sen.

Das ausgelost Fleisch mit etwas Haselnuss-Buttermasse fiillen und die Keulen jeweils zu Roula-
den aufrollen.

Die gefiillten Keulen-Rouladen in hitzebestéindige Folie einwickeln und auf ein Backblech setzen.
Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die gefiillten Keulen im heiflen Ofen
ca. 40 Minuten garen. Anschliefflend aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir den Blumenkohl den Backofen die Backofentemperatur auf 180 Grad Ober- und Unterhitze
erhohen.

Den Blumenkohl putzen und in kleine Roschen teilen. Diese auf ein Backblech oder in eine fla-
che Auflaufform geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwas Olivendl dariiber triufeln und im
vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

Basmatireis griindlich mit handwarmem Wasser spiilen. Reis in einen weiten Topf geben,

die 1,5 fache Menge Wasser (im Verhiiltnis zum Reis) angieflen und 1 gehduften TL Salz zugeben.
Zugedeckt aufkochen und 10 Minuten bei kleiner Hitze kicheln lassen. Auf dem ausgeschalteten
Kochfeld mit geschlossenem Deckel nachgaren lassen. (Der Basmatireis kann auch im Reiskocher
gekocht werden.)

Die abgekiihlten Hiahnchenkeulen vorsichtig aus der Folie wickeln und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Héhnchenrollen darin rundherum braten.
Restliche Butter in einem Topf sacht braunen.

Zum Anrichten Reis in die Tellermitte geben und etwas Dukka aufstreuen. Mit je einer Hahn-
chenrolle anrichten, etwas gebriunte Butter iibertrédufeln. Den Blumenkohl dazu reichen.

Martina Kémpel am 09. April 2019
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Geschmortes Gewiirz-Brathdhnchen

Fiir 4 Personen

1 Brathdhnchen Salz Pfeffer

3 EL Rapsol 1 Bio-Zitrone 12 Kartoffeln, klein
4 Schalotten 8 Kirschtomaten 1 TL Tomatenmark
1 Prise Currypulver 1 Prise Ras-el-Hanout 1 Prise Baharat

2 Lorbeerblitter % Zimtstange 500 ml Gemiisebriihe
1 Bund Koriander 4 Bund Minze

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

Das Héhnchen in etwa 6-8 Stiicke zerlegen, griindlich kalt waschen und trocken tupfen. Hahn-
chenteilen mit Salz und Pfeffer einreiben.

In einem ofenfesten Briter oder Pfanne das Rapsol erhitzen. Die Hihnchenteile darin rundherum
goldbraun anbraten.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden.

Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und halbieren.

Die Schalotten schilen und fein hacken.

Tomaten waschen, trocken reiben und halbieren.

Das Héhnchen aus dem Topf heben, kurz beiseite stellen.

Schalottenwiirfel im Bratfett unter Wenden anrésten. Tomatenmark einrithren und ebenfalls
kurz anrésten.

Kartoffeln und Gewiirze zugeben und unter Wenden kurz andiinsten.

Hahnchenteile, Zitronenscheiben und Kirschtomaten zufiigen. Alles mit Gemiisebriihe abléschen
und in den heiflen Backofen schieben. Gewiirzhuhn ca. 30 Minuten schmoren.

Koriander und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Krauter grob
hacken.

Schmorgericht abschmecken und mit den Kréutern bestreut anrichten.

Dazu passt ein Dip aus 200 g Créme fraiche, 2 Prisen Baharat und 1 Prise Salz.

Ali Giingormiis am 09. Januar 2019
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Geschnetzelte Poularden-Keule, Kiichle, Erbsen, Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise:

3 zarte Kohlrabi Salz 150 g Erbsen

1 Zweig Liebstockel 1 Zwiebel 50 g Butter

1 Prise Zucker 40 ml heller Balsamico

Fiir das Petersilienél:

60 g glatte Petersilie 80 ml Olivenol Meersalz

Fiir das Geschnetzelte:

2 Zwiebeln 4 EL Olivensl 120 ml trockener Weilwein
120 ml weiler Portwein 4 Poulardenkeulen 1 TL mildes Paprikapulver
300 ml Kalbsjus 4 EL Sauerrahm 3 Stiele Estragon

Fiir die Sauerrahm-Kiichle:

3 Eier 6 Blétter frische Minze 150 g Mehl

185 g Sauerrahm Salz 2 Spritzer Zitronensaft

4 EL Butter

Kohlrabi schélen und zunéchst in feine Scheiben, dann in etwa 1 cm grofle Rauten oder Wiirfel
schneiden.

Kohlrabi in reichlich kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In eisgekiihltem Wasser kurz
abschrecken, abtropfen lassen.

Erbsen abspiilen und abtropfen lassen (TK-Erbsen direkt aus der Packung verwenden). In reich-
lich kochendem Salzwasser ebenfalls blanchieren. In eisgekiihltem Wasser kurz abschrecken, ab-
tropfen lassen.

Fiir das Petersilienol Petersilie waschen, trocken schiitteln, abzupfen und grob schneiden.

Mit Ol in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Petersilienl mit Salz abschmecken und
durch ein feines Sieb passieren.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Mit Weif3- und Port-
wein abloschen und offen kurz einkochen.

Inzwischen fiir die Kiichle Eier trennen.

Minze abspiilen, trocken schiitteln und abzupfen. Minzblédttchen sehr fein schneiden.

Eigelbe, Minze, Mehl, Sauerrahm, etwas Salz und Zitronensaft glatt verriihren.

FEiweif} steif schlagen und unterheben.

Fleisch kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

Ubriges Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen, die Fleischstreifen darin unter Wenden anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Wahrenddessen fiir das Gemiise Liebstockel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Zwiebel schilen, fein wiirfeln. Butter in einem Topf sacht briunen. Zwiebeln darin andiinsten.
Kohlrabi und Zucker zugeben und alles durchschwenken. Balsamico angieflen, das Gemiise gla-
sieren. Erbsen untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Liebstockel wiirzen.

Die Weinreduktion fiir das Geschnetzelte mit etwas Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsjus
und Sauerrahm zugeben, aufkochen. Hahnchenfleisch in die Sauce geben, bei schwacher Hitze
sacht kocheln lassen.

Estragon abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und untermischen.

Fiir die Kiichle Butter in einer Pfanne portionsweise erhitzen.

Aus dem Sauerrahmteig darin nach und nach kleine goldbraune Platzchen backen.
Geschnetzeltes, Gemiise und Sauerrahm-Kiichle anrichten, mit Petersilienol betréaufelt servieren.
Nach Belieben zusétzliche mit frittierten Petersilienblédttchen garnieren.
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Jorg Sackmann am 02. April 2019

Hdhnchenbrust-Filet mit Rosen-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 4 EL Butter (2 EL kiihl)
4 EL getr. pers. Rosenblidtter 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Estragon

4 Hahnchenbrustfilets 4 EL Butterschmalz 1 Schalotte

400 ml Hiihnerbriihe 500 g griiner Spargel Zucker

2 EL Berberitzen (frisch) 1 rote Zwiebel 1 Rosenbliite, ungespritzt

2 EL Pistazien, gehackt

Reis griindlich waschen. In einem breiten Topf ungefahr 2 1 Wasser zum Kochen bringen, Salz
zugeben. Reis in das kochende Wasser geben, ungefiahr 7 Minuten kochen. Dann den Reis in ein
Sieb geben und unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen.

Die Hilfte der Butter in den Topf geben und schmelzen, den abgetropften Reis wieder in den
Topf geben und zu einem Kegel schichten. Hitze auf die kleinste Stufe reduzieren, einen Deckel
(am besten mit einem Geschirrtuch umschlungen) auflegen und den Reis bei sehr kleiner Hitze
ca. 25 Minuten ddmpfen. Nach ca. 15 Minuten § der getrockneten Rosenblidtter unter den Reis
mischen, den Deckel wieder auflegen und den Reis fertig dampfen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Estragon abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Von den Hihnchenbrustfilets die Haut vorsichtig 16sen, jedoch nicht ganz abziehen. Das Fleisch
salzen, jeweils einige getrocknete Rosenbldtter und Estragonblitter auf das Fleisch legen und
die Haut wieder dariiber schieben.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz schmelzen, die Hihnchenbrustfilets von beiden Seiten dar-
in goldbraun anbraten. Dann auf ein Backblech (mit der Hautseite nach oben) geben und im
vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten fertig garen.

Die Schalotte schéilen und fein schneiden.

In einem Topf etwas Butterschmalz erhitzen und die Schalotte darin anschwitzen. Hithnerbriihe
angieBen und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.

Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere Drittel schilen. Die trockenen Enden ab-
schneiden. In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und einer Butterflocke
aromatisieren und den Spargel darin ca. 10 Minuten bissfest kochen. Anschlieffend abgielen und
nach Belieben in Stiicke schneiden.

Berberitzen griindlich abspiilen.

Rote Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die rote Zwiebel darin anschwitzen. Die Ber-
beritzen zugeben und mit Salz und Zucker wiirzen.

Unter die eingekochte Briihe restlichen Estragon und Petersilie geben und fein piirieren. Die
Sauce mit kalter Butter binden, durch ein Sieb passieren und abschmecken.

H&ahnchenbrust aufschneiden und anrichten. Die Sauce angieflen. Reis, Berberitzen und Spargel
dazu geben und mit frischen Rosenbliitenbléttern und gehackten Pistazien bestreut servieren.

Jacqueline Amirfallah am 08. Mai 2019
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Hihner-Frikassee

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Freilandh&hnchen (1,2 kg) Salz

1 TL Pfefferkorner 1 Lorbeerblatt 1 Bund Suppengemiise
200 g Langkornreis 200 g kleine Champignons 2 Karotten

200 g Erbsen, TK 1 Zitrone 1 Schalotte

2 EL Butter 1 EL Mehl 50 g Sahne

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Mehlbutter Pfeffer

Zwiebel schilen und in Achtel schneiden.

Das Héhnchen abspiilen, in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Salz, Pfefferkorner,
Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben. Alles zum Kochen bringen und zugedeckt ca. 45 Minuten
leicht kocheln lassen.

Inzwischen das Suppengemiise waschen, schéilen oder putzen und in grobe Stiicke schneiden.
Zum Fleisch geben und alles zugedeckt weitere ca. 20 Minuten gar kochen.

Anschliefend den Topf vom Herd nehmen und das Héhnchen in der Brithe auskiihlen lassen.
Dann herausnehmen und die Briihe durch ein Sieb passieren.

Den Reis in einem Sieb mit lauwarmem Wasser abwaschen und abtropfen lassen. In einem Topf
ca. 2 1 Wasser aufkochen, 1 TL Salz zugeben und den Reis darin bei mittlerer Hitze zugedeckt
gar kocheln lassen.

Das Fleisch von den Knochen ablésen und in mundgerechte Wiirfel schneiden.

Champignons putzen und in Viertel schneiden.

Karotten schilen, zuerst in Streifen, dann in Rauten schneiden.

Alle vorbereiteten Gemiise, Erbsen und die Pilze in einem Topf mit Salzwasser blanchieren, her-
ausnehmen und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Schalotte schilen und fein hacken.

Den gegarten Reis in ein Sieb abschiitten und warm abbrausen, dann wieder in den Topf geben
und einige Minuten abdampfen lassen.

In einem Topf Butter erhitzen, Schalotte darin anschwitzen, Mehl zugeben, verrithren, mit Sahne
abloschen und mit einem Schneebesen gut verrithren. Mit 1/2 1 passierter Gefliigelbriihe aufgie-
Ben und 8 Minuten kocheln lassen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die Sauce im Topf aufmixen, evtl. mit etwas Mehlbutter noch andicken. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Die Gemiisestiicke, das Hithnerfleisch und Petersilie zugeben
und nochmals erwédrmen, nicht mehr kochen lassen.

Das Hiihnerfrikassee anrichten, dazu den Reis servieren.

Soren Anders am 01. Februar 2019
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Poularden-Keule mit Blumenkohl und Koriander-Hummus

Fiir 4 Personen

Fiir die Poulardenkeulen:
2 Zweige Thymian

5 Pfefferkdrner

50 g Salz

2 Lorbeerbléatter

Fiir den Korianderhummus:
3 EL Sesam

1 TL Koriander, gemahlen
1 TL Zucker

1/2 Bund Koriander

Fiir den Blumenkohl:

500 g Blumenkohl

Salz

2 Knoblauchzehen
700 ml Wasser

1 EL Zucker

4 Poulardenkeulen

1 Msp. Kurkuma, gemahlen
1 EL Miso, pikant
1 Msp. Chilipulver

2 EL Pinienkerne
weiller Pfeffer

10 Korianderkorner

300 ml trockener Weiflwein
1 TL Curry

400 ml Sonnenblumenol

200 g gegarte Kichererbsen
6 EL Zitronensaft
5 EL Olivenol

2 EL Sonnenblumenol
1 Prise Zucker

1/2 Bund Koriander

Thymian abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen schélen und andriicken.
Koriander- und Pfefferkérner im Morser grob zerdriicken.

Wasser und Wein mit Thymian, Knoblauch, Koriander, Pfeffer, Salz, Zucker, Curry und Lor-
beerblattern aufkochen.

Poulardenkeulen in eine flache Form geben und mit dem Gewiirzsud iibergielen. Die Keulen im
Sud 5 Stunden gekiihlt ziehen lassen.

Den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Poulardenkeulen aus der Marinade nehmen, abtupfen und in eine feuerfeste Form geben.
So viel Sonnenblumendl zugeben, dass die Keulen leicht bedeckt sind. Im vorgeheizten Ofen die
Keulen 1,5 Stunden langsam garen..

In der Zwischenzeit fiir den Hummus Sesam in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieBend im
Morser zerstoflen.

Kurkuma mit 2 EL heilem Wasser vermischen. Kichererbsen mit Kurkumawasser, gemahlenem
Koriander, Sesam, Miso, Zitronensaft, Zucker, Chilipulver und Olivendl fein piirieren und ab-
schmecken.

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Roschen teilen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Blumenkohlréschen darin langsam braten.
Pinienkerne zugeben mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen.

Allen Koriander abbrausen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schneiden. Korian-
der jeweils zur Hélfte unter den Blumenkohl und den Hummus mischen.

Die Poulardenkeulen aus dem Ofen nehmen und in einer vorgewadrmten Pfanne von allen Seiten
knusprig braten.

Blumenkohl mit dem Hummus auf Teller geben, die Poulardenkeule darauf legen und servieren.

Jorg Sackmann am 04. Juni 2019
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Wan Tan mit Shiitake-Pilzen und Frihlingslauch

Fiir 4 Personen
Fiir die Wan Tan:

50 g Erdniisse 100 g Champignons 200 g Shiitakepilze

1/2 rote Peperoni 1 Stéangel Friihlingslauch 100 g Hahnchenbrustfilet
2 EL Pflanzendl 1 Spritzer Sojasauce 1 Spritzer Austernsauce
16 Wan Tan Blétter, rund

Fiir den Dip:

1 kI. rote Chilischote 80 ml Sojasauce 80 ml Apfelsaft

40 ml Sesamol

Die Erdniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun résten, dann aus der Pfanne
nehmen.

Die Pilze mit einer feinen Biirste oder einem Kiichenkrepp sédubern, dann in feine Wiirfel schnei-
den.

Peperoni der Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen. Peperoni fein wiirfeln. Friihlings-
lauch putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.

Das Hiéhnchenbrustfilet in kleine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die klein geschnittenen Pilze darin anbraten, Peperoni und
Friihlingslauch zugeben und kurz mit anbraten.

Dann in eine Schiissel geben, Erdniisse und das klein geschnittene Fleisch zugeben, vermengen
und mit Soja- und Austernsauce abschmecken.

Jeweils einen guten Teeloffel der Fiillung auf ein Wan Tan Blatt geben. Die Seiten mit kaltem
Wasser bestreichen. Dann das Blatt diagonal vorsichtig iibereinanderlegen. Darauf achten, dass
die Luft dabei herausgedriickt wird. Das Wan Tan dann auf die Arbeitsfliiche stellen und die
oberen Kanten etwas zusammenfalten. Ist man schon etwas geiibter, kann man das Falten auch
in der Hand machen.

Zum Garen die Wan Tan in ein Bambus-Dampfkérbchen oder Sieb stellen und auf einen Topf
mit kochendem Wasser setzen. Mit einem Deckel abdecken und so die Wan Tan ca. 7 Minuten
dédmpfen.

In der Zwischenzeit fiir den Dip die Chilischote der Liange nach halbieren, die Kerne ausstrei-
chen. Chili sehr fein schneiden.

Chili mit Sojasauce, Apfelsaft und Sesamol vermischen.

Die geddmpften Wan Tan mit dem Dip anrichten und geniefen.

Sarah Henke am 22. Mai 2019
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Brot-Moussaka mit Lamm-Hack

Fiir 4 Portionen

3 Auberginen Salz 1 EL Olivenol
1 Prise Zimt 300 g Lammhack Pfeffer

1 Prise Koriander, gemahlen 300 g Schafskise 1 Fladenbrot

2 EL Butter 1 EL Mehl 400 ml Milch

1 Lorbeerblatt 1 Prise Muskat

Die Auberginen in Scheiben schneiden, salzen und 10 Minuten ziehen lassen, trockentupfen und
in der Pfanne mit etwas Olivendl langsam goldbraun braten und mit Zimt wiirzen.

Das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten und mit Salz, Koriander und Pfeffer wiirzen. Schafs-
kése dazwischen broseln.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Das Brot in Stiicke schneiden, lings halbieren. Eine Auflaufform ausbuttern und mit dem Brot
auslegen.

Die Hackfleisch-Kédsemasse darauf verteilen, mit Auberginenscheiben bedecken, dann wieder
Brot. So fortfahren, bis alles in der Auflaufform eingeschichtet ist.

1 EL Mehl in einem EL Butter anbraten und 400 ml Milch zugeben, Lorbeerblatt zugeben, mit
Salz und Muskat wiirzen und etwas kocheln lassen.

Die gewtirzte Milch als letzte Schicht auf den Auflauf geben und die Brot-Mousaka fiir 10 Mi-
nuten bei 220 Grad im Ofen backen.

Jacqueline Amirfallah am 13. Méarz 2019
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Burger

Fiir 4 Person
Fiir das Ketchup:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 rote Peperoni
2 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark 400 g Pelati-Tomaten
2 EL Balsamico 2 EL Honig Salz

Pfeffer

Fiir den Coleslaw:

600 g Spitzkohl 2 Mohren Salz

1 EL heller Balsamico 1 Zitrone 1 EL Honig
100 g Doppelrahmfrischkéise 1 EL scharfer Senf 6 Datteln

% Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch

Fiir die Mayonnaise:

1 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 EL Senf

Salz 1 Msp. Harissa 1 Msp. Honig
2 TL Zitronensaft 100 ml Sonnenblumensl

Fiir die Burger:

500 g Rinderhack Salz Pfeffer

2 EL Olivendl

zusitzlich:

4 Burger-Brotchen 1 Bund Rucola 1 Tomate

1 rote Zwiebel

Fiir das Ketchup Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Peperoni waschen, der
Lénge nach halbieren, die Kerne ausstreichen und die Peperoni fein hacken.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Peperoni darin anschwitzen. To-
matenmark zugeben und kurz mit anschwitzen.

Dann die Tomaten zugeben, kurz piirieren und aufkochen. Balsamico und Honig untermischen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ketchup ca. 20 Minuten offen leicht kocheln lassen, dabei
immer wieder umriihren.

Fiir den Salat den Kohl putzen, abspiilen und abtropfen lassen. Den Kohlkopf halbieren, Strunk
und dicke Blattrippen ausschneiden. Den Kohl in sehr feine Streifen hobeln oder schneiden.
Mohren putzen, schiilen und auf einer Kiichenreibe raspeln.

Kohlstreifen und Mohrenraspel mit eine guten Prise Salz und Balsamico in einer Schiissel mi-
schen.

Von der Zitrone den Saft auspressen, mit Honig, Frischkéise und Senf vermischen und unter das
Gemiise mischen.

Datteln fein schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Datteln und Krauter unter den Kohlsalat mischen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Mayonnaise die Knoblauchzehe schilen und grob wiirfeln. Eigelb, Senf, Salz, Harissa,
Honig, Knoblauch und Zitronensaft in einen hohen Piirierbecher geben und mit einem Stabmixer
fein mixen.

Das Sonnenblumendl langsam im diinnen Strahl zugeben, dabei den Mixstab von unten nach
oben aus dem Becher ziehen. Die Mayonnaise abschmecken und kiihl stellen.

Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen und nur leicht vermengen, nicht verkneten. Aus
jeweils 125 g Hackfleisch Burger-Patties formen. Dafiir die Hackmasse am einfachsten jeweils in
einen Anrichtering von ca. 8 cm geben, ganz leicht andriicken und dann den Ring hochziehen.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Hackfleisch-Patties darin von beiden Seiten etwa 4

45



Minuten braun braten. Wenn man das Hackfleisch nicht medium, sondern durchgebraten mag,
dann auf jeder Seite nochmals etwa 1 Minute ldnger braten.

Die Burgerbrotchen halbieren, nach Belieben in einer Pfanne die Brétchenhélften in einer Pfanne
anrosten.

Rucola abbrausen und trocken schiitteln, Tomate waschen und in Scheiben schneiden. Die rote
Zwiebel schilen und in feine Ringe schneiden

Die Unterseiten der Brotchenhélften mit der Mayonnaise bestreichen, darauf die gebratenen
Patties geben, diese mit Ketchup bestreichen. Nach Belieben Rucola und/oder Tomatenschei-
ben und Zwiebelringe darauf geben. Die Brotchendeckel darauflegen und den Coleslaw dazu
servieren.

Tarik Rose am 24. Mai 2019
Fleisch-Pflanzerl| auf Rosenkohl-Salat

Fiir 4 Personen
Heimatkiiche, Schnelle Kiiche

Zutaten:

4 Scheiben Toastbrot 100 ml Milch 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 6 Stiele Petersilie 3 EL Ol

600 g gemischtes Hackfleisch 2 Eier 1 TL scharfer Senf
Salz Pfeffer 300 g Rosenkohl

1 Schalotte Essig Olivenol

80 g gerducherter Speck

Das Brot in feine Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und mit der Milch tibergieflen. Zu-
gedeckt etwas ziehen lassen, bis das Brot die Fliissigkeit aufgenommen hat.

Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch abziehen. Petersilie waschen,
trocken schiitteln, abzupfen und hacken.

In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin unter Wenden glasig andiinsten.
Knoblauch durch eine Presse dazu driicken. Hélfte Petersilie zugeben und alles kurz mit an-
diinsten. Etwas abkiihlen lassen.

Das Brot ausdriicken. Hackfleisch, Brot, Eier, Zwiebelmischung und Senf in eine Schiissel geben
und griindlich verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus dem Hackteig mit angefeuchteten Hinden Fleischpflanzerl formen. Kurz kiihl stellen.
Wahrenddessen fiir den Salat den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. Die einzel-
nen Bléttchen vorsichtig 16sen.

Reichlich Salzwasser aufkochen. Die Rosenkohlbldttchen darin kurz blanchieren und in eisge-
kiihltem Wasser abschrecken. Rosenkohl trocken schleudern.

In einer groBen Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Die Fleischpflanzer] darin bei mittlerer Hitze von bei-
den Seiten braten, bis sie goldbraun und knusprig sind.

Die Schalotte schilen und fein schneiden. Aus Essig, Salz, Pfeffer, Schalotte und Olivendl ein
Dressing rithren. Ubrige Petersilie und Rosenkohlblittchen untermischen.

In einer weiteren Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Den Speck in feine Wiirfel schneiden und im heifien
Ol knusprig braten.

Rosenkohlsalat abschmecken. Den Salat auf 4 Teller verteilen, die Speckwiirfel iiberstreuen. Salat
und Fleischpflanzerl anrichten.

Otto Koch am 31. Januar 2019
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Kebab aus Kalb-Hackfleisch mit Gewiirz-SoBe, Kardamom-Reis

Fiir 4 Personen

300 g Basmatireis Salz 5 Kardamomkapseln

2 Schalotten 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian

800 g Pelati-Tomaten 4 EL Olivenol 1 TL Baharat

1 TL Zucker Pfeffer Cayennepfeffer

1 Zwiebel 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund frischer Koriander
500 g Hackfleisch vom Kalb 1 Ei 1 Prise Kreuzkiimmel, gemahlen

1 Prise Koriander, gemahlen 1 Prise Zimt

Den Reis unter flieBendem Wasser gut abbrausen. Den Reis mit der 1,5 fachen Menge Wasser in
einen Topf geben, Kardamomkapseln zugeben und leicht salzen. Alles aufkochen, dann zugedeckt
bei niedriger Temperatur den Reis ca. 15 Minuten gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce Schalotten und Hélfte vom Knoblauch schélen und fein schneiden. Rosmarin und
Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Pelati-Tomaten grob zerschneiden.

In einem Topf die Halfte vom Olivendl erhitzen, Schalotten darin anschwitzen. Knoblauch und
Baharat dazugeben und kurz mitanschwitzen. Die Pelati-Tomaten dazugeben, die Krauterzweige
einlegen, Zucker, je eine Prise Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer zugeben und aufkochen. Dann
die Sauce leicht kéchelnd um die Hélfte einkochen lassen.

Fiir den Kebab Zwiebel und restlichen Knoblauch schélen und fein schneiden.

Petersilie und Koriander abbrausen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen. Ein paar
Krauterbldttchen fiir die Dekoration beiseitelegen, den Rest fein schneiden.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, Zwiebel, Knoblauch, fein geschnittene Krauter, Ei, Kreuz-
kiimmel, gemahlener Koriander, Zimt, je 1 Prise Salz und Pfeffer zugeben und alles gut vermen-
gen.

Aus der Hackmasse runde oder ovale Béllchen formen.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die Hackbéllchen darin von allen Seiten braten.
Die Tomatensauce durch ein grobes Sieb driicken und abschmecken.

Kebab mit der Sauce anrichten, mit Petersilien- und Korianderblattchen garnieren und den Reis
dazu reichen.

Ali Giing6rmiis am 20. Mérz 2019

47



Spargel - Salat mit Scotch-Eggs

Fiir 4 Personen
Fiir die Scotch-Eggs:
1 Brotchen vom Vortag 1/2 Bund glatte Petersilie 500 g gem. Hackfleisch

6 Eier 1 TL Senf Salz

Pfeffer 1 Prise Paprikapulver 1 TL Milch

1 EL Mehl 60 g Semmelbrosel ca. 300 g Frittierfett
Fiir den Spargelsalat:

500 g weifler Spargel 500 g griiner Spargel Salz

Zucker 1 Bund Kerbel 6 EL Olivenol

3 EL weifler Balsamico 1 Spr. Zitronensaft Pfeffer

Das Broétchen in warmem Wasser einweichen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Hackfleisch in eine Schiissel geben, Petersilie, ein Ei, Senf und das ausgedriickte eingeweichte
Brotchen zugeben, alles glatt verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kriftig wiirzen, die
Masse kaltstellen.

Weiflen Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden

Griinen Spargel am unteren Drittel schélen und die harten Enden abschneiden.

Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen.
Spargelstangen im gewiirzten Wasser ca. 7 Minuten bissfest kochen, dann herausnehmen, in Eis-
wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Olivenol, Balsamico, Zitronensaft, etwas Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker zu einem Dressing
mischen. Kerbel fein schneiden und unterriihren.

Spargel in ca. 5 cm grofie Stiicke schneiden und mit dem Dressing marinieren.

Ubrige Eier weichkochen (3-4 Minuten), die Eier sollen innen fliissig sein. Dann eiskalt abschre-
cken und vorsichtig schélen.

Das iibrige Ei aufschlagen und mit 1 TL Milch verquirlen.

Jeweils etwas Hackfleischmasse auf die Arbeitsplatte geben und zu einer diinnen Platte ausrol-
len. Dann jeweils 1 gekochtes Ei mit der Hackmasse umbhiillen, anschlieffend vorsichtig wie ein
Schnitzel panieren. Zuerst in Mehl wenden, dann durchs verquirlte Ei ziehen und in den Sem-
melbroseln panieren.

Die Eier im heiflen Frittierfett goldbraun frittieren, herausnehmen und tiberschiissiges Frittier-
fett auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Spargelsalat mit den frittierten Eiern servieren.

Martina Kémpel am 21. Mai 2019
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Gebratene Kalb-Leber mit glasierten Apfeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Leber:

3 rote Zwiebeln 1 EL Butterschmalz 2 EL Himbeeressig

Salz Pfeffer 800 g Kalbsleber (Scheiben)
2 EL Butter

Fiir die Apfel:

2 Apfel (z.B. Boskop) 1 EL Apfelsaft 2 EL Butter

Zwiebeln schiilen und in feine Ringe schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebelringe darin andiinsten. Mit Himbeeressig
abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und sacht kocheln lassen, bis die Zwiebeln weich sind,
die Fliissigkeit fast eingekocht ist und alles eine sdmige Konsistenz hat.

In der Zwischenzeit die Apfel waschen, griindlich trocken reiben, vierteln und das Kerngehiiuse
entfernen. Apfel in gleichmiBige Spalten schneiden.

Butter und Apfelspalten in die Pfanne geben und andiinsten. Mit Apfelsaft abléschen und solange
in der Pfanne schwenken, bis sdmtliche Fliissigkeit verkocht ist und die Butter die Apfelspalten
glasiert.

Leberscheiben griindlich kalt waschen, trocken tupfen. Leber mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Leberscheiben darin unter Wenden rosa braten. Danach
salzen.

Die Leber auf vorgewarmte Teller verteilen, Apfelspalten darauf anrichten und die geschmorten
Zwiebeln dariiber verteilen. Dazu passt sehr gut Kartoffelpiiree.

Vincent Klink am 07. Februar 2019
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Geschnetzeltes vom Kalb mit Apfel-Rosti

Fiir 4 Personen

Fiir die Rosti:

1 Zwiebel 1 EL Rapsol 600 g Kartoffeln
1 siuerlicher Apfel Salz Pfeffer

3 EL Butterschmalz

Fiir das Geschnetzelte:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g Shiitake-Pilze
500 g Kalbfleisch Salz Pfeffer

1 EL Butterschmalz 1 EL Butter 200 ml Fleischbriihe
150 g Sahne 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Spritzer Zitronensaft

Fiir die Apfel-Rosti die Zwiebel schilen, fein schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebel darin goldbraun rosten. Anschlieffend auskiihlen lassen.

Die Kartoffeln waschen und schélen. Geschélte Kartoffeln auf der groben Reibe direkt in eine
Schiissel mit kaltem Wasser reiben.

Fiir das Geschnetzelte Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die Pilze putzen und
wiirfeln.

Das Kalbfleisch in ca. 5 mm feine Streifen schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer
Pfanne Butterschmalz erhitzen. Darin die Fleischstreifen bei starker Hitze von beiden Seiten
kurz anbraten.

Dann die Fleischstreifen in ein Sieb geben und den Bratensaft auffangen.

Butter in die Pfanne geben und die Pilze darin hellbraun braten, Zwiebel und Knoblauch zuge-
ben und anschwitzen. Dann mit Fleischbriihe abléschen und kurz kécheln lassen.

Sahne und den aufgefangenen Bratensaft zugeben und die Pilzsauce cremig einkochen.

In der Zwischenzeit fiir die Rosti die geriebenen Kartoffeln auf ein Kiichentuch geben, gut aus-
driicken und in eine Schiissel geben. Den Apfel schilen, vierteln, das Kerngehéiuse entfernen.
Apfel grob reiben und mit den Rostzwiebeln zu den Kartoffeln geben. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und durchmengen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und aus der Kartoffelmasse mit einem Loffel kleine Rosti
in die Pfanne setzen und diese von beiden Seiten knusprig braten.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Fleischscheiben zur Sauce geben und ca. 5 Minuten in der Sauce ziehen lassen. Mit Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, Petersilie untermischen.

Das Geschnetzelte und Rosti anrichten.

Rainer Klutsch am 15. Februar 2019
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Kalb-Schulter, Safran-Kartoffel-Piiree und Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbsschulter:

1,2 kg Kalbsschulter Salz Pfeffer

200 g Rostgemiise Pflanzendl 2 EL Tomatenmark
500 ml trockener Rotwein 2 EL Balsamicoessig 1 1 Gefliigelfond
Zucker 30 g kalte Butter

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Butter
Muskatnuss 1 g Safran 100 ml heifle Milch

3 EL Schlagsahne
Fiir das Friihlingsgemiise:

2 Mohren 4 Friihlingszwiebeln 100 g Zuckerschoten
Salz 1 Zucchini Olivenol
3 EL Gefliigelfond 30 g kalte Butter Zucker

1 TL gehackte Blattpetersilie

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen.

Die Kalbsschulter kalt abspiilen, trocken tupfen, salzen und pfeffern.

Das Rostgemiise putzen, abspiilen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Etwas Ol in einem ofenfesten Topf erhitzen. Das Fleisch darin rundum scharf anbraten, aus dem
Topf nehmen und beiseitestellen.

Im Topf nochmals etwas Ol erhitzen und das Gemiise unter Wenden anbraten. Das Tomaten-
mark einriihren und anrosten.

Den Ansatz mit Wein und Essig abloschen. Das Fleisch wieder einlegen. Soviel Gefliigelfond
angieflen, dass das Fleisch zur Halfte in der Fliissigkeit liegt. Fond aufkochen lassen.

Den Briéter zugedeckt in den Ofen schieben und das Fleisch etwa 2 Stunden schmoren.

Etwa 45 Minuten vor Ende der Schmorzeit fiir das Pliree die Kartoffeln schilen, waschen, in
Stiicke schneiden und in kochendem Salzwasser garen.

Fiir das Gemiise die Mohren schilen und in Scheiben schneiden.

Die Lauchzwiebeln putzen. Den unteren, weilen Teil der Zwiebeln in 4 cm lange Stiicke schnei-
den.

Von jeder Zuckerschote beide Enden abschneiden und den Faden abziehen.

In einem Topf Wasser aufkochen, salzen. Mohren, Lauchzwiebeln und Zuckerschoten darin nach-
einander etwa 1 Minute bissfest blanchieren. Gemiise in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen
lassen

Die Zucchini langs vierteln und das weiche Inneren ausschneiden. Die Viertel in Stiickchen
schneiden. 14 Die Kartoffeln abgiefien, ausdampfen lassen und direkt durch eine Kartoffelpresse
driicken. 15 Die Butter einriihren und das Piiree mit Salz und Muskat wiirzen.

Den Safran in 1 EL Wasser auflésen und dann mit der heiflen Milch vermischen. Unter das Piiree
rithren und durch ein feines Sieb streichen, warmhalten.

Das geschmorte Fleisch aus dem Bréter nehmen und warm stellen. Die entstandene Sauce in
einen Topf passieren und kréftig einkochen. Mit Zucker und eventuell Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Zucchini bei hoher Temperatur darin schwenken.
Zunichst die Mohren, dann den Fond zugeben. Lauchzwiebeln und Zuckerschoten zugeben und
alles einmal aufkochen lassen.

Die kalte Butter einriihren und das Gemiise glacieren. Mit Salz, Zucker und der Petersilie ab-
schmecken.
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Die kalte Butter unter die Sauce schlagen, die Sauce dann nicht mehr kochen lassen.

Kurz vor dem Servieren die Sahne unter das Kartoffelpiiree ziehen

Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit der Sauce
tiberziehen. Das Piiree dazureichen. Tipp: Safran ist wasserloslich und sollte vor der Verwendung
zunéchst in wenig Wasser aufgelost werden und nicht direkt in der Milch. So entfaltet sich sein
Geschmack besser und das Gericht bekommt eine schénere Farbe.

Ali Giing6rmiis am 17. April 2019

Saltimbocca mit weiRem Bohnen-Piiree

Fiir 4 Personen

300 g kl. weifle Bohnenkerne 1 Zwiebel Olivenol

1 1 Gemiisebriihe 2 Fenchelknollen 3 EL Butter
Salz 1 Prise Zucker Fenchelsamen
400 g Kalbfleisch 100 g Parmaschinken, diinn 8 Blétter Salbei
Pfeffer 40 ml trockener Weilwein 1 Bio-Zitrone

Die Bohnenkerne iiber Nacht in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Am folgenden Tag die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Ca. 2 EL Olivendl in
einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Bohnenkerne abgieflen, abspiilen und
abtropfen lassen.

Die Bohnen zu den Zwiebeln geben, mit Gemiisebriihe bedecken. Zugedeckt mindestens etwa 30
Minuten sehr weich garen.

Den Fenchel putzen, waschen, abtropfen lassen und fein schneiden.

Ftwas Butter in einem Topf erhitzen. Den Fenchel darin andiinsten. Mit Salz, Zucker und Fen-
chelsamen wiirzen, etwas Wasser zugeben und den Fenchel zugedeckt weich diinsten.

Das Kalbfleisch kalt waschen, trocken tupfen und in 8 diinne Scheiben schneiden. Nach Belieben
etwas plattieren.

Je eine Scheibe Schinken und ein Blatt Salbei auf den Fleischscheiben verteilen, das Fleischstiick
tiberklappen und fest zusammendriicken. Fleisch eventuell mit einem Zahnstocher fixieren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten anbraten, mit Weif3-
wein abloschen und sacht fertiggaren.

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

Die Bohnen abgieflen, etwas Kochwasser dabei auffangen. Bohnenkerne und etwas Kochwasser
in einem Mixer zu einem feinen Piiree mixen, ein Teil vom gediinsteten Fenchel untermixen.
Piiree mit Salz, Zitronenschale und -saft und etwas Olivenol abschmecken.

Saltimbocca, jeweils etwas Weinfond, Bohnenpiiree und Fenchel auf Teller verteilen und servie-
ren.

Jacqueline Amirfallah am 20. Februar 2019

54



Schnitzel

Fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel a 180 g 300 g altback. Weizenbrot 50 g Mehl
2 Eier Salz Pfeffer
200 g Butterschmalz 1 Zitrone

Die Kalbsschnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel belegen und mit
einem Plattiereisen gleichméfig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

Schnitzel nebeneinander auf ein sauberes Geschirrtuch legen und fest einrollen. Schnitzelrolle in
den Kiihlschrank legen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein feines Sieb geben und auf einen
flachen Teller sieben (sollte fast sehr fein sein).

Mehl auf einem grofien flachen Teller geben.

Fier auf einem grofien flachen Teller verquirlen.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auswickeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Dazu die
Schnitzel zunichst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.
Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Bréseln wenden.
Zum Braten Butterschmalz in einer grofien, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holzloffelstiel die
Fetttemperatur priifen. Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz kleine Blasen,
ist das Fett heifl genug.

Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch Schwenken der Pfanne die Oberseite des
Schnitzels mit heifem Butterschmalz iiberschwemmen. Schnitzel von beiden Seiten goldbraun
braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trockenreiben und in Spalten schneiden

Schnitzel mit jeweils einer Zitronenspalte anrichten. Dazu passt z.B. Kartoffel-GurkenSalat. Fiir
den Salat 600 g festkochende Kartoffeln waschen und in leicht gesalzenem Wasser weichkochen.
Kartoffeln abgielen, abkiihlen lassen und schélen. Eine Salatgurke schélen, halbieren und das
Kerngehéuse ausstreichen. Dann die Gurke fein hobeln. Geschilte Kartoffeln mit einem Hobel
in feine Scheiben schneiden, mit den Gurken in eine Schiissel geben. 250 ml Fleischbriihe in
einem Topf aufkochen. Zwiebel fein schneiden und in die Brithe geben. 1 TL Senf, etwas Salz,
Pfeffer, 3 EL Essig und 6 EL Pflanzendl zu den Kartoffeln geben und mit der heiflen Fleischbriihe
iibergieBen. Alles gut mischen. Den Kartoffel-Gurkensalat 15 Minuten ziehen lassen und dann
nochmals abschmecken und nachwiirzen.

Rainer Klutsch am 10. Mai 2019
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Lamm-Medaillons mit Barlauch-Kruste und Bohnen-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 200 ml Lammfond 200 ml trockener Rotwein
2 Zweige Thymian 50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Gemiise:

200 g festk. Kartoffeln 300 g dicke Bohnenkerne (TK) 2 Schalotten

1 rote Paprika Butter Kalbsfond

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch:

60 g Weizenbrot Bérlauch 2 Eigelb

Salz Pfeffer 800 g Lammriicken
Olivendl

Fiir die Sauce Knoblauch schilen und durch eine Presse driicken oder fein hacken.

Knoblauch, Lammfond, Rotwein und Thymian in einen Topf geben. Offen etwa um die Hélfte
einkochen (reduzieren).

Wahrenddessen fiir das Gemiise Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen und in etwa 1 cm
feine Wiirfel schneiden.

Kartoffeln in reichlich kochendem Salzwasser kurz blanchieren, abtropfen lassen.

Dicke Bohnen in kochendem Salzwasser 4 Minuten garen, in ein Sieb gieflen, abschrecken, ab-
tropfen lassen und aus den Hiuten driicken.

Schalotten abziehen und fein schneiden. Paprika putzen, waschen, abtropfen lassen und ebenfalls
in feine Wiirfel schneiden.

Fiir die Krauterkruste Weizenbrot fein reiben oder mixen.

Biérlauch abspiilen, trocken tupfen und sehr fein hacken.

Brosel, Eigelbe und Bérlauch vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Fleisch trocken tupfen, in gleichgrofie Medaillons schneiden. Medaillons mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Medaillons darin von beiden Seiten kurz scharf anbraten. In
eine Auflaufform setzen.

Die Krautermasse etwa 1 cm hoch auf die Medaillons auftragen

Fiir das Gemiise Butter in einem Topf erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten. Paprika zuge-
ben und diinsten.

Dann Kartoffeln und Bohnen zugeben, den Fond angieflen und offen kurz einkochen lassen. Ab-
schmecken.

Den Backofen auf Grillfunktion oder maximale Oberhitze vorheizen. Medaillons kurz iiberba-
cken, sodass das Fleisch Innen noch rosa ist.

Butter in kleinen Stiicken mit dem Schneebesen unter den Saucenansatz rithren, nicht mehr
kochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Jeweils zwei Medaillons und etwas Gemiise anrichten. Mit der Sauce umgielen und servieren.

Otto Koch am 18. April 2019
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Strammer Max mit Krabben

Fiir 4 Person

1 Knoblauchzehe Butterschmalz 150 g Graubrot
400 g Naturjoghurt 2 EL scharfer Senf Salz

Pfeffer 1 Romana-Salatherz 2 Tomaten

1 Bund Schnittlauch 200 g Biisumer Krabben 60 g Pumpernickel
1 EL Butter 4 Eier

Die Knoblauchzehe andriicken. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Knoblauchze-
he zugeben und die Brotscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten.

Joghurt mit Senf vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Salatherz putzen, waschen und abtropfen lassen.

Die Tomaten waschen, den Strunk entfernen. Tomaten in Scheiben schneiden.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Brotscheiben jeweils mit einem Teil des Senf-Joghurt bestreichen. Salatblitter und Toma-
tenscheiben darauf verteilen. Nochmals Senf-Joghurt darauf geben und die Biisumer Krabben.
Pumpernickel grob zerbroseln, in einer Pfanne mit Butter leicht rosten.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die Eier darin zu Spiegeleiern braten. Spiege-
leier mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf jedes belegte Brot ein Spiegelei setzen, mit Pumpernickelbroseln und Schnittlauch bestreuen
und servieren.

Martin Gehrlein am 14. Marz 2019
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Glasiertes Flank-Steak mit Polenta Rezept fiir 4 Personen

Fiir die Polenta:

2 Tomaten 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 500 ml Gefliigelbriihe 1 Msp. Safranfdden
150 g Sahne 50 g Polentagrief3 50 g Parmesan

2 EL Olivenol Salz 1 Prise Chilipulver
Fiir den Mais:

Salz 2 EL Kurkuma 150 g Mini-Maiskolben
3 EL Butter Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir das Flank-Steak:

800 g Flank-Steak Salz Pfeffer

4 EL Akazienhonig 1 EL Paprikapulver, gerduchert

Fiir die Polenta die Tomaten waschen, den Strunkansatz entfernen und Tomaten klein schneiden.
Knoblauch schilen. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Briihe in einen Topf geben, Tomaten, Knoblauch, Safran und die Kriuterzweige zugeben
und aufkochen. Die Fliissigkeit um etwa die Hélfte einkochen lassen, dann abseihen.

Die Sahne zur eingekochten Briihe geben, aufkochen und den Polentagrie unterrithren. Bei
milder Hitze unter Riihren die Polenta ca. 10 Minuten quellen lassen.

Den Parmesan fein reiben.

Olivenol und Parmesan unter die Polenta rithren und mit Salz und Chilipulver abschmecken.
Fiir den Mais in einem Topf ca. 1,5 1 leicht gesalzenes Wasser aufkochen, Kurkuma zugeben und
die Babymaiskolben darin ca. 1 Minute blanchieren. Herausnehmen und abtropfen.

In einer Panne Butter schmelzen, die Maiskolben darin goldbraun braten und mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Eine beschichte Pfanne erhitzen. Das Flank Steak von beiden Seiten gut mit Salz, Pfeffer wiirzen
und von beiden Seiten jeweils ca. 30 Sekunden anbraten.

Dann auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen ca. 5 Minuten rosa garen.

In der Zwischenzeit Honig und Paprikapulver in die Pfanne geben, in der das Fleisch angebraten
wurde. Honig langsam erhitzen und leicht karamellisieren.

Das rosa gebratene Fleisch in die Pfanne mit dem karamellisierten Honig geben und kurz von
beiden Seiten schwenken.

Fleisch in Tranchen aufschneiden. Polenta und Mais auf Tellern anrichten und das Fleisch darauf
geben.

Philipp Stein am 18. Juni 2019
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Grostl mit Rinder-Bratenfleisch

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, festk. 400 g gegartes Bratenfleisch 1 Zwiebel
1 Apfel 4 Bund glatte Petersilie 3 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 1 EL Butter 1/2 TL Puderzucker

3 EL Meerrettich, gerieben

Kartoffeln waschen, mit Wasser in einen Topf geben, aufkochen und garen. Kartoffeln abgielen,
schilen und abkiihlen lassen.

Kartoffeln in Scheiben schneiden.

Fleisch in etwa 1 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebel schéilen und fein schneiden. Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffelscheiben darin von beiden Seiten
knusprig goldbraun anbraten.

Die Zwiebel zu den Kartoffeln geben und glasig andiinsten. Die Tafelspitzwiirfel zugeben und
kurz warm schwenken.

Petersilie iiberstreuen und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer weiteren Pfanne Butter erhitzen. Die Apfelspalten darin warm schwenken. Puderzucker
iiberstreuen und leicht karamellisieren lassen.

Das Grostl auf Tellern anrichten, mit den Apfelscheiben garnieren und den Meerrettich dazu
reichen.

Otto Koch am 17. Januar 2019
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Marinierte Rinder-Steaks mit Paprika-Erdbeer-Salsa

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian 5 EL Olivenol

6 Szechuanpfefferkorner 6 schwarze Pfefferkorner 4 Rinderriickensteaks a ca. 150 g
Salz

Fiir die Salsa:

2 griine Paprika 2 rote Zwiebeln Salz

1 rote Chilischote 1 Knoblauchzehe 200 g Erdbeeren

1 Bund Koriander 2 Bio-Limetten Zucker

50 ml Olivendl

zusétzlich:

80 g Eisbergsalat 1 Baguette

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Nadeln und Bléttchen abstreifen, fein
schneiden und zum Olivenol geben.

Die Szechuanpfefferkérner und schwarzen Pfeffer im Morser fein zerstoflen und ebenfalls zum
Kréuterdl geben.

Die Steaks mit dem Gewiirzol einreiben, in eine Schale geben und abgedeckt mindestens 2 Stun-
den, besser sind 6-8 Stunden, gekiihlt ziehen lassen.

Fiir die Salsa Paprika abwaschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in kleine
Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schilen, fein wiirfeln. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Paprikawiirfel 1
Minute blanchieren, dann die Zwiebeln zugeben, alles noch 1 Minute blanchieren, dann abschiit-
ten, kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Chili waschen, halbieren, die Kerne ausstreichen und Chili fein schneiden. Knoblauch schélen
und fein hacken.

Die Erdbeeren waschen, vorsichtig abtrocknen, putzen und klein wiirfeln.

Koriander abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Limetten heil abwaschen, abtrocknen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
Paprika, Zwiebeln, Chili, Knoblauch, Erdbeeren und Koriander in eine Schiissel geben, mit Salz,
Zucker und Limettenschale wiirzen. Limettensaft und Olivendl untermischen und abschmecken.
Den Backofen auf 60 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

FEine Pfanne erhitzen, von den Steaks die Marinade abtupfen und in der Pfanne von beiden
Seiten kurz und kriftig anbraten. Dann in eine feuerfeste Form geben und im vorgeheizten Ofen
15 Minuten gar ziehen lassen.

Den Eisbergsalat waschen und trocken schleudern.

Die Steaks anrichten, Eisbergsalat anlegen und darauf die Salsa geben. Baguette dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 05. Juni 2019
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Rib-Eye- und Schweine-Steak

Fiir 4 Personen
Fiir die Krauterbutter:

1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Knoblauchzehen
150 g weiche Butter Salz Pfeffer
2 Prisen Paprikapulver 1 TL grober Senf 1 Spritzer Schwarzkiimmelol

1 Prise Schwarzkiimmel
Fiir die Rindersteaks:

4 Zweige Rosmarin 2 Knoblauchzehen Salz

2 EL Olivenol 2 Rib-Eye-Steaks 4 300 g = Pfeffer
Fiir die Koteletts:

2 Schweinekoteletts a ca. 280 g Mehl Pfeffer

1 Prise Schwarzwkiimmel

Fiir die Krauterbutter Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schnei-
den. Knoblauch schélen und fein schneiden.

Zur weichen Butter etwas Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Senf, Knoblauch, Schwarzkiimmeldl,
Schwarzkiimmel, Schnittlauch und Petersilie geben. Alles gut vermischen und die Butter kalt
stellen.

Fiir die Rindersteaks den Backofen auf 65 Grad Umluft (85 Grad Ober- Unterhitze) vorheizen.
Rosmarin abbrausen und trocken schiitteln. Knoblauch schélen und halbieren.

Die Steaks mit Kiichenpapier trocken tupfen, salzen und mit wenig Olivendl bepinseln. Die Steaks
auf ein Backofengitter legen und mit je 1 Zweig Rosmarin und 1/2 Knoblauchzehe belegen. Im
vorgeheizten Ofen die Steaks auf der mittleren Schiene 20-30 Minuten je nach gewiinschtem
Gargrad garen, dabei eine Tropfschale unter das Fleisch stellen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen, Rosmarin und Knoblauch abnehmen.

Eine Pfanne (ideal aus Gusseisen oder Edelstahl) erhitzen, die vorgegarten Steaks nochmal mit
Olivenol bestreichen und in der heiflen Pfanne auf jeder Seite etwa 2 Minuten kréftig braten.
Steaks mit Pfeffer aus der Miihle wiirzen und servieren.

Fiir die Koteletts eine Pfanne erhitzen.

Die Schweinekoteletts mit Salz wiirzen und in der heilen Pfanne von beiden Seiten jeweils 4-5
Minuten scharf anbraten, bis sie goldbraun sind.

Dann die Hitze reduzieren und die Koteletts weitere 2-3 Minuten nachgaren lassen.

Die Koteletts auf Teller geben und mit Pfeffer und Schwarzkiimmel wiirzen.

Das jeweilige Fleisch mit der Kréuterbutter servieren. Tipp: Dazu passen Ofenkartoffeln mit
Quarkdipp dazu 800 g Friihkartoffeln waschen, halbieren und in eine Auflaufform geben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Olivendl betrdufeln. In den vorgeheizten Ofen geben,
mit Backpapier abdecken und ca. 30 Minuten garen. 250 g Magerquark mit 120 gCreme fraiche
mischen, mit Salz, Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen. Den Dipp zu den Ofenkartoffeln
reichen.

Tarik Rose am 28. Juni 2019
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Rinder-Filet mit Schafskdse-Kruste und Risoni

Fiir 4 Personen

40 g Schafkése 30 g Toastbrot 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 80 g Butter 1 Eigelb
Salz 1 Prise Chilipulver 1 Prise gerduch. Paprikapulver

4 Rinderfilet-Medaillons 1 EL Butterschmalz
Fiir die Risoni:

1 EL schwarze Oliven 1 EL griine Oliven 50 g getrock. Ol-Tomaten
40 g gerduch. Schnittkédse 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Blattpetersilie

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 400 ml Gemiisebriihe

2 EL Olivenol 80 g Risoni Salz

Piment-d "Espelette

Fiir die Schafskésekruste den Schafskiise wiirfeln. Das Toastbrot fein reiben.

Thymian und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Blédttchen abzupfen und fein hacken
Die Butter schaumig schlagen. Das Eigelb unterrithren. Toastbrot, Schafskdse und die Krauter
unterheben und mit Salz, Chili und gerduchertem Paprikapulver abschmecken.

Die Masse zu einer Rolle formen und in Klarsichtfolie einschlagen. So im Kiihlschrank mindes-
tens eine Stunde kiihlstellen.

Fiir die Risoni die Oliven in Scheiben schneiden. Die getrockneten Tomaten fein wiirfeln. Den
Kaise reiben.

Basilikum und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen
schneiden.

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Die Rindermedaillons rund formen und mit Kiichengarn in Form binden. In einer Grillpfan-
ne Butterschmalz erhitzen und die Medaillons darin von allen Seiten stark anrosten, auf ein
Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 6-8 Minuten medium garen, sie sollten eine
Kerntemperatur von 64 Grad haben.

Die Gemiisebriihe in einem Topf erhitzen.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin farblos abschwitzen. Dann
die Risoni zugeben und mit 2/3 der heiflen Brithe abloschen. Bei niedriger Hitze die Nudeln
langsam garen. Evtl. Brithe nachgieflen.

Die Medaillons aus dem Ofen nehmen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und kurz
ruhen lassen.

Den Backofen auf 220 Grad Oberhitze vorheizen.

Die gekiihlte Butter-Schafskidsemasse aus der Folie wickeln und in

1 cm starke Scheiben schneiden. Jeweils eine Scheibe auf ein Medaillon legen und im heiflen Ofen
goldbraun gratinieren.

Risoni kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Piment d “Espelette abschmecken. Olivenschei-
ben, die Tomatenwiirfel, den Kése und die Kriuter unterrithren. Die Konsistenz sollte schon
sémig sein.

Das Risoni flach auf den vorgewédrmten Tellern verteilen. Gratinierte Medaillons in der Mitte
aufsetzen und servieren.

Michael Kempf am 28. Mai 2019
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Rinder-6Gulasch mit Semmel-Knédeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Gulasch:

750 g Gulasch vom Rind Ol 150 g gerducherter Speck

2 Gemiisezwiebeln 1 TL Tomatenmark 200 ml Rotwein

700 ml Rinderbriihe 3 Blétter Lorbeer 2 Zweige Thymian

Salz Pfeffer 1 EL saure Sahne

Fiir die Semmelknédel:

1 Zwiebel 50 g Speck 3 TL Butter

1 Bund Petersilie 3 Zweige Majoran 300 g Brotchen vom Vortag
150 ml Milch Salz Muskatnuss

2 Eier Mehl

Das Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einem Schmortopf erhitzen. Das Gulasch-
fleisch darin portionsweise scharf anbraten. Speck wiirfeln und mit anbraten.

Zwiebeln abziehen, wiirfeln und ebenfalls mit anbraten. Das Tomatenmark einriihren und an-
rosten.

Nach und nach mit Rotwein abléschen und aufkochen lassen. Zusétzlich so viel Rinderbriihe
angieflen, dass das Fleisch gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist. Lorbeer und Thymian zugeben.
Das Fleisch ca. zwei Stunden zugedeckt weich schmoren. Zwischendurch gelegentlich umriihren
und gegebenenfalls etwas Brithe angieflen.

Inzwischen fiir die Knodel die Zwiebel abziehen. Zwiebel und Speck wiirfeln und in 1 TL Butter
anbraten.

Kriuter waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Brot in Wiirfel schneiden.

Ubrige Butter in einer Pfanne erhitzen, Hilfte der Brotwiirfel darin goldbraun braten, mit der
restlichen Butter in eine Schiissel geben.

Milch erwirmen, mit Salz und Muskat wiirzen. Uber das Brot gieBen. Die Eier verschlagen und
ebenfalls zugeben. Speck, Zwiebel, Krauter zugeben und alles gut vermischen. Zugedeckt 15 Mi-
nuten ziehen lassen.

In einem weiten Topf Salzwasser aufkochen.

Soviel Mehl unter die Knodelmasse mischen, dass sie sich gut formen ldsst. Mit leicht ange-
feuchteten Hénden aus der Semmelmasse Knodel (Grofie nach Belieben) formen. In das siedende
Wasser gleiten lassen, Temperatur reduzieren. Die Knddel sacht siedend ca. 15 Minuten gar zie-
hen.

In den letzten ca. 20 Minuten der Schmorzeit den Deckel vom Schmortopf abheben. Das Fleisch
zart und weich schmoren, die Sauce dabei sémig einkochen. Nach Wunsch saure Sahne einriihren.
Sauce wiirzig abschmecken.

Knodel aus dem Wasser heben, abtropfen lassen. Knédel und Gulasch anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. Februar 2019
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Rinder-Roulade mit Sauerkraut-Fiillung

Fiir 4 Personen
Fiir die Rouladen:

1 kleine Zwiebel 2 EL Butter 150 ml Weiiwein

200 g frisches Sauerkraut 5 Wacholderbeeren 2 Pimentkorner

1 Lorbeerblatt 1 Gewdiirznelke 3 TL Kiimmel, fein gehackt
1 TL Zucker 4 Schalotten 60 g Speck, durchwachsen
4 Rinderschnitzel & 160 g Salz Pfeffer

2 EL scharfer Senf 2 Gewiirzgurken 1 Bund Suppengemiise

1 EL Butterschmalz 500 ml Fleischbrithe 1 TL Mehlbutter

Fiir den Kartoffelstampf:

800 g Kartoffeln, mehlig ~ Salz, Muskat 3 EL Butter

Fiir das Sauerkraut die Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden.

In einem Topf etwas Butter schmelzen, die Zwiebelstreifen goldgelb darin anschwitzen, mit Weif3-
wein auffiillen. Das Sauerkraut ausdriicken und zugeben.

Wacholderbeeren und Pimentkorner im Morser andriicken und mit Lorbeerblatt, Gewiirznelke,
Kiimmel und Zucker zum Sauerkraut geben. Bei geschlossenem Deckel ca. 20 Minuten bei mitt-
lerer Hitze diinsten, zum Schluss noch mal kréftig erhitzen und die Fliissigkeit einkochen lassen.
Tipp: Das Sauerkraut kann auch gut am Vortag vorbereitet werden.

Schalotten schilen, die Hélfte davon fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls in feine Wiirfel schneiden.
In einer Pfanne restliche Butter schmelzen, Schalotten und Speck darin anschwitzen.

Die Rinderschnitzel so diinn wie moglich plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer
Seite mit Senf bestreichen. Speckschalotten und Sauerkraut ebenfalls darauf verteilen. Die Gur-
ke der Lénge nach halbieren oder vierteln. Gurkenstreifen auf die Speckschalotten geben, das
Fleisch aufrollen und eventuell mit Zahnstochern fixieren.

Die restlichen Schalotten grob wiirfeln. Das Suppengemiise schélen und wiirfeln.

Die Rouladen in einem Topf im heiflen Butterschmalz rundherum anbraten. Schalotten und Sup-
pengemiise dazugeben und andiinsten.

FEtwas Brithe angiefien, so dass die Rouladen etwa 1 cm hoch in Fliissigkeit schmoren. Die Rou-
laden zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 25 Minuten schmoren, nach und nach die {ibrige Briihe
angieflen.

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

Die fertig gegarten Rouladen herausnehmen, die Sauce durch ein Sieb passieren, zum Andicken
etwas Mehlbutter unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Sobald die Kartoffeln gar sind, diese abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Weiche Butter zu
den Kartoffeln geben, etwas Muskat dariiber reiben und alles mit dem Kartoffelstampfer zer-
stampfen.

Rouladen und Sauce anrichten, dazu den Kartoffelstampf reichen.

Vincent Klink am 24. Januar 2019
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Tafelspitz mit Bouillon-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 kg Rindertafelspitz 1 Zwiebel 5 Pfefferkorner

1 Lorbeerblatt 3 Pimentkorner Salz

2 Mohren 1 Sellerieknolle 1 Petersilienwurzel
1 Stange Porree (Lauch) 500 g Kartoffeln, festk. 2,5 EL Butter

1 EL Mehl 50 ml Sahne Pfeffer

1 Stiick frischer Meerrettich 1 Prise Zucker 1 Bund Petersilie

Vom Tafelspitz eventuell noch aufliegende Sehen, Hiute und nach Wunsch den Fettrand sauber
abschneiden (parieren). Fleisch waschen und trocken tupfen.

Zwiebel schilen und grob wiirfeln. Fleisch, Zwiebelwiirfel, Pfefferkérner, Lorbeerblatt, Piment-
korner und Salz in einen groflen Suppentopf geben. Heifles Wasser angieflen, sodass das Fleisch
gerade mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt aufkochen lassen, wiahrenddessen den entstehen-
den, sich auf der Oberfliche absetzenden, Schaum abschopfen.

Die Temperatur reduzieren und das Fleisch dann ca. 2 Stunden sacht gar kécheln lassen. Sofern
notig nach etwas heifles Wasser angiefen.

Mohren, Sellerie und Petersilienwurzel schilen und in schone Formen schneiden. Den Porree
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Kartoffeln schélen, waschen, abtropfen lassen
und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit Kartoffeln und die Gemiisewiirfel, bis auf Porree, in die
Briihe geben und mitgaren. Porree etwa 10 Minuten vor Garzeitende zugeben.

In einem Topf 2 EL Butter erhitzen. Das Mehl einstreuen und anschwitzen. Unter Rithren die
Sahne zugieflen.

Mit Fleischbriihe aus dem Tafelspitztopf auffiillen, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und ein einige Minuten sacht kdcheln lassen.

Meerrettich schélen und sehr fein reiben. Hélfte Meerrettich unter die Sauce mischen. Mit Salz
und Zucker abschmecken, 1 TL Butter zugeben und alles fein piirieren.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken, Petersilie unter die Sauce mi-
schen.

Fleisch aus der Briihe heben, zugedeckt kurz warmhalten.

Gemiise, Kartoffeln und etwas Briihe in vorgewdrmten, tiefen Tellern verteilen. Fleisch quer
zur Faser aufschneiden und darauf anrichten. Die Sauce und den restlichen Meerrettich dazu
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 16. Januar 2019
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Asia-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Gemiisesalat:

350 g Weiflkohl 1 Mohre 1 Zucchini
12 Shiitake-Pilze 1 gelbe Paprika 1 EL Haselnussol
Salz Stiick frischer Ingwer 1 EL Sojasauce

1 EL Korianderbléttchen
Fiir das Dressing:

40 ml weiler Balsamico 1 Limette (Saft) 1 EL Honig
Salz Piment-d‘Espelette 60 ml Olivendl
Fiir das Shiitake-Pesto:

200 g Shiitake-Pilze 100 ml Olivensl Salz

Pfeffer 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Asia-Gemiisesalat das Gemiise putzen, ggf. schilen. Die Stiele aus den Pilzen drehen.
Pilze abreiben. Paprika mit einem Sparschiler fein schélen. Ingwer schélen.

Gemiise und Pilze in etwa 2 cm lange, feine Streifen schneiden. Ingwer fein hacken.
Haselnussol in einer groflen Pfanne erhitzen. Gemiise, Pilze und Ingwer darin unter Wenden mit
noch leichtem Biss andiinsten. Mit Salz und Sojasauce wiirzen.

Fiir das Dressing Essig, Limettensaft, Honig, Salz und Piment d’Espelette verrithren. Das Ol
untermixen.

Gemiisestreifen und Dressing mischen, auskiihlen lassen.

Fiir das Pesto die Pilze putzen, Stiele ausdrehen. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin unter Wenden anbraten, wiirzen.

Pilze und restliches Olivendl fein mixen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden
und unter das Pilz-Pesto mischen, abschmecken.

Jorg Sackmann am 29. Januar 2019
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Mediterraner Spargel-Salat

Fiir 4 Personen

500 g weiler Spargel 500 g griiner Spargel Salz

Zucker 1 TL Butter 2 Bio-Zitronen

1 TL Senf Pfeffer 2 EL Sonnenblumenol

6 EL Olivensl 100 g Pinienkerne 100 g Parmesan im Stiick
1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon 1 Baguette

100 g ital. Schinken, diinn

Weiflen Spargel waschen, abtropfen lassen und schélen. Angetrocknete Enden vom Spargel ab-
schneiden.

Den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und nur im unteren Drittel schilen. Angetrock-
nete Enden vom Spargel abschneiden.

Gesamte Schalen mit kaltem Wasser bedeckt in einen Topf geben. Salz, Zucker und Butter zu-
geben. Aufkochen lassen und 10 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

Je 2 griine und weifle Spargelstangen beiseitelegen. Den restlichen Spargel in schrige Stiicke
schneiden.

Spargelsud passieren.

Spargelstiicke im kochendem Spargelsud bissfest garen.

Spargel aus dem Sud heben, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

Zitronen heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben, dann den Saft auspressen.
Senf, Salz und Pfeffer verrithren. Zitronensaft, -schale, etwas Zucker und 3 EL vom Spargelsud
zugeben und alles verquirlen.

Sonnenblumendl und Hélfte vom Olivendl mit einem Schneebesen einriithren und alles zu einer
Salatsauce verrithren. Uber den gegarten Spargel triufeln und ziehen lassen.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Auf einem Teller auskiihlen lassen.

Parmesan grob hobeln.

Kerbel und Estragon abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den iibrigen Spargel mit einem Sparschéler in lange, diinne Scheiben schneiden.

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Baguette in diinne Scheiben schneiden und mit Rest Olivendl betrédufeln. Brote auf einem mit
Backpapier belegtem Blech im heiflen Backofen rosten.

Baguette mit dem Schinken belegen.

Die gesamten vorbereiteten Salatzutaten mischen, abschmecken und auf Tellern anrichten. Die
Baguettescheiben dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 24. April 2019
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Salat mit warmem Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

150 g Kerne-Mix 2 EL Honig 1 Apfel

2 Zweige Thymian 200 g Blattsalate 100 g Sprossen
1 320 g Ziegenfrischkése, rund 1 Pck. Gartenkresse

Fiir das Dressing:

1/2 Bio-Zitrone 3 EL weiler Balsamico 1 TL Honig

1 Msp Knoblauch, gepresst Salz Pfeffer

6 EL Olivenol

Den Ofen auf 200 Grad Oberhitze oder Grillfunktion vorheizen.

Die Kerne in einer Pfanne ohne Fett anrtsten, die Hélfte des Honigs dazugeben und mit den
Kernen gleichméflig vermengen, auf einem Teller abkiihlen lassen.

Den Apfel waschen, den Sténgel entfernen und mit der Schale in ca. 5 mm dicke, runde Scheiben
schneiden.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bliattchen abstreifen.

Blattsalate putzen, waschen und trockenschleudern. Sprossen abbrausen und abtropfen lassen.
Die Apfelscheiben auf ein Blech oder in eine kleine ofenfeste Form legen.

Ziegenkise in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden, jeweils eine Ziegenkisescheibe auf eine Ap-
felscheibe legen. Den Ziegenkise mit dem restlichen Honig bestreichen, mit frischen Thymian-
blattchen bestreuen und im Ofen auf oberer Schiene goldbraun grillen. Vorsicht, das geht ganz
schnell! 8 Die Salatblétter auf vier Tellern anrichten, mit den Sprossen, der Kresse und den
karamellisierten Kernen auf dem Salat anrichten.

Fiir die Salatsauce die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Balsami-
co mit Honig, Knoblauch, Zitronenschale, Salz und Pfeffer vermischen, dann das Ol unterriihren.
Das Dressing gleichméfig iiber den Salat triufeln. Zum Schluss den warmen Ziegenkise in die
Mitte setzen.

Theresa Baumgértner am 06. Mai 2019
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Gefiillter Schweine-Riicken mit mariniertem Kohlrabi

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweineriickensteaks:

4 Stiele Basilikum 6 getrock. Ol-Tomaten 6 schwarze Oliven
100 g Weilbrot ohne Rinde 2 EL Rote Bete Pulver 120 g Feta

1 Prise Piment d’Espelette 4 Schweineriickensteaks 4 150 g 1 Ei

2 EL Mehl Salz Pfeffer

4 EL Pflanzenol 2 EL Butter
Fiir den Kohlrabi:

2 Kohlrabi, mittlere Grofie 1 EL Miso 1 EL Rapsol
1 EL Sesamol 2 El Reisessig Salz

weilen Pfeffer 1 Prise Zucker

Zusitzlich:

1 EL Haselniisse 1-2 Stiele Sauerklee

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Die getrockneten Tomaten und die Oliven fein hacken. Tomaten, Oliven und Basilikum mischen.
Weibrot in grobe Stiicke zupfen und mit dem Rote Bete Pulver im Cutter fein mixen.

Den Fetakése in Scheiben schneiden und diese mit etwas Piment d‘Espelette wiirzen.

Jeweils eine Tasche in die Schweineriickensteaks schneiden und diese mit den Feta-Scheiben und
der Tomaten-Oliven-Mischung fiillen.

Vom Kohlrabi die Bldtter entfernen, die feinen kleinen Blétter beiseite stellen.

Kohlrabi schiilen und mit einem Spiralschneider zu Gemiise-Spaghetti schneiden. Alternativ den
Kohlrabi mit einem scharfen Messer erst in feine Scheiben und diese dann in feine Streifen
schneiden.

Die Kohlrabiblatter abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden.

Miso mit dem Rapsol, Sesamdl und Essig zu einem Dressing verriihren.

Die Haselniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Sauerklee abbrausen und trocken schiitteln.

Das Ei mit 2 EL Wasser verquirlen.

Die gefiillten Schweineriickensteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und anschlielend panieren.
Dazu im Mehl wenden, abklopfen, durch das verquirlte Ei ziehen und in der Brésel-Mischung
panieren.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Steaks darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten
goldgelb braten. Vor dem Wenden der Steaks die Butter in die Pfanne geben und aufschdumen
lassen.

Den Kohlrabispaghetti kurz vor dem Anrichten mit dem Dressing marinieren und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken, das Kohlrabigriin untermischen.

Jeweils einen gefiillten Schweinriicken mittig aufschneiden und auf den vorgew#irmten Tellern
anrichten. Den Kohlrabisalat wild darum herum verteilen und anschliefend den Sauerklee und
die Haselniisse darauf anrichten.

Michael Kempf am 25. Juni 2019
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Gefiilltes Schweine-Kotelett mit Krduter-Sofle

Fiir 4 Personen
200 g frischer Blattspinat 200 g Brunnenkresse 2 Schalotten

2 EL Butter Salz Pfeffer

1 Prise Muskat 150 g Semmelbrosel 2 Bund gemischte Krauter
1 Beet Kresse 300 g saure Sahne 100 g Creme-fraiche

1 EL scharfer Senf 2 EL Olivenol 1 TL Zitronensaft

4 Schweinekoteletts 3 EL Mehl 2 Eier

4 EL Butterschmalz

Vom Spinat die dicken Stiele entfernen. Spinat waschen, abtropfen lassen. Brunnenkresseblatter
abzupfen, gut waschen und abtropfen lassen.

Schalotten schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, Spinat und
Brunnenkresse zugeben und zusammenfallen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen, dann alles auf ein Sieb geben, gut ausdriicken. Ca. 1-2 EL
Semmelbrosel unter den Spinat- Brunnenkressemix mischen.

Fiir die Krautersauce die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und gemeinsam mit Kresse fein
hacken.

Saure Sahne, Créme fraiche, Senf, Ol und Zitronensaft gut vermischen, die gehackten Kriuter
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

In die Fleischseite der Koteletts horizontal mit einem spitzen Messer eine Tasche einschneiden
und jeweils etwas Spinatmasse einfiillen.

Gefiillte Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, dieses etwas abklopfen, dann
durchs verquirlte Ei ziehen und in den iibrigen Semmelbroseln panieren.

In einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlerer Hitze die Koteletts von beiden Seiten rundum
goldbraun braten. Die Kunst ist das relativ dicke Fleisch so langsam zu braten, dass die Panade
nicht zu dunkel wird und das Innere des Fleisches gerade durchgebraten ist.

Die Koteletts mit der Kridutersauce anrichten und servieren.

Dazu passen gebratene Kartoffelwiirfel.

Vincent Klink am 16. Mai 2019
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Geschmorte Schweine-Badckchen mit Wurzelwerk

Fiir 4 Personen
Fiir die Schweinebickchen:

750 g gepok., gerduch. Schweinebédckchen Salz Pfeffer

10 Schalotten 50 ml Olivendl 150 ml Rotwein
100 ml Portwein 2 Lorbeerblétter 2 Zweige Thymian
1 TL gerduchertes Paprikapulver 800 ml Gefliigelbriihe

Fiir das Wurzelwerk:

2 Karotten 2 Petersilienwurzeln 500 g Steckriibe

1 Knoblauchzehe 50 g Butterschmalz 2 Lorbeerblétter

2 Zweige Thymian Salz 60 g Salzmandeln
60 ml Apfelessig 1 EL Aprikosengelee  Zucker

Schweinebéckchen kalt abspiilen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schalotten abzie-
hen und lidngs vierteln.

Olivendl in einem Schmortopf erhitzen. Das Fleisch darin portionsweise rundherum kurz kréftig
anbraten.

Schalotten zugeben, goldbraun mit anbraten. In mehreren Portionen mit jeweils Rot- und Port-
wein abloschen. Einkochen lassen, bis die Béckchen und Schalotten rundum leicht glasiert sind.
Lorbeerblétter, Thymian und Paprikapulver zugeben. Mit Gefliigelbriithe auffiillen. Bei schwa-
cher Hitze zugedeckt ca. 1,5 Stunden sacht kocheln lassen, bis die Schweinebéckchen butterzart
geworden sind.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Schmorzeit das Wurzelgemiise putzen, schilen, waschen und ab-
tropfen lassen. Petersilienwurzeln in 1,5 cm feine Stiicke schneiden. Mohren in Streifen schneiden.
Steckriibe zunéchst in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, dann in 5 cm grofle Stifte schneiden.
Knoblauch abziehen und fein schneiden. Butterschmalz in einem weiten Topf erhitzen. Den
Knoblauch darin hell andiinsten.

Das Gemiise zugeben und unter vorsichtigem Wenden anschwitzen. Lorbeer und Thymian zuge-
ben. Mit Salz wiirzen. Gemiise zugedeckt ca. 15 Minuten sacht weich schmoren.

Mandeln grob hacken, zum Gemiise geben. Mit Apfelessig abloschen. Das Aprikosengelee vor-
sichtig unterrithren und alles leicht karamellisieren. Zusétzlich 100 ml vom Schweinebéckchen-
Schmorfond zugeben und alles noch kurz ziehen lassen, bis das Gemiise gegart ist, aber noch
leichten Biss hat. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Das Fleisch aus dem Schmorfond stechen, warm stellen. Den Fond offen sédmig einkochen, ab-
schmecken. Die Béckchen wieder einlegen und noch leicht ziehen lassen.

Wurzelgemiise, Schmorbéckchen und Schmorfond anrichten.

Jorg Sackmann am 19. Februar 2019
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Geschnetzeltes vom Schweinehals mit Gemiise-Reis

Fiir 4 Personen
Fiir den Reis:

1 Schalotte 1 Karotte 1/2 Zucchini

1 Stange Staudensellerie 2 EL Olivendl 150 g Langkornreis
350 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

2 Friihlingszwiebeln 1/2 rote Chilischote 600 g Schweinehals
Pfeffer Salz 3 EL Olivenol

3 EL Sojasauce 1 EL Ketchup 100 ml Tomatensaft

Fiir den Gemiisereis Schalotte und Karotte schilen und fein wiirfeln. Zucchini und Staudensel-
lerie abwaschen und ebenfalls fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Schalotte und die Gemiisewiirfel darin anschwitzen.

Den Reis zugeben, mit Briihe auffiillen und zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis der
Reis weich ist.

In der Zwischenzeit fiir das Geschnetzelte die Friihlingszwiebeln putzen, das Weifle fein schnei-
den und das Griin in feine Ringe schneiden.

Chili halbieren, das Kerngeh&duse ausstreichen und das Fruchtfleisch fein hacken.

Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden, reichlich pfeffern und nur méfig salzen. 7. In einer
Pfanne mit etwas Olivendl das Fleisch scharf anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm stel-
len.

Die Pfanne ausreiben und das Weifle der Friihlingszwiebeln mit etwas Olivendl anschwitzen,
Chili zugeben.

Mit Sojasauce abloschen. Ketchup und Tomatensaft zugeben und die Fliissigkeit um etwa die
Halfte einkochen lassen.

Dann das Fleisch wieder zugeben. Das Griin der Friihlingszwiebeln untermischen und abschme-
cken.

Gemiisereis mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Geschnetzelte mit dem Reis anrichten.

Vincent Klink am 06. Juni 2019
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Haxen-Brezen-Knddel mit Apfel-Zwiebeln auf Rahmkraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Brezel-Haxen-Knodel:

6 Brezeln vom Vortag 400 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat
100 g gegartes Haxenfleisch 1 Schalotte Pflanzenol

4 Eigelb 1 EL gehackte Petersilie 1 EL Speckwiirfel

3 Eiweif3

Fiir die Apfelessigzwiebeln:

2 weifle Zwiebeln Pflanzenol 80 ml milder Apfelessig
1 TL Honig

Fiir das Rahmkraut:

700 g Weifikohl Salz 1 Zwiebel

1 EL Speckwiirfel 100 ml Weiflwein 50 ml Apfelsaft

100 ml Gemiisefond 100 g Creme-fraiche 2 EL siifler Senf

weiler Pfeffer Zucker 1 EL gehackte Petersilie
nach Belieben:

1 Stiick Wurstdarm 3 EL Radieschen Gartenkresse

Die Brezeln in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Milch und Gewiirze in einem
Topf aufkochen. Uber die Brezelwiirfel gieBen und zugedeckt ca. 10 Minuten quellen lassen.
Inzwischen das Haxenfleisch fein wiirfeln. Schalotte schélen und fein schneiden.

Etwas Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen. Haxenfleisch, Schalotten und Speckwiirfel darin unter
Wenden anbraten.

Figelb, Petersilie, Speck, Haxen- und Schalottenwiirfel zu den Brezelwiirfeln geben. Fiweif} steif
schlagen und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Tipp: Vorsichtig mit dem Salz
wiirzen, da die Brezeln meist schon mit Salz bestreut wurden.

Die Masse in einen vorbereiteten Wurstdarm (ca. 6 cm Durchmesser; beim Metzger erhéltlich)
fiilllen oder als Rolle auf ein sauberes, angefeuchtetes Geschirrtuch geben und fest einwickeln.
In siedendem Salzwasser ca. 30 Minuten brithen. Kalt abschrecken und etwas abkiihlen lassen.
Fiir die Essigzwiebeln Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden. In etwas Ol in einer Pfanne gold-
braun anbraten. Mit Apfelessig abloschen und einkochen lassen. Honig einrithren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Weiflkohl putzen, waschen, abtropfen lassen und in feine Streifen schneiden. In kochendem
Salzwasser kurz blanchieren und gut abtropfen lassen.

Fiir die Rahmsofle Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel und Speck in
einer beschichteten Pfanne leicht anbraten. Mit Weilwein abloschen. Apfelsaft und Gemiisefond
angiefen und etwas einkochen.

Créme fraiche und Senf unter den Saucenansatz riihren. Sobald die Sofe eine sdmige Konsistenz
erreicht hat, Kohlstreifen untermischen, kurz kocheln lassen.

Brezel-Haxenknodel auslsen und in Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die
Knodelscheiben darin anbraten.

Das Rahmkraut abschmecken, die Petersilie unterschwenken und auf vorgewarmte Teller vertei-
len. Die Knodelscheiben auflegen. Essigzwiebeln auf den Knddeln verteilen. Nach Belieben mit
Gartenkresse und Radieschenstreifen garnieren und servieren.

Philipp Stein am 15. Januar 2019
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Schaschlik mit Paprika-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Beilage:

700 g Kartoffeln, festk. Salz 2 EL Butterschmalz
Fiir die Schaschlikspief3e:

2 Zwiebel Salz 1 rote Paprika

700 g Schweinenacken Pfeffer 2 EL Butterschmalz
Curry

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 rote Chilischote 1 EL Butterschmalz 2 EL Tomatenmark
2 TL Paprikapulver 300 ml Gemiisebrithe Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen.

Fiir die Schaschlikspiefle die Zwiebel schilen, vierteln, entbléittern und in einem Topf mit Salz-
wasser blanchieren. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Paprika halbieren, entkernen und in 2 cm grofle Rauten schneiden.

Das Fleisch in 3 cm grofie Wiirfel schneiden.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Zwiebel und Paprika abwechselnd auf 4 Spiefe stecken.
Fiir die Sauce Zwiebel schélen und fein schneiden. Paprikaschoten halbieren, entkernen und in
kleine Wiirfel schneiden. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen und grob wiirfeln.

In einer tiefen Pfanne Butterschmalz erhitzen, gewiirfelte Zwiebel darin anschwitzen, dann To-
matenmark, Paprika und Chilischote zugeben und kurz anbraten. Paprikapulver untermischen
und mit Briithe abloschen, alles ca. 10 Minuten kocheln lassen. Die Paprikasauce mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

In der Zwischenzeit in einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, die Spiefle langsam von allen Seiten
darin braten. Mit einer Prise Curry wiirzen.

Dann die Spiefle in die Paprikasauce legen und noch 5 Minuten ziehen lassen.

Die Kartoffeln in Spalten schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz knusprig bra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Schaschlik mit der Sauce und den Kartoffelspalten servieren.

Vincent Klink am 20. Juni 2019
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Schweine-Bauch-Braten, Honig-Senf-Sofe, Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Schweinebauch:

1 Zwiebel 1 Karotte 1 Petersilienwurzel
1/2 Bund frischer Majoran 1 TL Kreuzkiimmel Pfeffer

800 g Schweinebauch Salz

Fiir die Sauce:

1 rote Zwiebel 1 Essiggurke 1 EL Olivenol

60 ml Malzessig 100 ml Rotwein 350 ml Fleischbriihe
5 getrocknete Pflaumen 1 TL Honig 1 TL scharfer Senf
1 Prise Kreuzkiimmel Salz

Fiir den Salat:

1 Bund Radieschen 3 EL Balsamico 5 EL Olivenol

1 TL Honig 1 TL scharfer Senf 1 EL Chili-Chicken-Sauce
Salz Zucker 1/2 Romanasalat

1 Bund Schnittlauch
Fiir die Kartoffeln:
6 kleine Kartoffeln 120 ml Olivenol Salz

Den Backofen 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebel, Karotte und Petersilienwurzel schélen und in grobe Stiicke schneiden.

Majoran abbrausen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen.

Die Gemiisewiirfel mit Majoran, Kreuzkiimmel und grob gemahlenem Pfeffer in einen Schmor-
topf geben. Den Schweinebauch mit der Schwarte nach unten darauf legen und so viel Wasser
(ca. 2 1) angieflen, bis das Fleisch zu 2/3 mit Wasser bedeckt ist. Den Schmortopf mit passen-
dem (backofengeeignetem) Deckel verschlieen und im vorgeheizten Ofen den Schweinebauch
zunéchst 1,5 Stunden garen. Dann Salz zugeben und nochmals 1 Stunde garen. Dann aus dem
Ofen nehmen und etwas abkiihlen lassen. Tipp: Den Schweinebauch kann man bereits am Vortag
garen, dann im Topf auskiihlen lassen und anschliefend kiihl stellen. Vor der weiteren Verar-
beitung einfach den Schmortopf mit dem Schweinebauch auf dem Herd erhitzen, bis der Bauch
wieder warm ist.

Fiir die Sauce Zwiebel schélen und fein schneiden, Essiggurke fein wiirfeln.

In einem Topf Olivendl erhitzen und Zwiebel mit Essiggurke darin anschwitzen. Mit Malzessig
und Rotwein abléschen und die Fliissigkeit nahezu einkochen lassen.

Dann ca. 300 ml Kochfond vom Schweinebauch abschopfen und mit der Fleischbrithe zugeben
und die Fliissigkeit um gut die Hélfte einkochen lassen.

Fiir den Salat die Radieschen putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

Balsamico mit Olivendl und 3 EL vom Schweinebauch-Kochfond in eine Schiissel geben. Honig,
Senf und Chili-Chicken-Sauce hinzufiigen und alles gut vermischen. Die Marinade mit Salz und
Zucker abschmecken.

Radieschen in die Marinade geben und 20 Minuten darin ziehen lassen.

Romanasalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Backofengrill oder Oberhitze auf hichste Temperatur einschalten.

Den gegarten Schweinebauch aus dem Schmorfond nehmen und die Schwarte rautenférmig ein
schneiden. Den Schweinebauch mit der Schwarte nach oben auf ein Backblech geben und ca. 10
Minuten im Ofen knusprig garen.

In der Zwischenzeit fiir die Sauce die Pflaumen fein wiirfeln.

Senf und Honig unter die Sauce riihren, die Pflaumen untermischen und mit Kreuzkiimmel und
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Salz abschmecken.

Die Kartoffeln schilen und in feine Scheiben hobeln. In einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen
und die Kartoffelscheiben darin knusprig und goldbraun garen. Herausnehmen, gut abtropfen
lassen und leicht salzen.

Kurz vor dem Anrichten Romanasalat und Schnittlauch unter die Radieschen mischen.

Den Schweinebauch aufschneiden, anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Kartoffelchips und
den Salat dazu reichen.

Jorg Sackmann am 05. Mérz 2019
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Schweinehals-Steak mit Krduter-Butter und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffeln:

600 g Kartoffeln, festk. Salz 2 EL Butterschmalz
Pfeffer

Fiir die Krauterbutter:

3 Sténgel glatte Petersilie 3 Sténgel Estragon 3 Sténgel Basilikum

1/2 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 150 g Butter etwas Salz
Pfeffer 1 Msp. Paprikapulver, edelsiiB 1 Spritzer Zitronensaft
Fiir das Fleisch:

3 EL Olivenol Pfeffer 2 Zweige Zitronenthymian

4 Schweinehalssteaks 4 180 g
Fiir den Bohnensalat:

300 g griine Bohnen 2 Stangel Bohnenkraut Salz
1 rote Zwiebel 1 EL Himbeeressig 1 EL weifler Balsamico
Pfeffer 4 EL Sonnenblumenol

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen, dann abgieflen, ausdampfen lassen und anschlie-
Bend pellen.

Fiir die Krauterbutter die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und
fein schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Knoblauch schélen und fein hacken.
Die weiche Butter mit einem Schneebesen aufschlagen, Knoblauch, Krautern, Salz, Pfeffer, Pa-
prika und Zitronensaft zugeben und gut vermischen.

Dann auf ein Backpapier geben und zu einer Rolle aufrollen und kiihl stellen. (Man kann die
Butter auch in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben und kleine Tupfer Krauterbutter auf
einen Teller aufdressieren und kiihl stellen.)

Fiir das Fleisch das Ol in eine flache Schale geben und mit 1 Prise Pfeffer verrithren. Zitronen-
thymian abbrausen, trocken schiitteln und zum Ol geben. Die Steaks einlegen und 30 Minuten
im Ol ziehen lassen.

Die Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen mit dem Bohnenkraut in einen Topf
geben, mit Wasser bedecken, salzen und ca. 8 Minuten bissfest kochen.

Dann abgielen und in eisgekiihltem Wasser abschrecken und abtropfen. Das Bohnenkraut ent-
fernen.

Die Bohnen nach Wunsch halbieren bzw. in 4 cm lange Stiicke schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Aus Essig, Balsamico, einer Prise Salz, Pfeffer und Sonnenblumendl ein Dressing mischen. Zwie-
bel zu den Bohnen geben, das Dressing angieflen und gut untermischen. Den Salat etwas durch-
ziehen lassen, kurz vor dem Servieren nochmal abschmecken.

Gekochte und gepellte Kartoffeln in Scheiben schneiden

Butterschmalz in eine Pfanne geben die Kartoffeln bei grofler Hitze schwenken, bis sie leicht
Farbe angenommen haben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Steak salzen und in einer heiflen Pfanne von beiden Seiten je ca. 2-3 Minuten braten.

Die gekiihlte Krauterbutterrolle auspacken und in Scheiben schneiden.

Steaks anrichten, jeweils etwas Kriauterbutter darauf geben. Mit Bohnensalat und gebratenen
Kartoffeln servieren.

Otto Koch am 13. Juni 2019

84



Suppen

85



Erbsen-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 10 g Butter 500 g junge Erbsen
700 ml Gemiisebrithe Salz 100 g Schlagsahne
1/2 Knoblauchzehe 20 g Erbsensprossen

Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Butter in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten.

Die Erbsen und die Gemiisebriihe hinzufiigen und wenige Minuten kocheln lassen, bis die Erbsen
gar sind. Sie sollen ihre leuchtend griine Farbe behalten.

Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit Salz abschmecken.

Die Sahne steif schlagen. Die Knoblauchzehe schilen, fein reiben und unter die Sahne heben.
Die Sprossen abbrausen und abtropfen lassen.

Vor dem Servieren die heifle Suppe mit dem Piirierstab noch einmal aufschdumen, in Tassen
fiilllen und mit einem Klecks Knoblauchsahne servieren. Mit Erbsensprossen verzieren.

Theresa Baumgértner am 20. Mai 2019

Fribourger Hiitten-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 150 g Lauch

200 g Karotten 100 g Knollensellerie 200 g festk. Kartoffeln

1 EL Butter 600 ml Gemiisebrithe 450 ml Milch

Salz Pfeffer 100 g Roggen-Sauerteighrot
100 g zarter Blattspinat 100 g Sahne 1/2 Bund Schnittlauch

1/2 Bund Blattpetersilie Muskatnuss 100 g geriebener Gruyere

Die Schalotten und Knoblauchzehe schéilen und beides fein hacken.

Lauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Karotten, Sellerie und Kartoffeln schilen
und in kleine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin hell andiinsten.

Lauchringe, Karotten und Sellerie ebenfalls mit andiinsten. Mit der Briihe abléschen, aufkochen.
Milch dazu gieflen. Kartoffeln zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei kleiner Hitze
ca. 20 Minuten sacht kocheln lassen, bis das Gemiise und die Kartoffeln gar sind.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Brotscheiben auf ein Backblech geben und im Backofen ca. 3 Minuten rosten.

Spinat verlesen, waschen und abtropfen lassen. Nach Belieben grob schneiden.

Schnittlauch und Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Spinat und Sahne unter das Gemiise rithren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Nach
Belieben noch ein wenig Wasser dazugeben. Mit wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschme-
cken.

Die Suppe in vorgewirmte tiefe Teller oder Suppenschalen verteilen. Mit geriebenem Gruyere
und den gehackten Kréutern bestreuen. Suppe und gerostetes Roggenbrot anrichten.

Christina Richon am 25. Februar 2019
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Gaisburger Marsch

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 500 g Suppenfleisch 250 g Mehl

3 Eier Salz 4 Kartoffeln

2 Karotten 1 grofle Petersilienwurzel 80 g Sellerie

5 Pfefferkorner 1 Prise Muskat 1 Stange Lauch
Pfeffer 2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch

Eine Zwiebel mit der Schale halbieren, in einer Pfanne ohne Fett auf den Schnittstellen dunkel
rosten.

Das Fleisch in einen Topf mit ca. 2 Liter ungesalzenem Wasser geben und aufkochen, die an-
gerosteten Zwiebelhélften dazu geben. Dann die Hitze reduzieren und das Fleisch sanft ca. 1
Stunde kocheln lassen. Den dabei entstehenden Schaum immer wieder abschopfen.

In der Zwischenzeit fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel geben, das Mehl in der Mitte
eindriicken und die Eier und eine Prise Salz dazugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen
und so lange schlagen, bis ein glatter Teig entstanden ist. Falls der Teig zu trocken ist, noch
etwas Wasser dazugeben. Die Teigschiissel mit einem Tuch abdecken und den Teig eine halbe
Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Ein Spétzlebrett
kurz in das kochende Wasser tauchen und ca. 2 EL Teig darauf streichen. Den Teig mit einem
angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins kochende Wasser
schaben.

Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Siebloffel die Spétzle aus dem
kochenden Wasser schopfen, kurz in eine Schiissel mit kaltem Wasser geben und anschlielend
abseihen. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht ist.

Die Kartoffeln schélen, wiirfeln und in Salzwasser weich kochen.

Karotten, Petersilienwurzel und Sellerie putzen, schilen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden.
Nach ca. 1 Stunde Kochzeit die Gemiisewiirfel, Pfefferkorner und Muskat mit in den Fleischtopf
geben. Alles ca. 30 Minuten weiter kécheln lassen, bis das Fleisch weich ist.

Den Lauch waschen, putzen, in Ringe schneiden und die letzten fiinf Minuten in der Fleischbriihe
mit kochen.

Das Fleisch und die Gemiisewiirfel aus der Brithe nehmen. Die Briihe passieren,

1 Liter davon wieder aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die
Zwiebelstreifen darin goldbraun anschwitzen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Das Fleisch in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Spétzle, Gemiisewiirfel, Kartoffeln und Fleisch
in eine Suppenterrine geben, mit der heiflen Fleischbriihe auffiillen und den Eintopf mit den
geschmaélzten Zwiebeln und Schnittlauch garnieren.

Vincent Klink am 21. Marz 2019
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Hiihner-Suppe mit Eierstich

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:
1 Suppenhuhn (etwa 1,2 kg) % Sellerieknolle mit Griin 3 Méhren

1 kleine Lauchstange 1 mittelgroe Zwiebel Meersalz

2 Stiele Zitronengras 1 Tomate 500 g Broccoli
1 Fenchelknolle 450 g TK Erbsen

Fiir den Eierstich:

2 Eier 1 Prise Salz 1 Prise Muskat
100 ml Sahne 1 TL Butter

Das Suppenhuhn innen und auflen griindlich kalt waschen, abtropfen lassen. Das Gemiise, bis
auf Brokkoli und Fenchel putzen, waschen, in kleine Stiicke schneiden und abtropfen lassen. 3
Stiele Selleriegriin putzen, waschen, kleinschneiden. Zwiebel abziehen und vierteln.
Vorbereitete Zutaten in einen groflen Suppentopf geben, Wasser angief3en, sodass das Huhn ge-
rade bedeckt ist. 1 EL Salz zugeben und zugedeckt aufkochen.

Wahrenddessen Zitronengras putzen, duflere harte Blétter entfernen. Die Stangen abspiilen und
halbieren. Tomate abziehen, entkernen und in Stiicke schneiden.

Zitronengras und Tomatenwiirfel zum Suppenhuhn geben, bei mittlerer Temperatur etwa eine
Stunde kocheln lassen.

Inzwischen fiir den Eierstich Eier, Salz, Muskat und Sahne verquirlen. Eine kochfeste, moglichst
eckige Schale mit Butter ausstreichen, die Eimasse einfiillen. Mit einem kochfesten Deckel oder
hitzebesténdiger Folie abdecken und in einen weiten Topf setzen. Heifles Wasser angieflen, sodass
die Form etwa zu 3/4 in Wasser steht.

Eimasse zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze im Wasserbad 30-40 Minuten stocken las-
sen.

Brokkoli putzen, waschen, in Roschen teilen und abtropfen lassen. Fenchel putzen, waschen und
in Stiicke schneiden.

Briihe passieren und auf etwa 1,2 1 einkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fenchel in die Briihe geben und etwa 10 Minuten garen. Nach 5 Minuten Garzeit Erbsen und
Brokkoliréschen zugeben und mitgaren.

Das Fleisch von Haut und Knochen 16sen. Den fest gewordenen Eierstich aus der Form stiirzen
und in Wiirfel schneiden.

Hithnerfleisch und Eierstich zum Eintopf geben und alles nochmals kurz erhitzen. In vorgewérm-
ten tiefen Tellern anrichten.

Theresa Baumgértner am 21. Januar 2019
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Kohlrabi-Creme-Suppe mit Curry

Fiir 4 Personen

1 Bio-Zitrone 2 Kohlrabi (ca. 500 g) 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 10 g frischer Ingwer 2 EL Rapsol

1 EL Currypulver 500 ml Kokosmilch (Dose) 400 ml Gemiisebriihe
2 EL Wermut Salz Pfeffer

Chilipulver 1 PriseZucker

Zitrone heifl waschen, trocken tupfen und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den
Saft auspressen.

Kohlrabi putzen. Das Kohlrabigriin waschen, trocken schiitteln. Die zarten Bléttchen beiseite-
legen. Die grofleren Blétter klein schneiden.

Kohlrabi schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Schalotten, Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken.

In einem Topf das Ol erhitzen. Schalotten, Knoblauch und Ingwer darin andiinsten.
Kohlrabiwiirfel und gehacktes Griin dazugeben und mitdiinsten.

Currypulver unterrithren. Mit Kokosmilch und Briithe aufgieflen. Zugedeckt ca. 15 Minuten ko-
cheln lassen.

Die Zutaten im Fond fein piirieren, sodass die Suppe eine cremige Konsistenz bekommt, gege-
benenfalls noch etwas Brithe untermixen.

Cremesuppe mit Wermut, etwas Zitronensaft, -schale, Salz, Pfeffer, Chilipulver und Zucker ab-
schmecken.

Die Suppe vor dem Servieren nochmals schaumig aufmixen und in vérgewédrmte tiefe Teller
verteilen. Mit etwas Zitronenschalen, Currypulver und einigen Kohlrabibléttchen bestreut ser-
vieren.

Christina Richon am 29. April 2019
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Minestrone mit Fregola Sarda und Pecorino

Fiir 4 Personen

100 g Mohren 100 g Staudensellerie 100 g gelbe Zucchini
15 Perlzwiebeln 1 Knoblauchzehe 50 g Panchetta

4 EL Olivenol 2 EL Tomatenmark 100 ml Weilwein
700 ml Gemiisefond 150 g Fregola Sarda 80 g Erbsen (TK)

1 EL gemischte Kriuter 60 g gegarte Kichererbsen Salz

Pfeffer 60 g Pecorino

Mohre und Sellerie putzen, schélen, waschen und abtropfen lassen.

Zucchini putzen, waschen und ebenfalls abtropfen lassen.

Das vorbereitetes Gemiise in sehr feine Wiirfel schneiden (ca. 1 cm)

Perlzwiebeln schilen und halbieren. Knoblauch abziehen und in feine Streifen schneiden.
Pachetta in feine Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Suppentopf erhitzen. Pancetta und Knoblauch darin andiinsten.

Dann vorbereitete Gemiisewiirfelchen dazugeben und mit andiinsten. Das Tomatenmark einriih-
ren, alles mit Weilwein ablschen.

Den Weiflwein einkochen lassen. Dann mit dem Gemiisefond auffiillen und aufkochen.

Die Fregola einriihren und unter gelegentlichem Riihren garen.

Sobald die Nudelkiigelchen weich gekocht sind Erbsen, Krauter und Kichererbsen zur Minestro-
ne geben.

Alles nochmals kurz durchkoécheln lassen und mit Salz und Pfeffer kriftig abschmecken.
Pecorino fein reiben, unter die Minestrone rithren und sofort servieren.

Philipp Stein am 23. April 2019
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Arme Ritter

Fiir 4 Personen

2 Brotchen vom Vortag 200 ml Milch 2 Eier
50 g Pflaumenmus 40 g Butterschmalz 3 EL Zucker
1/2 TL Zimt

Die Brotchen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und die harte Kruste ablosen.

Milch in einen tiefen Teller oder eine flache Auflaufform geben, ebenfalls die Eier in einen tiefen
Teller geben und verquirlen.

Die Brotscheiben kurz in der Milch einweichen, die Hélfte der eingeweichten Brotscheiben mit
Pflaumenmus bestreichen, jeweils eine unbestrichen Brotscheibe darauf driicken. Die gefiillten
Brotscheiben im verquirlten Ei wenden.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Brotscheiben darin portionsweise bei milder
Hitze von beiden Seiten goldgelb braten.

Zucker mit Zimt vermischen.

Die Armen Ritter heif§ servieren und mit Zimtzucker bestreut geniefien.

Martin Gehrlein am 14. Méarz 2019
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Barlauch-6nocchi mit Burrata und Kirschtomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:
800 g mittlere, mehlige Kartoffel 6 EL Butter 8 Bio-Eigelb

Salz Muskatnuss 250 g Weizenmehl
20 Stiele Bérlauch Olivenol

Fiir das Gemiise:

8 Stangen griiner Spargel 2 Schalotten 8 Lauchzwiebeln
20 Kirschtomaten 2 EL Olivensl Salz

50 g Butter

auflerdem:

150 g Burrata (ital. Frischkése))

Den Backofen auf 180 Grad Ober und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln griindlich waschen,
auf einem Backblech verteilen und im heilen Backofen weich garen.

Die gegarten Kartoffeln bei leicht gedffneter Ofentiir noch ca. 10 Minuten ausddmpfen lassen.
In einem kleinen Topf 2/3 der Butter erhitzen und sacht braunen.

Die Kartoffel halbieren, das Innere auslésen und durch eine feine Kartoffelpresse in eine Riihr-
schiissel driicken. Eigelbe, 1-2 TL Salz, etwas Muskat, gebridunte Butter und soviel Mehl unter-
kneten, dass eine formbare Masse entsteht.

Den Barlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Bérlauch zur Kartof-
felmasse geben und alles noch einmal leicht durchmischen. Gegebenenfalls nochmals mit Salz
nachschmecken.

Die Kartoffelmasse mit Hénden auf leicht bemehlter Arbeitsfliche zu Rollen mit etwa 2 cm
Durchmesser formen. In etwa 3 cm grofie Stiicke teilen. Leicht rund rollen und anschliefend mit
einer Gabel das typische Rillenmuster eindriicken.

Fertige Gnocchi auf einem fein mit Mehl bestdubten Blech verteilen, zugedeckt ruhen lassen.
Inzwischen Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen und eventuell angetrocknete Enden ab-
schneiden. Etwa 5 cm lange Spitzen abschneiden. Rest Spargel in etwa 1 cm dicke Scheibchen
schneiden.

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Lauchzwiebeln putzen, abspiilen, abtropfen lassen. Griine Teile abschneiden und in feine ringe
schneiden. Helle Lauchzwiebelteile in etwa 1 cm grole Rauten schneiden.

Die Kirschtomaten waschen, trockenreiben und vierteln.

Fiir die Gnocchi reichlich Salzwasser in einem groflen Topf aufkochen. Gnocchi portionsweise ins
kochende Wasser geben und die Temperatur sofort reduzieren. Gnocchi

1 Minute sacht kochelnd gar ziehen lassen, bis sie an die Wasseroberflédche steigen.

Die Gnocchi mit einem Schaumloffel aus dem Wasser heben und sofort in gesalzenem, eiskaltem
Wasser abschrecken. Gnocchi dann abtropfen lassen, etwas Olivendl {ibertréufeln.

Fiir das Gemiise Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Schalotten und weifle Lauchzwiebel-
teile darin sacht andiinsten. Spargel und Tomaten zugeben und ca. 1 Minute mit andiinsten.
Mit etwas Salz wiirzen.

Die Butter in Wiirfel schneiden und zugeben. Alles durchschwenken, bis eine leicht sdmige Bin-
dung entsteht. Griine Lauchzwiebelteile unterschwenken.

Ubrige Butter in einer groBen Pfanne erhitzen. Die Gnocchi darin kurz vor dem Servieren noch-
mals warm schwenken und nach Geschmack mit etwas Salz nachwiirzen.

Den Burrata abtropfen lassen und in kleine Stiicke zerzupfen.

Das Gemiise und Gnocchi mischen, mit Burrata auf vorgewadrmten Tellern anrichten.

Andreas Schweiger am 05. April 2019
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Blatterteig-Pastetchen, Pilz-Ragout, Rosenkohl, Maronen

Fiir 4 Personen
Fiir die Blitterteigpastetchen:

350 g Blétterteig 1 Eigelb 1 EL Sahne

Fiir das Ragout:

300 g Rosenkohl Salz 500 g gemischte Speisepilze
1 Schalotte 6 EL Butter Pfeffer

1,5 EL Mehl 250 ml Gemdiisebrithe 1/2 TL Zucker

200 g Maronen 50 g Sahne

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 2-3).

Blitterteig auf leicht bemehlter Arbeitsfliche gut 3 cm diinn ausrollen. Zuniichst so viele Kreise
(ca. 6 cm Durchmesser) wie moglich ausstechen. 4 Kreise auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen.

Aus den iibrigen Kreisen jeweils die Mitte ausstechen, sodass Ringe mit etwa 1 cm breiten Rén-
dern entstehen. Teigreste iibereinander legen, nochmals ausrollen, ebenfalls Ringe ausstechen.
Jeweils 3—4 Teigringe auf jeden Kreis schichten, dabei den Rand der Teigringe diinn mit Eigelb
bestreichen und so fixieren.

Restliches Eigelb mit Sahne verquirlen, die Teig-Pasteten damit bestreichen. Im heiflen Backofen
ca. 15 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Wiéhrenddessen den Rosenkohl putzen, waschen und abtropfen lassen. In kochendem Salzwasser
ca. 5-8 Minuten blanchieren, abgielen und kalt abschrecken.

Pilze putzen und vierteln. Schalotte schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne ein Drittel der Butter erhitzen, Schalotte darin andiinsten. Pilze zugeben und
mitbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Dann wieder etwas Butter in einem Topf schmelzen. Mehl einstreuen und anschwitzen. Unter
Riihren die Gemiisebriihe angieflen. Alles einige Minuten unter Riihren kécheln lassen. Dann die
gebratenen Pilze untermischen und abschmecken.

Zucker und Maronen in einen Topf geben und kurz karamellisieren. Sahne zugeben und so lange
im offenen Topf kocheln, bis die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist.

Rosenkohl halbieren. Restliche Butter in einer Pfanne schmelzen, den Rosenkohl darin warm
schwenken.

Blatterteigpasteten aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen.

Pasteten auf vorgewérmten Tellern verteilen, etwa zur Hélfte mit dem Pilzragout fiillen, {ibriges
Ragout um die Pastetchen verteilen. Rosenkohl und Maronen anlegen und alles servieren.

Martina Kémpel am 08. Januar 2019
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Blini mit Rote Bete-Ragout

Fiir 4 Personen
Fiir die Blinis:

20 g frische Hefe 200 ml Milch 3 Eier

125 g Buchweizenmehl 125 g Weizenmehl Salz

1 Prise Zucker 100 ml Mineralwasser 2 EL Butterschmalz
Fiir das Rote Bete-Ragout:

500 g Rote Bete 2 Schalotten 2 EL Butter

500 ml Gemdiisebriihe 3 Lauchzwiebeln 2 Apfel (Boskop)

2 TL Honig 1 TL Mehlbutter Pfeffer

frischer Meerrettich 4 EL Creéme-fraiche

Fiir die Blini die Hefe in der handwarm erwarmten Milch auflosen.

Fier trennen und das Eiweifl beiseitestellen. Beide Sorten Mehl in eine Schiissel fiillen. Eine
Prise Salz und Zucker dariiber streuen, Eigelbe und Hefemilch dazugeben. Zu einem glatten
Teig rithren und an einem warmen Ort 40 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit die Rote Bete schilen, vierteln oder wiirfeln.

Schalotten schélen und fein schneiden.

In einem Topf Butter erhitzen, die Rote Bete-Stiicke dazu geben. Soviel Gemiisebriithe angieflen,
dass die Rote Bete-Stiicke etwa 1,5 cm hoch mit Fliissigkeit bedeckt sind. Zugedeckt ca. 12
Minuten garen.

Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Apfel schilen und in 2 cm grofie
Wiirfel schneiden.

Apfelwiirfel und Honig zur Rote Bete geben und alles noch weitere ca. 2 Minuten kécheln lassen.
Das Rote Bete Ragout mit Mehlbutter binden, die Lauchzwiebeln untermischen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Das Eiweif} zu einem lockeren Eischnee schlagen und unter den geruhten Teig heben. Dann soviel
Mineralwasser untermischen, bis ein dickfliissiger Teig entsteht.

In einer Pfanne Butterschmalz portionsweise erhitzen. Teig in kleinen Héufchen (je ca. 2 EL) in
die Pfanne geben und im heiflen Fett von beiden Seiten zu goldbraunen Blini ausbacken.

Den Meerrettich schélen und direkt vor dem Servieren frisch iiber das Ragout reiben. Das Rote
Bete-Ragout auf vorgewdrmten Tellern anrichten, je einen Klecks Creme fraiche darauf geben
und die Blini dazu reichen.

Vincent Klink am 14. Februar 2019
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Bratnudeln mit Winter-Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Eier 1 TL gerostetes Sesamdl 3 TL Kurkumapulver
1 TL Sesamsamen Salz Pfeffer

5 EL Erdnussol 200 g Karotten 2 rote Zwiebeln

20 g Ingwer, frisch 1 Knoblauchzehe 200 g Lauch

4 Champignons 4 EL Sojasofle 2 TL Rohrzucker

2 EL Zitronensaft 600 g gegarte Mini-Nudeln

nach Belieben:

2 EL gerostete Erdniisse 2 EL Kokosraspel 1 EL Sambal Oelek

Fier, 2 EL Wasser, Sesamol, Kurkuma und Sesam in einer Schale verquirlen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

In einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen. Eiermix in der Pfanne stocken lassen, ohne zu
wenden. Omelett herausnehmen und aufrollen, erkalten lassen.

Karotten, Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch schélen. Lauch putzen, waschen, halbieren und in
feine Scheiben schneiden, etwas Lauchgriin fiir die Deko beiseitelegen. Champignons abreiben
und mit den Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden. Mit einem Sparschéler diinne Streifen von
den Karotten abziehen. Rest der Karotte und des Lauchgriins in kleine Stiicke schneiden. Hélfte
des Ingwers fein hacken, Rest in feine Streifen schneiden.

SojasoBe, Zucker, Zitronensaft und gehackten Ingwer zu einer Marinade verrithren, Knoblauch-
zehe hineinpressen.

Rest Ol in einem Wok oder einer tiefen Pfanne heifl werden lassen. Die Zwiebeln und Champi-
gnons darin 2 Minuten anbraten.

Lauch und Karottenstreifen dazugeben, weitere 4 Minuten braten.

Gekochte, bissfeste Nudeln und Marinade unterrithren und alles noch ca. 2 Minuten unter Riih-
ren braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eingerolltes Omelette in diinne Scheiben schneiden.

Nudeln auf Tellern anrichten. Mit Omeletterslichen, Lauchstreifen, gehackten Karotten und Ing-
werstreifen bestreuen.

Kokosraspel, Erdniisse und Sambal Oelek in kleine asiatische Loffel geben und neben den Teller
stellen. Somit kann sich jeder sein Gericht individuell abschmecken.

Christina Richon am 14. Januar 2019
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Brokkoli-Krduter-Terrine mit Méhren-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Brokkoli Salz 12 Wachteleier

1 TL Fenchelsamen 500 ml Sahne 10 g Agar Agar

1 EL scharfer Senf 1 Bund Friihlingskrauter Muskat

500 g M&hren 1 Prise Zucker 3 EL milder Apfelessig

4 EL Sonnenblumendl

Die Terrine muss mindestens 2 Stunden kiihlen und gelieren. Den Brokkoli putzen, in Réschen
teilen und in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Brokkoli abtropfen lassen. Zusétzlich
griindlich trocken tupfen oder z. B. in einer Salatschleuder trocken schleudern.

Wachteleier in kochendem Wasser 3 Minuten garen. Eier kalt abschrecken, pellen und ebenfalls
trockentupfen.

Fenchelsamen fein morsern. Die Sahne aufkochen, mit Salz und Fenchelsamen abschmecken.
Agar Agar einrithren und ca. 1 Minute kocheln lassen. Dann 1 EL Senf unterriihren.

Kréauter abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein hacken. Kriuter unter die
Sahne mischen, mit Muskat wiirzen.

Eine Terrinenform ( ca. 1,5 1 Inhalt) mit Folie auslegen.

Brokkoli und Wachteleier in die Form schichten. Die Sahne angielen, sodass alle Zutaten bedeckt
sind. Mit Folie bedeckt mindestens 2 Stunden durchkiihlen und gelieren lassen.

Fiir den Mohrensalat Mohren putzen, schilen und in feine Scheiben hobeln oder schneiden.
Mohren mit Salz, Zucker, Essig und Sonnenblumendl in einer Schiissel griindlich vermischen,
ziehen lassen.

Mohrensalat nochmals mit Salz, Zucker und Essig abschmecken.

Terrine aus der Form stiirzen, die Folie entfernen. Terrine in Portionsstiicke schneiden, mit
Mohrensalat anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 10. April 2019
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Brot-Frikadelle im Kohlmantel

Fiir 4 Personen

500 g Brot 3 Eier 80 ml Milch

8 Bldtter Wirsing Salz 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 80 g Champignons 2 EL Butter
Pfeffer 1 Bund glatte Petersilie 50 g Bergkise
Semmelbrosel 2 EL Butterschmalz

Fiir das Karottengemiise:

500 g Karotten 1 Schalotte 1 EL Butter
1 EL Puderzucker 100 ml Mineralwasser

Fiir den Kriuterdip:

1 Bund gemischte Krauter 250 g Creme fraiche 100 g Schmand
4 Fier, hartgekocht Salz Pfeffer

Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Eier mit der Milch mischen, iiber die Brotwiirfel geben und
zu einer teigartigen Konsistenz vermischen. Diese Masse etwas ziehen lassen.

Wirsing waschen und kurz in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und gut abtropfen lassen
bzw. auf einem Kiichentuch trocken tupfen.

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Die Pilze putzen und klein wiirfeln.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. Knoblauch und die Pilze
zugeben und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die angebratenen Pilze die
Petersilie mischen und die Pfanne vom Herd ziehen.

Den Kise fein reiben. Kése und Pilz-Mischung unter die Brotmasse mengen. Falls die Masse zu
weich ist, noch etwas Semmelbrosel untermischen. Die Brotmasse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Aus der Masse kleine Frikadellen formen. Jeweils eine Frikadelle in ein Wirsingblatt einwickeln.
Eventuell mit Kiichengarn fixieren.

Fiir das Gemiise die Karotten schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Schalotte schélen
und fein wiirfeln.

1 EL Butter in einem Topf erhitzen, Schalottenwiirfel, Puderzucker und Karottenscheiben dazu-
geben, andiinsten und karamellisieren lassen, mit Mineralwasser abloschen und im geschlossenen
Topf ca. 5 Minuten kocheln.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und Wirsing-Frikadellen-Péckchen darin von beiden Sei-
ten braten.

Fiir den Dip Kréiuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Creme fraiche und Schmand gut verriihren. Die hartgekochten Eier schilen und fein hacken.
Kréauter und Eier unter die Creme fraiche mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Brotfrikadellen mit dem Karottengemiise anrichten, den Kriuterdip dazu reichen. Anstatt Ge-
miise passt auch gut Salat zu den Brotfrikadellen.

Martina Kémpel am 12. Mérz 2019
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Cannelloni mit Frischkdse, Zucchini und Tomaten

Fiir 4 Personen

4 Zweige Zitronenthymian 100 g Zucchini 2 Schalotten

5 EL Olivenol Salz Pfeffer

500 g Pelati-Tomaten 1/2 TL Zitronen-Abrieb  Zucker

12 Lasagneplatten 300 g Ricotta 2 Eigelb

50 g Creme fraiche 16 Kirschtomaten 1/2 Knoblauchzehe
50 g Parmesan 1 Bund rotes Basilikum

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen.

Zucchini waschen und fein reiben. Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen, die Hélfte der Schalotten zugeben und anschwitzen.
Zucchini und die Hélfte vom Thymian zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten.
Die Pelati-Tomaten mit einem Piirierstab grob piirieren.

In einem Topf etwas Olivenol erhitzen und die restlichen Schalotten darin anschwitzen. Pelati-
Tomaten dazugeben, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Restlichen Thymian und
Zitronenabrieb zugeben und etwa 10 Minuten leicht kécheln.

Die Lasagneplatten in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, abschiitten, kalt abschrecken
und gut abtropfen lassen. Die Lasagneplatten einzeln auf leicht gedltes Back- oder Butterbrot-
papier legen, damit sie nicht zusammenkleben.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Ricotta mit Eigelben und Créme fraiche vermischen. Die angebratenen Zucchini untermischen
und die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gekochten Nudelplatten trockentupfen und glatt ausbreiten. Die Zucchini-Kése-Masse in
einen Spritzbeutel (ohne Tiille) fiillen und gleichméBig auf den Nudelplatten verteilen. Anschlie-
Bend die Nudelplatten zusammenrollen.

FEine feuerfeste Form mit Olivendl auspinseln, die aufgerollten Nudelplatten vorsichtig in die
Form setzen. Die Tomatensauce iiber die Cannelloni gielen und im vorgeheizten Ofen 20 Minu-
ten garen.

In der Zwischenzeit die Kirschtomaten waschen, halbieren und mit der Schnittfliche nach oben
in ein feuerfestes Gefifl geben.

Knoblauch schéilen, fein schneiden und iiber die Kirschtomaten streuen. Diese leicht salzen und
mit Olivenol betraufeln.

Die Kirschtomaten ebenfalls in den Ofen geben und ca. 10 Minuten garen.

Parmesan fein reiben, iiber die gegarten Cannelloni geben und nochmals ca. 5 Minuten in den
Ofen geben.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und grob schneiden.

Die gebackenen Cannelloni mit den Kirschtomaten und Basilikum bestreuen und servieren.

Martina Kémpel am 11. Juni 2019
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Chicorée mit Birne und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Personen

4 Chicoréekolben Salz 4 reife Birnen

110 g Zucker 1 TL Butter 1 BundSchnittlauch
400 g Roquefort 150 g Frischkise 4 EL Olivendl

150 g Walniisse 2 Blédtter Filoteig Kreuzkiimmel

Chicorée putzen, kalt abspiilen und trocken tupfen. Von den einzelnen Chicoréekolben jeweils
3-4 Blatter 16sen, diese in Salzwasser weich blanchieren, herausnehmen und gut abtropfen lassen.
Die restlichen Chicoréekolben beiseite stellen.

Die Birnen waschen, schélen, halbieren und das Kerngehéuse auslosen. Dann mit einem Ku-
gelausstecher aus dem Fruchtfleisch Kugeln ausstechen. Die Birnenabschnitte klein schneiden.
Vom Zucker 1 EL abnehmen und beiseite stellen. Restlichen Zucker mit der gleichen Menge
Wasser aufkochen, die Birnenkugeln im Zuckersirup kurz kochen.

Klein geschnittene Birnenreste mit beiseite gestelltem Zucker und 2 EL. Wasser in einen Topf
geben und weich kochen. Anschlielend fein piirieren und zuletzt die Butter untermixen, auskiih-
len lassen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 220 Grad Umluft vorheizen.

Die Halfte vom Blauschimmelkése in schone Stiicke schneiden, den restlichen Blauschimmel-,
75 g Frischkise und Schnittlauch mischen. Jeweils etwas von dieser Késemasse auf die weich
gekochten Chicoréebléitter geben und einwickeln.

Die restlichen Chicoréekolben nach Belieben z.B. in Streifen schneiden und in eine Schiissel ge-
ben, mit Salz und 3 EL Oliventl marinieren.

Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, aus der Pfanne nehmen und klein hacken. Die Niisse
und restlichen Frischkése im Mixer oder mit dem Piirierstab zu einer Paste verarbeiten.

Aus dem Filoteig Dreiecke schneiden, diese mit Rest Olivendl bepinseln, mit Kreuzkiimmel und
Salz bestreuen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Back-
ofen knusprig backen.

Marinierten Chicorée, Chicoréerdllchen, Birnenkugeln, Birnenpiiree, Késestiicke und Nusspaste
auf Tellern anrichten. Die knusprigen Filoteigstiickchen dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 02. Januar 2019
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Couscous mit Sahara-SofBe und Ofen-Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir den Crunch:

150 g Haselniisse 50 g Pecanniisse 4 EL Ahornsirup
Himalaya-Salz (3 TL) 1 TL Zimt, gemahlen

Fiir den Blumenkohl:

500 g Blumenkohl Olivendl Himalaya-Salz

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe 14 getrock. Aprikosen 4 Medjool-Datteln

1 TL Ingwer, frisch gerieben 2 EL heller Balsamico-Essig 1 TL Mandelmus, hell
4 TL Himalaya-Salz 1 TL Pfeffer 2 EL Limettensaft
Curry Kurkuma Koriander, gemahlen
Kreuzkiimmel, gemahlen Chilipulver

Fiir den Couscous:

2 EL Olivenol 300 g Couscous 1 TL Himalaya-Salz

1 Granatapfel (grof}) 100 g getrock. Cranberrys frische Brunnenkresse

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

Hasel- und Pecanniisse grob hacken. Mit Ahornsirup, Salz und Zimt mischen. Auf dem Back-
blech verteilen. Im heiflen Backofen ca. 15-17 Minuten knusprig rosten. Herausnehmen, auf einen
Teller geben und vollstédndig auskiihlen lassen.

Die Backofen-Temperatur auf 180 Grad Umluft erhohen. Den Blumenkohl putzen, in kleine
Roschen teilen, waschen und gut abtropfen lassen. Blumenkohl mit etwas Olivendl und Salz
mischen und auf dem mit Backpapier auslegten Backblech verteilen. Fine kleine Schiissel mit
Wasser mit auf das Blech stellen (das verdampfende Wasser ldsst den Blumenkohl besser garen).
Blumenkohl im heiflen Ofen ca. 30 Minuten garen.

Fiir die Sauce Knoblauch schéilen und fein hacken. Mit Aprikosen, Datteln, Ingwer und 400 ml
Wasser in einen weiten Topf geben und aufkochen. Bei mittlerer bis hoher Hitze etwa 20 Minu-
ten weich kochen. Zwischendurch gelegentlich durchriihren und falls nétig, noch etwas Wasser
angieflen.

Fiir das Couscous Ol in einer weiten Pfanne leicht erhitzen. Den Couscous darin unter Wenden
ca. 5 Minuten leicht anrdsten. 600 ml Wasser angieflen, aufkochen. Die Pfanne dann sofort von
der Herdplatte ziehen. Couscous salzen, nochmals durchriihren und dann zugedeckt 10 Minuten
ausquellen lassen.

Weich gekochte Aprikosenmischung in einen leistungsstarken Mixer geben. Ubrige Saucenzutaten
und etwa weitere 150-175 ml Wasser zugeben und alles zu einer glatten, feinen Sauce piirieren.
Sauce abschmecken.

Granatapfelkerne auslosen. Couscous mit einer Gabel auflockern. Granatapfelkerne, Cranberrys,
etwa die Hélfte der Sauce und jeweils 2/3 des Blumenkohls und der Niisse sorgféltig mischen.
Couscous und iibrige Zutaten auf vorgewirmten Tellern anrichten. Ubrige Sauce um den Cous-
cous traufeln. Mit dem restlichen Blumenkohl, Niissen und Brunnenkresse garniert anrichten.

Nadia Damaso am 13. Februar 2019
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Curry-Kartoffelplatzchen mit Salat, Joghurt-Dressing

Fiir 4 Personen
Fiir die Kartoffelplitzchen:
500 g kleine, mehligk. Kartoffeln 150 g TK-Erbsen 100 ml Gemiisebriihe

1 Knoblauchzehe 1 griine Chilischote 2 EL Korinthen

1 Lauchzwiebel 4 Bio-Zitrone 2 EL gehacktes Koriandergriin
10 g fein geriebener Ingwer 2 EL Kokosraspel 1 TL mildes Currypulver

3 TL Kurkumapulver Salz, Chilipulver 3 EL Ghee

Fiir den Salat:

250 g Feldsalat 1 grofle Mohre 4 getrocknete Aprikosen

1 Schalotte 4 EL Sahnejoghurt 2 EL Rapsol

2 EL Essig 1 TL Senf 1 TL fein geriebener Ingwer
Kréutersalz Zucker Pfeffer

Kartoffeln waschen und in einem Topf mit Wasser bedeckt ca. 20 Minuten zugedeckt kochen,
bis sie gar sind.

Erbsen in der Gemiisebriihe ca. 6 Minuten zugedeckt garen.

Die Kartoffeln nach Belieben inklusive Schale durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken,
dabei die Schalen zwischendurch aus der Presse entfernen, damit sie nicht verstopft.
Knoblauch schélen, Chili putzen. Knoblauch, Chili und Korinthen fein hacken. Lauchzwiebel
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale
abreiben und den Saft auspressen.

Erbsen, Knoblauch, Chilischote, Korinthen, Lauchzwiebel und Koriandergriin zum Kartoffel-
schnee geben. Zitronensaft, -schale, geriebener Ingwer, Kokosraspel, Curry und Kurkuma dazu-
geben. Durchkneten und mit Salz und nach Belieben Chilipulver abschmecken.

Mit einem Eisportionierer (oder grolem Loffel) ca. 16 Kugeln aus der Kartoffelmasse abstechen
und mit angefeuchteten Hénden zu Plitzchen formen.

Ghee in einer Pfanne erhitzen. Die Platzchen darin von beiden Seiten jeweils ca. 5 Minuten
anbraten, dabei die Temperatur etwas reduzieren. Die Plidtzchen vorsichtig mit einem Pfannen-
wender wenden, sobald sich eine kleine Kruste gebildet hat, ggf. warm halten.

Wihrenddessen Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die M&hre schélen. Mohre
und Aprikosen in feine Streifen schneiden, dann mit dem Feldsalat in eine Schiissel geben.
Schalotte schilen und fein schneiden.

Joghurt, Ol, Essig, Senf, Ingwer und Schalotte vermengen und wiirzig mit Salz, einer Prise Zu-
cker und Pfeffer abschmecken. Salat und Dressing vorsichtig mischen.

Kartoffelplatzchen und Salat anrichten.

Christina Richon am 28. Januar 2019
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Eier-Curry mit Erbsen und Reis

Fiir 4 Personen
8 getrocknete Aprikosen 2 grofie siuerliche Apfel 1 Zwiebel

3 EL Butter 3 TL scharfes Currypulver 375 ml Gemiisebriihe
400 g TK-Erbsen 1 Bio-Zitrone 100 g Creme Fraiche
1 Prise Rohrzucker Salz Pfeffer

4 Eier 200 g Langkornreis 800 ml Gemiisebriihe
1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 2 EL Blattpetersilie

einige Chilifdden

Aprikosen in einer Schale mit heiBem Wasser bedecken. Apfel waschen, abtrocknen, Zwiebel
schélen.

Einen Apfel und die Zwiebel mit der Reibe fein reiben.

Die Hilfte der Butter zerlassen und 2 TL Currypulver zugeben, kurz andiinsten, geriebenen
Apfel mit Zwiebel dazugeben und mitdiinsten. Mit Gemiisebriihe aufgieffen und mit Deckel ca.
10 Minuten bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Dann offen kochen lassen, bis eine sdmige Sofle
entstanden ist.

Erbsen dazugeben und zugedeckt ca. 8 Minuten garen, bis die Erbsen gar sind.

Zitrone heifl waschen, abtrocknen, Schale von % Zitrone abreiben und Saft auspressen. Die andere
Zitronenhélfte in feine Spalten schneiden.

Creme Fraiche unter die Erbsen rithren. Mit Currypulver, wenig Zitronensaft, - schale, etwas
Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Eier in reichlich kochendem Wasser 7-8 Minuten kochen. Eier dann abschrecken und pellen. Eier
in die Sofle legen und 10 Minuten ziehen lassen.

Den Reis in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser mehrmals abspiilen.

Gemiisebriihe mit dem Reis, Lorbeerblatt und Nelke in einen Topf geben. Aufkochen lassen. Bei
kleiner Hitze zugedeckt nach Packungsanweisung gar ziehen lassen.

Den zweiten Apfel schilen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und in Achtel schneiden. Rest Butter
in der Pfanne heifl werden lassen und die Apfelscheiben mit den abgetropften Aprikosen darin
anbraten. Mit restlichem Currypulver bestreuen.

Erbsencurry mit den Eiern, Reis, Apfelstiicken, Aprikosen, Petersilie, Zitronenspalten und Chi-
lifiden anrichten.

Christina Richon am 25. Marz 2019
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Feiner GrieBbrei mit Ingwer-Himbeer-Kompott

Fiir 8 Gliaschen

11 Vollmilch 200 g Sahne Salz

1 Vanilleschote 100 g Hartweizengrie3 70 g heller Rohrzucker
300 g TK-Himbeeren 6 g frischer Ingwer 2 EL Rohrzucker

Milch und Sahne mit einer Prise Salz in einen Topf geben.

Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark ausstreichen. Vanilleschote und -mark zur Milch
geben und bei kleiner Hitze sacht aufkochen.

Dann den GrieB und Zucker unter stédndigem Riihren in die heifle Milch einrieseln lassen. Ein-
mal kurz aufkochen und dann bei schwacher Hitze 5 — 10 Minuten offen, je nach gewiinschter
Konsistenz, ausquellen lassen.

Die Vanilleschote entfernen.

Griefibrei in 8 heifl ausgespiilte Gliser verteilen. Abkiihlen lassen.

In einem kleinen Topf 2 EL. Wasser erhitzen.

Himbeeren dazugeben, zugedeckt erhitzen, bis die Himbeeren gerade warm sind.

Ingwer schilen und direkt mit einer feien Reibe iiber die Himbeeren reiben. Die Menge nach
Gusto dosieren. Mit Zucker abschmecken. Himbeerkompott und Grie3brei anrichten.

Christina Richon am 29. April 2019
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Frischkdse-Ravioli, getrocknete Tomaten, Parmesan-Schaum

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

200 g Hartweizenmehl 100 g Mehl 2 Eigelb

2 Fier Salz

Fiir die Fiillung:

2 EL Pinienkerne 150 g getr. Ol-Tomaten 10 griine Oliven
1/2 Bund Basilikum 100 g Ricotta Salz

Pfeffer 1 Prise Piment-d’Espelette

Fiir den Parmesanschaum:

1 Schalotte 2 Stangen Staudensellerie 2 EL Olivenol
300 ml Gemiisebriihe 200 ml Sahne 50 g Parmesan
1/2 Zitrone Salz Pfeffer

Hartweizenmehl, Mehl, Eigelbe, Eier und eine Prise Salz zu einem glatten Teig kneten, eventuell
noch 2-3 EL. Wasser zufiigen, falls der Teig zu trocken ist. Den Teig in Frischhaltefolie einschla-
gen und 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten, anschlieBend fein
hacken.

Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und fein hacken. Oliven entkernen und fein schnei-
den

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und in feine Streifen schneiden.
Ricotta mit Pinienkernen, Tomaten, Oliven und Basilikum vermischen, mit Salz, Pfeffer und
Piment d’Espelette wiirzen.

Den Teig portionsweise z. B. mit Hilfe einer Nudelmaschine zu diinnen Bahnen ausrollen.

Die Teigbahnen auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Auf die Hélfte davon die Fiillung in kleinen
H#ufchen mit jeweils etwas Abstand zueinander verteilen, die Zwischenrdume mit Wasser be-
pinseln. Ubrige Teigbahnen auflegen und an den Réndern und in den Zwischenrdumen sorgfiltig
andriicken. Mit einem Ravioliausstecher oder Messer Ravioli ausstechen, bzw. schneiden. Die
Ravioli mit Mehl bestéduben und auf ein Tuch legen.

Fiir die Sauce die Schalotte schilen und fein schneiden. Staudensellerie putzen, waschen und
ebenfalls fein wiirfeln.

Olivendl in einem Topf erhitzen, Schalotte und Sellerie darin andiinsten. Mit Briihe abl6schen,
Sahne angieflen und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Parmesan fein reiben. Von der Zitrone den Saft auspressen. Parmesan zur Sauce geben und mit
dem Stabmixer untermischen. Mit etwas Zitronensaft abschmecken, Salz und Pfeffer.

Die Ravioli in kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen, herausnehmen, abtropfen lassen und
in tiefen Tellern anrichten.

Mit Hilfe des Stabmixers die Parmesansauce aufschdumen und die Ravioli damit {iberziehen.

Soren Anders am 08. Mirz 2019
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Gefiillte Champignons mit Couscous und Minze - Joghurt

Fiir 4 Personen

2 EL Rosinen 25 g getrock. Tomaten 12 Riesenchampignons

2 junge Knoblauchzehen 8 EL Olivenol Krautersalz

Pfeffer 1 TL getrockneter Oregano % TL getrocknete Minze

3 TL scharfes Paprikapulver 2 Lauchzwiebeln 3 Bund Blattpetersilie

125 g Feta 1 Ei 500 g Zucchini

1 Bio-Zitrone 2 Schalotten 130 g Instant-Couscous

200 ml Gemiisebriihe 2 TL Ras-el-hanout 1 TL gemahl. Kreuzkiimmel
1,5 EL Sesamsamen 4 Stangel frische Minze 300 g Joghurt

2 EL Pistazienkerne 40 g Butter Piment-d “Espelette

Kirschen und Tomaten in heiflem Wasser einweichen.

Den Backofen mit einem Backblech auf 200 Grad Umluft vorheizen.

Riesenchampignons putzen, mit einem Kiichentuch abreiben und die Stiele herausdrehen und
fein hacken.

Knoblauchzehen abziehen und in eine kleine Schale pressen, mit der Hilfte des Ols, etwas Kriu-
tersalz, Pfeffer, Oregano, Minze und Paprikapulver verriihren.

Die Champignons mit dem Kriutersl bepinseln. Aufs heifle Blech (nach Belieben mit Backpapier
ausgelegt) legen und 10 Minuten vorgaren.

In der Zwischenzeit fiir die Fiillung Lauchzwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Peter-
silie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

Lauchzwiebeln und Petersilie zusammen mit den gehackten Champignonstielen, zerbréseltem
Feta und Ei in einer Schiissel mischen. Mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen.

Zucchini waschen, schrég in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.

Zitrone heifl abwaschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen.
Schalotten schilen und fein schneiden. Mit dem Couscous, Zitronensaft, -abrieb, Briihe, Ras el
hanout, Kreuzkiimmel und etwas Ol in einer Auflaufform (27 x 18 cm) vermengen.
Eingeweichte Tomaten und Kirschen abgieflen. Tomaten klein schneiden und zusammen mit den
Kirschen unter den Couscous riihren.

Champignons aus dem Ofen nehmen. Die Champignonkopfe umdrehen und die entstandene Brii-
he aufs Blech geben. Mit einem Eisportionierer jeweils eine Kugel Lauchzwiebel-Feta-Mix in die
Champignons setzen. Mit Sesam bestreuen.

Die Zucchinischeiben zwischen die Pilze aufs Blech legen, mit restlichem Ol betriufeln, salzen
und pfeffern.

Auf dem 3. Einschub von unten das Blech mit den gefiillten Pilzen geben und die Auflaufform
mit dem Couscous auf einen Backrost auf dem

Einschub von unten einschieben. Beides 20 Minuten garen.

Inzwischen die Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Joghurt mit Minze verrithren und mit Kriutersalz und Pfeffer wiirzen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit die Pistazien auf einem ofenfesten Teller in den Ofen geben
und mitrosten.

Butter unter den gegarten Couscous rithren und abschmecken. Pistazien grob hacken.
Champignons mit Zucchinischeiben, Couscous, Pistazien und Minze- Joghurt anrichten. Mit
Piment d’Espelette bestreuen.

Christina Richon am 27. Mai 2019
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Gefiillte Spitzpaprika mit Bulgur, Petersilie- Minze-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Spitzpaprika:

2 Spitzpaprika 200 ml Gefliigelfond 1 TL Currypulver
1 TL Ras-el-Hanout 1 TL Salz 4 EL Olivenol

70 g Bulgur 80 g Feta 2 Zweige Minze
Fiir den Limettenjoghurt:

1 Bio-Limette 250 g tiirk. Joghurt (10%) 2 EL Olivendl
Salz Cayennepfeffer

Fiir den Petersilie-Minze-Salat:

3 Bund Dill 3 Bund Petersilie 3 Bund Minze

1 EL Balsamico 2 EL Olivenol Salz

1 Prise Zucker

Die Spitzpaprika waschen, der Linge nach halbieren und vom Kerngehéduse und den weiflen
Innenwéinden befreien.

Den Gefliigelfond mit Curry, Ras el Hanout, Salz und der Hélfte vom Olivendl in einen Topf
geben und aufkochen lassen. Bulgur hinzufiigen und bei schwacher Hitze zugedeckt zehn Minuten
ziehen lassen. Dann mit einer Gabel auflockern.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Spitzpaprika mit dem Bulgur fiillen, den Feta zerbroseln und dariiber verteilen. Paprika in
eine feuerfeste Form geben und 12 Minuten im Ofen garen.

Fiir den Limettenjoghurt die Limette heil abwaschen. Etwas Schale abreiben und unter den
Joghurt riihren.

Limettensaft auspressen und mit dem Olivendl zum Joghurt geben. Mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.

Fiir den Salat die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.
Balsamico, Olivenol, Salz und Zucker zu einer Vinaigrette verrithren. Kurz vor dem Servieren
die Kréuterbldtter mit der Vinaigrette marinieren.

Fiir den Paprika Minze abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Paprika aus
dem Ofen nehmen, mit restlichem Olivendl betriufeln und Minzebléittchen darauf streuen.
Gefiillten Spitzpaprika mit dem Petersilien-Minze-Salat und dem Limettenjoghurt anrichten.

Ali Giingérmiis am 19. Juni 2019
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6riine Bohnen mit Honigzwiebeln und Fdacher-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

850 g Kartoffeln, festk. 3 Zweige Rosmarin 3 Knoblauchzehen
5 EL Olivenol feines Meersalz 1 kg griine Bohnen
1 Bund Bohnenkraut 1 rote Zwiebel 1 TL Honig

1 EL Balsamico

Die Kartoffeln waschen, schélen und mit einem Messer alle zwei Millimeter bis fast nach unten
einschneiden, so dass die Kartoffel noch zusammenhilt. Die eingeschnittenen Kartoffeln in eine
backofenfeste Form legen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abzwicken und diese in die Kartoffeln ste-
cken. Die Knoblauchzehen schilen und zu den Kartoffeln geben.

Die Kartoffeln mit 3/4 vom Olivendl iibergieflen, mit Salz bestreuen und im vorgeheizten Back-
ofen

40-45 Minuten knusprig braun garen.

Die Bohnen waschen und putzen, die spitzen Enden mit einem kleinen Messer von beiden Seiten
abschneiden.

FEinen groflien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Die Bohnen im kochendem Wasser garen, sie sollten noch einen leichten Biss haben. Dann ab-
schiitten, in Eiswasser kurz abschrecken und abtropfen lassen.

In der Zwischenzeit das Bohnenkraut abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die rote Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer groflen Pfanne das restliche Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Den Honig dazugeben und mit Balsamico abléschen.

Die abgetropften Bohnen mit dem Bohnenkraut zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und darin
vermengen, mit Salz abschmecken.

Die Bohnen mit den Kartoffeln anrichten und genief3en.

Theresa Baumgértner am 17. Juni 2019
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Gurken-Minz-Taboulé mit Wiirzjoghurt

Fiir 4 Personen
Fiir den Taboulé:

800 ml Gemiisebriihe 200 g Bulgur, grob 2 Salatgurken

Salz 1 Prise Zucker 60 ml Olivendl

80 g Mandeln 80 g getrock. Aprikosen 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Minze 3 EL Berberitzen 2 Bio-Zitronen

Fiir den Gewiirzjoghurt:

1/2 Bund Dill 1 Knoblauchzehe 1 TL getroc. Rosenbliitenblétter
1 Prise Kardamom 1 Prise Sumach 1 Prise Koriander, gemahlen

Gemiisebriihe in einem Topf aufkochen, den Bulgur einriihren und ca. 10 Minuten kdcheln las-
sen. Dann den gekochten Bulgur auf ein Sieb geben und die iiberschiissige Fliissigkeit abtropfen
lassen.

Die Gurken waschen. Eine Gurke zur Hélfte mit dem Sparschiéiler in diinne lange Streifen hobeln.
Den Rest und die iibrige Gurke klein wiirfeln. Die Gurkenstreifen fiir die Dekoration beiseite
stellen.

Die klein gewiirfelten Gurken mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und 1/3 vom Olivendl
marinieren.

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieffend grob hacken.

Aprikosen klein schneiden.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Bulgur, Mandeln, Aprikosen, Berberitze, Petersilie und Minze zu den Gurkenwiirfeln geben und
vermischen.

Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone etwas Schale abreiben, alle Zitronen
auspressen.

Zitronenabrieb und -saft sowie restliches Olivendl zum Bulgursalat geben und gut untermischen,
abschmecken.

Fiir den Gewiirzjoghurt Dill abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Knoblauch schilen und fein hacken.

Joghurt mit Knoblauch, Dill und Rosenbliitenblédttern mischen, mit Kardamom, Sumach und
Koriander wiirzen.

Taboulé auf Teller geben, die Gurkenstreifen dekorativ dazu geben, den Wiirzjoghurt dazu rei-
chen.

Jacqueline Amirfallah am 12. Juni 2019
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Indischer Linsen-Gemiise- Topf

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 EL natives Kokosél 5 Karotten

2 rote Paprikaschoten 4 Datteln ohne Kern 100 g getrocknete Aprikosen
200 g rote Linsen 10 g frischer Ingwer 1 TL Salz

400 ml Kokosmilch (Dose) 600 ml Tomatenpulpe 5 Stiele frischer Koriander
200 g Naturjoghurt 1 TL gemahlener Zimt 3 TL Cayennepfeffer

1 TL heller Balsamicoessig

Die Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Kokosol in einem Topf erhitzen. Die Scha-
lottenwiirfel darin andiinsten.

Die Karotten schilen und in Scheiben hobeln. Die Paprika waschen, entkernen und in feine Wiir-
fel schneiden. Karotten und Paprika zu den Schalotten geben und mit andiinsten.

Die Datteln und Aprikosen in feine Wiirfel schneiden. Linsen in ein feines Sieb geben, lauwarm
abspiilen und abtropfen lassen. Linsen, Datteln und Aprikosen unter das Gemiise mischen.
Den Ingwer schiilen und fein reiben. Gemiise und Friichte mit Ingwer und Salz wiirzen.
Kokosmilch und Tomatenpulpe zugeben und alles mit 100 ml Wasser aufgiefien. Sacht aufkochen
und ca. 15 Minuten kocheln lassen. Zwischendurch gelegentlich umriihren.

Koriander abspiilen, trocken schiitteln und zerzupfen. Joghurt glattrithren.

Kurz vor dem Servieren das Linsen-Dal mit Zimt, Cayennepfeffer und Balsamicoessig abschme-
cken. Joghurt und Koriander dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 04. Februar 2019
Kdse-Spdtzle

Fiir 4 Personen

250 g Weizenmehl 4 Eier Salz
250 g Bergkése 1 mittelgrofle Zwiebel 4 EL Butter
Pfeffer 250 ml Schlagsahne 150 ml Milch

Das Mehl, die Eier und eine Prise Salz in eine grofle Schiissel geben und alles mit einem Kochloffel
zu einem glatten Teig verschlagen. Den Teig solange schlagen, bis dieser Blasen wirft. Tipp: Man
kann den Teig auch aus 2/3 Weizenmehl und 1/3 Hartweizenmehl herstellen. Tipp: Man kann
den Teig auch mit den Knethaken des Handriihrgerats mischen.

In einem groflen Topf reichlich gesalzenes Wasser zum Kochen bringen.

Mithilfe einer Spétzlepresse oder eines Spétzlebretts samt Schaber den Teig in das kochende
Wasser driicken bzw. schaben, dabei das Brett immer wieder ins heile Wasser tauchen. Die
Spétzle 2-3 Minuten garen, bis sie an die Wasseroberflache steigen.

Dann mit einem Schaumloffel herausheben und fiir 1-2 Minuten in kaltem Wasser abschrecken.
Die abgeschreckten Spétzle aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.
Den Kise grob reiben. Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hilfte der Butter erhitzen und die Zwiebeln darin goldbraun braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

In einem Topf die restliche Butter erhitzen und darin die Spétzle unter Riihren kurz anbraten.
Die Sahne und die Milch angieflen und untermischen. Dann die Késewiirfel unterheben.

Die Kisespétzle anrichten. Dazu passt sehr gut Feld- oder Endiviensalat mit einer leichten
Vinaigrette.

Simon Tress am 08. Februar 2019
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Kraut-Strudel mit Feldsalat

Fiir 4 Personen
Fiir den Strudelteig:

240 g Mehl 1 Prise Salz 3 EL Rapsol
Fiir die Fiillung:

500 g Weilkohl 2 g Kiimmel 2 Zwiebeln

2 EL Rapsol 2 EL Schnittlauchréllchen  Salz

Pfeffer 30 g Butter 30 g Mehl

200 g Schmand 4 Eier Salz, Pfeffer
Fiir den Salat:

150 g Feldsalat 1 TL Honig 1 TL Senf

2 EL Essig 2 EL Sonnenblumendl 2 EL Walnussol
Salz Pfeffer

Fiir den Strudelteig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen, 1 EL Ol und 1/8 1 lauwarmes
Wasser verquirlen, zugeben und alles zu einer glatten elastischen Teigkugel kneten. Den Teig in
Folie gewickelt bei Zimmertemperatur 30 Minuten ruhen und quellen lassen.

Weilkohl putzen, abspiilen, abtropfen lassen und fein hobeln. Mit Kiimmel und Salz kréftig
wiirzen, durchkneten und ca. 10 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel schiilen, fein schneiden. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Zwiebeln darin gut anrésten.
Die Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl einstreuen und anschwitzen. Den Schmand unter
stdandigem Riihren zugeben und dicklich einkochen.

Den Topf vom Herd nehmen und nach und nach Eier unter die Schmandmasse rithren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Kohl sehr gut abtropfen lassen. Die Schmandmasse, Réstzwiebeln und Schnittlauch unter-
heben.

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft: 200 Grad/Gasherd: Stufe
34).

Ein grofles sauberes Leinen- oder feines Bauwolltuch auf einer Arbeitsfliche ausbreiten, fein mit
Mehl bestduben. Den Strudelteig auf dem Tuch moglichst diinn rechteckig ausrollen.

Dann mit den Hénden (Handriicken nach oben) vorsichtig unter den Teig fahren und die Teig-
platte iiber die Handriicken sehr diinn etwa 40 x 50 cm grof ausziehen. Dabei vorsichtig arbeiten,
damit der Teig nicht reifit.

Den Strudelteig diinn mit etwas Ol bestreichen. Die Krautmasse lings an einem Ende des Stru-
delteigs auflegen. Teig und Belag mit Hilfe des Tuchs zu einem Strudel aufrollen. Teigenden
unter den Strudel klappen.

Den Strudel auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen, mit iibrigem Ol oder Butter bestrei-
chen. Im heiflen Backofen ca. 25 Minuten goldbraun backen.

Waéhrenddessen den Salat putzen, griindlich kalt spiilen, sodass aller Sand entfernt wird. Feld-
salat trocken schleudern.

Honig, Senf, Essig und die beiden Ole verrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat auf
vier Teller verteilen, das Dressing iibertréufeln.

Den Strudel aus dem Backofen nehmen, kurz ruhen lassen. Anschneiden und zum Salat anrich-
ten.

Rainer Klutsch am 11. Januar 2019
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Krduter-Mascarpone-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

125 g Weizenmehl (Type 550) 1 TL Salz Muskat

60 g kalte Butter 1 Ei (GroBe L) 1 Eigelb

Fiir die Mascarponecreme:

30 g gemischte Frithlings-Kriuter Salz 250 g Mascarpone

2 Eigelb (Grofle L) 2 Eier (GroBe L) 1 TL Bio-Zitronenschale
Fiir den Belag:

1 Bund Radieschen 2 Mohren 1 Bund Lauchzwiebeln
Kokosol Fleur de Sel 2 TL Bio-Zitronenschale
2 TL Zitronensaft 2 TL Agavensirup frischer Kerbel
Léwenzahn

auBlerdem:

Backpapier Hiilsenfriichte

Fiir den Teig Mehl, Salz und Muskat in eine Schiissel geben.

Die Butter in Stiickchen hinzufiigen und mit der Kiichenmaschine oder mit Hénden rasch zu
einem kriimeligen Teig verarbeiten. Zum Schluss das Ei dazugeben und kurz weiterkneten, bis
ein gleichméfiger Teig entsteht.

Den Teig zu einer Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Ca. 15 Minuten kiihlen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen.

Die Tarteform einfetten. Den Teig auf wenig Mehl gleichméfig diinn ausrollen. Die Form damit
auskleiden. Den Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Den Teig mit einem Stiick Backpapier belegen, Hiilsenfriichte zum Bildbacken auffiillen. Den
Boden ca. 10 Minuten ,,blind” vorbacken.

Die Form auf ein Kuchengitter setzen. Backpapier und Hiilsenfriichte entfernen.

Den leicht vorgebackenen Teig mit verquirltem Eigelb einstreichen. Bei gleicher Backtemperatur
weitere 10 Minuten goldgelb backen.

In der Zwischenzeit fiir die Mascarponecreme Kriuter verlesen, abspiilen, trockenschiitteln.
Kréuter, 1 groBziigige Prise Salz, Mascarpone, Eigelbe, Eier und Zitronenschale zu einer Creme
mixen.

Die Mascarponecreme auf den vorgebackenen Tarteboden fiillen. Weitere 25-30 Minuten bei glei-
cher Temperatur fertig backen.

Waéhrenddessen das Gemiise putzen, waschen und abtropfen lassen. Radieschen evtl. halbieren,
Mohren in Stifte schneiden. Lauchzwiebeln in gleichméflige Stiicke schneiden.

In einer Pfanne etwas Kokosol erhitzen.

Mohren, Radieschen und Lauchzwiebeln im heifien Ol unter Wenden mit noch leichtem Biss
diinsten.

Das Gemiise mit Fleur de Sel, Zitronenschale, Zitronensaft und Agavensirup abschmecken und
durchschwenken.

Die Tarte aus dem Backofen nehmen und dekorativ mit dem gediinsteten Gemiise belegen.
Nach Belieben mit frischem Kerbel und Léwenzahn garniert anrichten.

Theresa Baumgértner am 15. April 2019
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Krduter-Pfannkuchen-Pdckchen mit Pilzen und Tomaten-SofRe

Fiir 4 Personen
600 g Champignons 1 Bundglatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel

1 Bund Schnittlauch 3 Schalotten Butterschmalz
Salz Pfeffer 150 g Mehl

40 g fliissige Butter 2 Eier 400 ml Milch
250 g Pelati-Tomaten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
1 Zweig Thymian Butter

Die Pilze putzen und wiirfeln.

Petersilie und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Schnittlauch abbrau-
sen, trocken schiitteln. Die Hélfte der Schnittlauchhalme beiseitelegen, die restlichen Halme fein
schneiden.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen, die Hélfte der Schalotten zugeben und andiinsten,
Pilze zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten, zuletzt die Hilfte der fein geschnitte-
nen Petersilie untermischen. Pfanne vom Herd ziehen und die Pilze abkiihlen lassen.

Fiir die Pfannkuchen Mehl, fliissige Butter, Eier, Milch und eine Prise Salz mit dem Handriihr-
gerét oder Schneebesen zu einem glatten Teig rithren. Fein geschnittenen Schnittlauch, Kerbel
und restliche Petersilie untermischen bzw. untermixen.

In einer groflen Pfanne mit wenig Butterschmalz aus dem Teig nach und nach diinne Pfannku-
chen ausbacken.

Fiir die Tomatensauce die Pelati-Tomaten grob schneiden. Knoblauch schélen und fein schnei-
den.

In einem Topf Olivenol erhitzen und die restlichen Schalotten darin anschwitzen, Knoblauch
und die Tomaten zugeben. Thymianzweig abbrausen und mit in den Topf geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Tomatensauce ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Pfannkuchen in kleine gebutterte Souffléformen oder Kaffeetassen einlegen.

Die Pilze einfiillen, die Pfannkuchen oben zusammenfassen und mit Schnittlauchhalmen zusam-
menbinden.

Im vorgeheizten Backofen die Pfannkuchen-Péckchen ein paar Minuten erwidrmen und leicht
kross backen.

Die Tomatensauce abschmecken, den Thymianzweig entfernen. In tiefe Teller etwas Tomatensau-
ce geben und die Pfannkuchen-Péckchen darauf anrichten.

Otto Koch am 09. Mai 2019
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Linsen-Salat mit Kdsebdrek

Fiir 4 Personen

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 100 g rote Linsen

100 g schwarze Linsen Salz 1 Msp. Kurkuma

1 rote Zwiebel 2 Mohren 3 EL Olivendol

1 Prise Zucker 1 Salzzitrone 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Koriander 1 Bund Minze 1 Zitrone

100 g Schafskiise 1 Pck. Yufkabldtter Sonnenblumencl

Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Knoblauch schélen.

Die Linsen getrennt in gesalzenem Wasser mit Thymian und angedriickter Knoblauchzehe weich-
kochen. Zu den roten Linsen 1 Msp. Curcuma zugeben. Die Kochzeit der roten Linsen betragt
ca. b Minuten, die der schwarzen Linsen ca. 20 Minuten, anschlielend abschiitten und abtropfen
lassen.

Zwiebel schilen und wiirfeln. Mohren waschen, putzen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne die Hélfte vom Olivenol erwérmen, Zwiebel und Mohre darin weichdiinsten,
dabei mit Salz und Zucker wiirzen.

Salzzitrone fein schneiden.

Petersilie, Koriander und Minze abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 7.

Zitrone heifl abwaschen, trockenreiben. Etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.

Die Linsen mit dem Gemiise, Koriander und Minze und der Salzzitrone mischen, Saft und Abrieb
einer Zitrone und restliches Olivendl dazugeben.

Fiir den Késeborek Schafskése mit der gehackten Petersilie mischen und jeweils etwas lédngs am
Ende eines Yufka-Blattes verteilen. Die rechte und linke Ecke des Teigblattes leicht einklappen.
Dann den Teig vom breiten Ende zur Spitze hin aufrollen. Die Boreks nicht zu fest rollen, dann
platzen sie beim Frittieren und der Kése lauft raus. Die letzte Teigspitze leicht anfeuchten und
das Rollchen verkleben.

In einer Pfanne einen Daumen breit Sonnenblumendl einfiillen, erhitzen und die Rollchen von
allen Seiten goldbraun braten.

Késeborek zum Linsensalat servieren.

Jacqueline Amirfallah am 06. Mérz 2019
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Omelett und anderes vom Ei

Fiir 4 Personen
Fiir das Omelett:

8 Eier 4 EL Sahne ewas Salz

80 g Butter

Fiir das Eibrot:

4 hart gekochte Eier 1 TL Apfelessig 1 EL Gemiisebriihe

2 TL grober Senf 1 TL Tomatenmark 1 Prise Meersalz

2 TL eingek. Apfelsaft 3 EL Olivendl 1 Schalotte

1 EL Kapern (in Lake) (2 Sardellen (in O1)) % Bund glatte Petersilie
1 Prise Pfeffer 4 Halme Schnittlauch 200 g Vollkornbrot, in Scheiben
Olivenol

Fiir das Ei im Glas:

1 EL kalte Butter 4 Fier Meersalz

4 Halme Schnittlauch Pfeffer 4 TL Parmesanspéne
Auflerdem:

4 Glaser mit Deckel

Fiir das Omelett pro Person 2 Eier mit 1 EL Sahne oder 10 g Butterstiickchen und einer Prise
Salz glatt quirlen.

In einer kleinen Pfanne portionsweise 20 g Butter erhitzen. Die Eier zugieflen und gleichmafig
iiber die ganze Fliche verteilen. Backen, bis die Oberflache stockt, aber noch feucht ist.

Dann entweder mit einem Pfannenwender iiberklappen oder von beiden Seiten zusammenschie-
ben und auf eine vorgewédrmte Platte gleiten lassen. Nach und nach die weiteren Omeletts braten
Das Omelett moglichst sofort servieren, damit es locker und heify auf den Tisch kommt.

Fiir die Ei-Brote: Fiir die Sauce Gribiche die Eier pellen, halbieren und die Eigelbe herauslésen.
Die Eigelbe im Morser mit Essig, Gemiisebriihe, Senf, Tomatenmark, 1 Prise Meersalz und Ap-
felsiile fein morsern.

In eine Schiissel umfiillen, das Olivendl langsam einlaufen lassen und alles verriihren, bis eine
glatte Emulsion entsteht.

Die Schalotte schélen und in sehr feine Wiirfel schneiden.

Kapern und Sardellen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und fein hacken.

Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und ebenfalls fein hacken.
Cornichons und Eiweifl sehr fein wiirfeln und mit Schalotte, Kapern, Sardellen und ca. 2 EL
Petersilie unter die Eigelbmasse mischen.

Die Sauce Gribiche mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Brot Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die Sauce Gribiche auf den Brotscheiben verteilen. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und mit
Olivendl betrdufeln.

Die belegten Eierbrote mit iibriger Petersilie und dem Schnittlauch bestreuen. Tipp: Dazu pas-
sen auch Gurken- und Tomatenscheiben.

Fiir die Eier im Glas den Backofen auf 80 Grad Umluft (100 Grad Ober-Unterhitze) vorheizen.
Die Glaser mit der Butter griindlich ausstreichen.

Die Eier aufschlagen und aus der Schale vorsichtig in die Gléser gleiten lassen, dabei darf das
Eigelb nicht verletzt werden.

Mit Meersalz wiirzen.

Die Gldser mit hitzebestédndiger Folie oder passenden Deckeln verschlieen und im vorgeheizten
Ofen auf der mittleren Schiene 15 Minuten garen.

Inzwischen den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in Rollchen schneiden.
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Die Eier im Glas mit Pfeffer wiirzen, mit Schnittlauch bestreuen und mit Parmesanspéinen gar-
niert servieren. Tipp: Man kann die Eier statt im Backofen natiirlich auch im Wasserbad garen.
Dafiir einen niedrigen Topf mit so viel Wasser fiillen, dass die Glédser hochstens zu zwei Dritteln
in Wasser stehen. Das Wasserbad erhitzen, die Gléser hineinstellen und die Eier etwa 7 Minuten
sacht siedend garen.

Tarik Rose am 12. April 2019
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Parmesan-Soufflé mit Asia-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir den Gemiisesalat:
350 g Weiflkohl

12 Shiitake-Pilze

Salz

1 Mohre
1 gelbe Paprika
Stiick frischer Ingwer

1 Zucchini
1 EL Haselnussol
1 EL Sojasauce

1 EL Korianderbldttchen
Fiir das Dressing:

40 ml weifler Balsamico
Salz

Fiir das Shiitake-Pesto:
200 g Shiitake-Pilze
Pfeffer

Fiir das Parmesan-Soufflée:
100 g Butter

120 g Mehl

Salz

1 Limette (Saft)
Piment-d‘Espelette

1 EL Honig
60 ml Olivenol

100 ml Olivenosl
1 BundSchnittlauch

Salz

5 Eigelb
250 g geriebener Parmesan
Piment-d’Espelette

250 g Sauerrahm
5 Eiweif
1 Prise Zucker

Fiir den Asia-Gemiisesalat das Gemiise putzen, ggf. schilen. Die Stiele aus den Pilzen drehen.
Pilze abreiben. Paprika mit einem Sparschiler fein schélen. Ingwer schélen.

Gemiise und Pilze in etwa 2 cm lange, feine Streifen schneiden. Ingwer fein hacken.
Haselnussol in einer groflen Pfanne erhitzen. Gemiise, Pilze und Ingwer darin unter Wenden mit
noch leichtem Biss andiinsten. Mit Salz und Sojasauce wiirzen.

Fiir das Dressing Essig, Limettensaft, Honig, Salz und Piment d’Espelette verrithren. Das Ol
untermixen.

Gemiisestreifen und Dressing mischen, auskiihlen lassen.

Fiir das Pesto die Pilze putzen, Stiele ausdrehen. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die
Pilze darin unter Wenden anbraten, wiirzen.

Pilze und restliches Olivendl fein mixen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden
und unter das Pilz-Pesto mischen, abschmecken.

Fiir das Parmesan Soufflé den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft:
nicht geeignet/Gasherd: Stufe 2-3).

Butter schaumig aufschlagen, Eigelbe einzeln griindlich unterriihren. Sauerrahm untermixen,
wiirzen. Mehl und Parmesan mischen und unterriihren. Mit etwas Salz und Piment d’Espelette
wu' rzen.

Fiweif}, je 1 Prise Salz und Zucker cremig, nicht zu fest, aufschlagen. Vorsichtig nach und nach
unter die Parmesanmasse heben.

Souffléférmchen (a 250 ml Inhalt) mit Butter ausstreichen. Jeweils etwa 1 cm hoch Shiitake-Pesto
einfiillen, die Soufflémasse darauf verteilen, sodass die Férmchen etwa gut zur Hilfte gefiillt sind.
Die Formchen in eine grofle, tiefe Auflaufform setzen. Heifles Wasser angiefien, sodass die Férm-
chen etwa zu 2/3 in Wasser stehen. In den heilen Backofen schieben, Soufflé 15— 20 Minuten
goldbraun backen.

Den Gemiisesalat nochmals abschmecken. Koriander iiberstreuen.

Parmesan-Soufliés in den Férmchen direkt aus dem Ofen auf Tellern anrichten. Den asiatischen
Gemiisesalat dazu servieren.

Jorg Sackmann am 29. Januar 2019
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Pfannen-Focaccia mit Basilikum-Creme, gebratene Tomaten

Fiir 4 Personen
Fiir die Pfannen-Focaccia:

20 g Hefe 1 TL Zucker 150 ml Wasser

250 g Weizenmehl Type 405 Salz 3 EL Olivenol
Olivenol grobes Salz

Fiir das Gemiise und Belag:

20 Kirschtomaten Salz 700 g Saubohnen

4 EL Olivenol 1 Prise Zucker 125 g Biiffelmozzarella

50 g Pinienkerne

Fiir die Krautercreme:

1 Bund Basilikum 3 Zweige rotes Basilikum 4 EL Olivendl
200 g Mascarpone Salz

Fiir das Pfannenbrot Hefe zerbroseln und mit Zucker und Wasser verrithren. Mehl zugeben, zu
einem Teig mischen und 10 Minuten gehen lassen.

Dann Salz und Olivendl zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Diesen 30 Minuten
zugedeckt gehen lassen.

Die Tomaten in einem Topf mit Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und die Haut ab-
ziehen.

Die Bohnenkerne aus der Schote puhlen. Bohnenkerne in kochendem Salzwasser blanchieren und
anschliefend abschiitten. Die Haut der Bohnenkerne entfernen.

Die Bohnenkerne leicht salzen und mit der Hélfte vom Olivendl marinieren.

In einer Pfanne restliches Olivendl erhitzen und die abgezogenen Tomaten darin anbraten, mit
Salz und 1 Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Krdutercreme griines und rotes Basilikum abbrausen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Rote Blétter fiir die Dekoration zur Seite stellen.

Griine Basilikumblatter mit Olivendl fein piirieren. Mascarpone mit Basilikumpiiree mischen
und mit Salz abschmecken.

Mozzarella in Stiicke schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Den Teig in Portionen aufteilen und diinn ausrollen, in einer Pfanne mit Olivenol von beiden
Seiten braten bis er Blasen wirft und goldbraun ist. Brotfladen mit grobem Salz bestreuen.
Brot zurecht schneiden, die Krdutercreme darauf geben und mit Mozzarella, Tomaten, Bohnen,
Pinienkernen und rotem Basilikum belegen.

Jacqueline Amirfallah am 26. Juni 2019
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Reibekuchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

4 siuerliche Apfel 2 EL Zucker 80 ml Apfelsaft

Fiir den Kriuterquark:

% Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 100 g saure Sahne
250 g Magerquark Salz Pfeffer

Fiir die Reibekuchen:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz

Fiir das Apfelkompott die Apfel waschen, schélen, vierteln und das Kerngehiiuse entfernen. Die
Obstviertel in grobe Stiicke schneiden.

In einem grofien Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Obststiicke zugeben, mit Ap-
felsaft abloschen und weichkochen.

In der Zwischenzeit die Kriauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Krauter mit saurer Sahne und Quark vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
zum Servieren kaltstellen.

Das weich gekochte Obst fein pilirieren und mit Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Flissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die abgesetzte Stiarke 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 portionsweise reichlich Butterschmalz erhitzen. Aus der Kartoffelmasse darin
nach und nach goldbraune Reibekuchen ausbacken.

Reibekuchen wahlweise mit Apfelmus und Kriuterquark servieren.

Soren Anders am 26. April 2019
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Reis-Bdllchen mit Orangen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Reisbillchen:

2 Zwiebeln Olivenol 300 g Risottoreis
1/2 1 Gefliigelbriihe 50 ml trockener Weilwein 2 EL Butter

50 g frisch geriebener Parmesan 1 Knoblauchzehe 3 Zweige Thymian
200 g Scamorza-Kise 100 g Lardo Salz, Pfeffer
Zucker 2 Fier 100 g Paniermehl
1 1 Frittiercl 1 Bund Basilikum

Fiir den Orangensalat:

2 Orangen Salz Zucker

Pfeffer 1 rote Zwiebel 8 schwarze Oliven
2 Zweige Thymian Olivenol

Fine Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen, die Zwiebelwiir-
fel darin andiinsten.

Risottoreis zugeben und unter Riihren glasig andiinsten. Briihe erhitzen.

Sobald der Reis glasig glinzt, den Weiiwein angieflen und unter Riihren etwas einkochen. Dann
nach und nach immer gerade soviel heifle Brithe angieflen, dass der Reis stets knapp mit Fliis-
sigkeit bedeckt ist.

Reis unter Riithren ca. 20 Minuten leicht kornig garen, dabei nach und nach die iibrige Briihe
angieflen. Reis mit Butter und Parmesan verfeinern.

Den Reis auf einem groflen flachen Teller oder Tablett ausbreiten und maximal handwam ab-
kiihlen lassen.

Fiir die Fiillung die iibrige Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

In einer Pfanne 1 TL Olivendl erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin anbraten. Den Knoblauch abzie-
hen, fein hacken und dazu geben. Thymian abbrausen, trocken schiitteln. Die Blédttchen abzupfen
und untermischen, abkiihlen lassen.

Scamorza und Lardo fein wiirfeln. Beides mit den Zwiebelwiirfeln mischen.

Jeweils etwa einen Essloffel Reis abstechen. Mit angefeuchteten Héanden auf der Handfléche flach-
driicken. Ca. 1 TL Fiillung darauf geben und nochmals die gleiche Menge Reis darauf geben.
H&énde nochmals etwas anfeuchten und die Reismasse zu einem leicht ovalen Béllchen formen.
Die Eier in einem grofien tiefen Teller verquirlen. Béllchen nach und nach zunéchst im verquirlten
Fi und dann im Paniermehl wenden. Diesen Vorgang nochmals wiederholen, bis die Reisbéllchen
rundherum gleichméfig paniert sind.

Fiir den Salat Orangen mit einem Messer so schélen, dass die weile Haut vollstdndig mit entfernt
wird. Orangen in diinne Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit Salz, Zucker
und Pfeffer wiirzen.

Die Zwiebel schilen und in sehr feine Ringe schneiden. Oliven und Zwiebelringe auf den Orangen-
scheiben verteilen. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Thymian
iiberstreuen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl marinieren.

In einer Pfanne ca. 2 cm hoch Frittiersl erhitzen. Die Arancini portionsweise im heifien Ol rund-
um goldbraun frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen. Arancini, Salat und Basili-
kum anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 23. Januar 2019
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Risoni-Nudel-Salat mit Gemiise, gegrillte Feta-Aprikosen

Fiir 4 Personen

200 g Risoni 100 g rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

250 g Kirschtomaten 200 g Salatgurke 100 g roter Spitzpaprika
10 Stiele Blattpetersilie 3 Stiele Minze 1 Bio-Zitrone

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 5 EL Olivenol Salz

Pfeffer 1/2 TL Sumach 1 Prise Rohrzucker

8 Aprikosen 125 g Ziegenfeta 1 Zweig Thymian

2 TL Honig 1 Prise Zimtpulver = 2 EL Pinienkerne

1 Prise Piment-d‘Espelette

Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen, abschiitten.

Zwiebeln und Knoblauch schilen. Knoblauchzehe und die Zwiebeln fein schneiden.

Tomaten, Gurke und Paprika waschen. Paprika halbieren und das Kerngehéuse entfernen, Papri-
ka klein schneiden. Gurke halbieren, mit einem Loffel die Kerne ausstreichen und klein schneiden.
Tomaten vierteln.

Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln. Blattpetersilie mit den Stielen fein schneiden.
Von der Minze die Bldttchen abzupfen und diese ebenfalls klein schneiden.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen. Etwas Schale fein abreiben und den Saft auspressen.
Gekochte Nudeln in eine grofle Salatschiissel geben. Zwiebeln, Knoblauch, Tomaten, Gurke, Pa-
prika und Kriuter untermengen. Etwas Zitronensaft und -schale, Kreuzkiimmel und die Halfte
vom Olivenol dazugeben. Mit Salz, schwarzem Pfeffer, Sumach und einer Prise Zucker abschme-
cken.

Den Backofengrill auf 250 Grad vorheizen.

Die Aprikosen waschen und halbieren, dabei entsteinen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Eine feuerfeste Form mit etwas Olivenol auspinseln. Die Aprikosen mit der Schnittfliche nach
oben hineinsetzen.

Den Feta wiirfeln und auf den Aprikosen verteilen. Mit restlichem Olivensl und Honig betriau-
feln. Mit Zimtpulver, Thymianbldttchen und Pinienkernen bestreuen.

Unter dem Ofengrill die Aprikosen ca. 3-5 Minuten garen, bitte den Gargrad iiberwachen, da es
sehr schnell geht.

Den Nudelsalat auf Teller verteilen, gegrillte Aprikosen daraufsetzen und mit Piment d’Espelette
bestreuen.

Christina Richon am 24. Juni 2019
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Rote-Bete-Forellen-Tatar mit Kartoffel-Karotten-Rasti

Fiir 4 Personen

500 g gegarte Rote Bete 1 Lauchzwiebel 4 EL Apfelessig

5 EL Rapsol 1 TL scharfer Senf Kriutersalz

Pfeffer 1 Prise Zucker 3 EL abgez. Mandelkerne

350 g festk. Kartoffeln 350 g Mohren 1 séuerlicher Apfel

50 g Mehl 30 g Hartweizengrief3 3 Eier

4 TL Muskatnuss 1 TL gemahlener Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
5 EL Rapsol 125 g gerduch. Forellenfilets 200 g Schmand

3 EL Schnittlauchrollchen

Rote Bete eventuell abtropfen lassen, dann in sehr kleine Wiirfel schneiden.

Lauchzwiebel putzen, waschen und abtropfen lassen. Griine Teile der Zwiebel in feine Ringe
schneiden. Ubrige Zwiebel fein wiirfeln.

Essig mit Ol, Senf, Kriutersalz, Pfeffer und 1 Prise Zucker in einer Schiissel verrithren. Rote
Bete und Lauchzwiebel untermengen und ziehen lassen.

Mandeln in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett rosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen, dann
mittelgrob hacken.

Kartoffeln und Mohren schéilen und grob raspeln.

Apfel griindlich waschen, trockenreiben, entkernen und ebenfalls raspeln.

Kartoffeln, Mohren und Apfel in einer Schiissel mischen. Mandeln, Mehl, Grief, Eier, Muskat-
nuss, Koriander und Kreuzkiimmel griindlich untermengen. Mit Krautersalz und Pfeffer wiirzen.
Den Backofen und ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech auf 100 Grad Ober-und Unterhitze
vorheizen.

Das Ol in einer beschichteten Pfanne portionsweise erhitzen.

Z. B. mit einem Eisportionierer jeweils eine Portion von der Rostimasse abnehmen und in die
Pfanne setzen. Masse mit einem Loffel etwas andriicken. Auf beiden Seiten knusprig backen. Mit
dem restlichen Rostiteig genauso verfahren. Rosti bis zum Servieren im Backofen warmhalten.
Rote-Bete-Tatar nochmals abschmecken. Forellenfilets in kleine Stiicke zupfen.

Jeweils einen Portionierring (Durchmesser ca. 6 cm) auf einen Teller setzen. Ca. 2 EL Rote-
Bete-Tatar einfiillen. Etwas Forellenfilet auf dem Tatar verteilen. 1 EL Schmand und einige
Schnittlauchréllchen darauf geben. Mit Rote-Bete-Tatar abschlieSen. Portionierring vorsichtig
abnehmen. Ubrige Zutaten auf 3 weitere Teller schichten.

Rote-Bete-Tatar, Rosti, restlichen Schmand und Schnittlauchréllchen anrichten. Tipp: Wer die-
ses Gericht vegetarisch servieren mochte, schichtet das Tatar ohne Réucherforelle ein.

Christina Richon am 08. April 2019
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Safran-Blumenkohl mit Mandel-Bulgur

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel Butterschmalz 200 g grober Bulgur

1 Prise gemahl. Kardamom 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel 1 1 Gemiisebriihe

100 g Mandeln 1 4 EL Butter grobes Meersalz

1 Blumenkohl (1,2 kg) 2 Prisen Safranfiiden 1 Bund glatte Petersilie

1 Bund Koriander Pfeffer 200 g griech. Joghurt (10%)

Die Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Bulgur einstreuen.
Etwas Kardamom und Kreuzkiimmel zugeben. Mit etwas mehr als der Hilfte der Gemiisebriihe
abloschen und kocheln lassen, bis der Bulgur die Fliissigkeit aufgenommen hat.

Inzwischen die Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne zusétzliches Fett anrosten.
Kurz vor Ende des Rostvorgangs die Hélfte der Butter und etwas grobes Salz zugeben. Mandeln
auf einen Teller geben.

Den Blumenkohl putzen, in feine Roschen teilen. Blumenkohlréschen in reichlich kochendem
Salzwasser kurz blanchieren. In eiskaltem Wasser kurz abschrecken und gut abtropfen lassen.
In der Pfanne restliche Butter schmelzen. Safran fein morsern und zugeben. Etwas Gemiisebriihe
angieflen.

Die Blumenkohlréschen zugeben und alles offen unter Schwenken erhitzen und bissfest garen,
bis die Briithe verdampft ist. Dann den Kohl noch kurz résten.

Krauter abspiilen, trocken schiitteln und die Petersilien- und Korianderblidttchen abzupfen.
Kréuter und 2 Spritzer Gemiisebriihe fein piirieren. Kréuterpiiree und Mandeln unter den Bulgur
mischen, abschmecken.

Den Joghurt mit Salz abschmecken.

Gerostete Blumenkohlréschen und Krauter-Bulgur auf vorgewérmten Tellern anrichten. Den
Joghurt dazu reichen.

Jacqueline Amirfallah am 03. April 2019
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Salat von gebratenen Semmelknédeln, Radieschen, Spinat

Fiir 4 Personen

100 g Friihstiicksspeck (Bacon) 1/2 Bund glatte Petersilie 2 Schalotten

4 EL milder Weilwein-Krauteressig 1 TL scharfer Senf 6 EL Olivenol

Salz Pfeffer 12 mittelgrofle Radieschen
200 g zarter junger Spinat 750 g gekochte Semmelknddel  Olivenol

Speck in einer beschichteten Pfanne unter Wenden knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bléattchen abzupfen und fein schneiden. Schalotten
abziehen und in feine Wiirfel schneiden.

Essig, Senf, Olivendl, etwas Salz und Pfeffer griindlich verquirlen. Die Schalottenwiirfel und
Petersilie unterriihren.

Radieschen putzen, waschen, abtropfen lassen und in gleichméfige, diinne Scheiben schneiden
oder hobeln.

Spinat verlesen, die Stiele entfernen. Spinat griindlich waschen und trockenschleudern. 6 Die
Semmelknodel in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Olivendl in einer groflen oder zwei mittleren Pfannen erhitzen. Die Semmelknodelscheiben darin
unter Wenden von beiden Seiten braten.

Spinat, Radieschen und etwa der Halfte der Vinaigrette mischen.

Knodelscheiben jeweils kreisrund auf 4 Teller anrichten. Gleichmé&8ig mit der {ibrigen Vinaigrette
betrédufeln.

Salat und Radieschen in der Mitte platzieren. Mit den Speckscheiben garniert servieren.

Otto Koch am 11. April 2019
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Schwdbische Laubfréschle mit Pastinaken gefiillt

Fiir 4 Personen
Fiir die Laubfréschle:

2 Zwiebeln 4 mittelgrofle Pastinaken 2 EL Butter

1 1 Gemiisebriihe 200 g Sahne 60 g Parmesan

1 Stiel Thymian 2 Eigelb Meersalz

Pfeffer Muskatnuss 1 Brétchen vom Vortag

8 grofle Mangoldblatter 3 EL Butterschmalz

Fiir die Sauce Hollandaise:

100 g Butter 200 ml Weifiwein 2 EL Apfelessig
4 Eigelb Salz Pfeffer

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Die Pastinaken putzen, schilen und in kleine Wiirfelchen
schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten. Pastinakenwiirfel zu den
Zwiebeln geben und mit andiinsten.

Mit Gemiisebriihe auffiillen und alles zugedeckt sacht weichkochen.

Die Pastinakenwiirfel abtropfen lassen und die Briihe auffangen. Brithe anderweitig, z. B. fiir
eine Suppe, verwenden.

Die weich gegarten Pastinakenwiirfel und Sahne in einem Topf aufkochen. Parmesan fein reiben,
einrithren und alles offen sédmig einkochen.

Pastinakenmischung in einen Mixer geben und fein mixen oder mit dem Piirierstab fein zerklei-
nern.

Pastinakenpiiree in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen.

Inzwischen Thymian abspiilen, trocken schiitteln abzupfen und fein hacken.

Thymian, Eigelbe, Salz, Pfeffer und Muskat unter das Pastinakenpiiree mischen.

Das Brotchen fein reiben und sieben. Soviel Semmelbrosel unter die Pastinakenmasse mischen,
dass diese dicklich wird.

Mangoldblatter in kochendem Salzwasser blanchieren, sodass sie bissfest, aber weich genug zum
Fiillen sind. Mangold in eisgekiihltem Wasser abschrecken, dann gut abtropfen lassen.

Die Blétter auf einer Arbeitsfliche ausbreiten. Jeweils etwas Pastinakenfiillung in die Mitte set-
zen. Zu Péckchen falten.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen. Die ,,Laubfréschle” mit der Naht nach unten einlegen.
Bei schwacher bis mittlerer Hitze zugedeckt etwa 3 Minuten sacht braten. Die Packchen dann
wenden und weitere 3 Minuten zugedeckt fertig braten.

Wahrenddessen fiir die Sauce Hollandaise die Butter in einem Topf sacht brédunen, leicht abkiih-
len lassen.

Weiflwein, Essig und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad auf-
schlagen, bis die Masse zu binden anfingt.

Dann den Kessel vom Wasserbad nehmen. Die fliissige braune Butter nach und nach mit einem
Schneebesen kréiftig unter die Eigelbmasse schlagen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Laubfroschle und Sauce Hollandaise sofort auf vorgewadrmten Tellern anrichten.

Vincent Klink am 04. April 2019
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Spargel auf 3 Arten

Fiir 4 Personen
Fiir den klassischen Spargel:

800 g weifler Spargel Salz, Zucker 1 TL Butter

Fiir die Hollandaise:

2 Schalotten 200 ml Weifiwein 40 ml Weilweinessig
Salz Pfeffer 120 g Butter

6 Eigelb

Fiir den gebratenen Spargel:

400 g griiner Spargel 1 EL Olivenol 3 EL Butter
Zucker

Fiir den frittierten Spargel:

500 g weiler Spargel 1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Mehl
1 TL brauner Zucker 1 TL Zitrone-Abrieb 2 Eier

60 g Kastenweiflbrot 300 g Fett

Fiir den klassischen Spargel: Den Spargel schilen und die trockenen Enden abschneiden. Dann
in ein sauberes, angefeuchtetes Geschirr oder Leinentuch wickeln und die Stangen noch kurz, bis
zum Kochen, in den Kiihlschrank geben.

Zum Kochen des Spargels in einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit Salz, Zucker und der
Butterflocke aromatisieren und den Spargel darin ca. 11 Minuten bissfest garen.

Fiir die Hollandaise: Fiir die Hollandaise Schalotten schélen, fein schneiden, mit Weiflwein und
Essig in einen Topf geben und um die Hélfte einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Reduktion etwas abkiihlen lassen.

Butter in einen Topf geben und schmelzen lassen.

Die Eigelbe in einen Schlagkessel geben, mit der Reduktion vermischen und iiber einem heiflen
Wasserbad schaumig aufschlagen, langsam die fliissige Butter unterschlagen. Dann mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Den Spargel auf Tellern anrichten und mit der Sauce Hollandaise servieren.

Fiir den gebratenen Spargel: Den griinen Spargel waschen, abtropfen lassen und das untere
Drittel schilen. Die trockenen Enden abschneiden. Spargelstangen halbieren, dann der Lénge
nach vierteln.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den Spargel darin andiinsten. Mit etwas Salz und Zucker
wiirzen und goldgelb mit noch leichtem Biss braten. 1 EL Butter zugeben, unterschwenken und
den Spargel mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken

Fiir den frittierten Spargel: Die Spargelstangen schélen, Knoblauchzehe schélen, fein schneiden.
Spargel in einer flachen Schale mit Salz, Pfeffer, Knoblauch, braunem Zucker und Zitronenschale
wiirzen, ca. 10 Minuten marinieren.

Die Eier verquirlen, das Kastenweifbrot fein reiben.

Den Spargel in Mehl, dann in verquirltem Ei und schliefflich im geriebenen Brot wilzen.

Die Spargelstangen in einem Topf (oder Fritteuse) mit 160 Grad heilem Fett ausbacken, bis sie
aulen goldgelb sind, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Die verschiedenen Spargelvarianten anrichten und genieflen.

Soren Anders am 03. Mai 2019
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Spinat-Knddel mit Kdse-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Spinatknédel:
200 g frische Blattspinat 175 g Brotchen (vom Vortag) 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 TL Butter 100 ml Milch

1 Prise Muskat 30 g Bergkase 2 Eier

30 g Topfen (Quark) Meersalz Pfeffer

Fiir die Portweinzwiebeln: 2 rote Zwiebeln 25 g Butter

100 ml Portwein 1 Lorbeerblatt 1 Zweig Rosmarin
Fiir die Kisesauce:

2 Zwiebeln 10 Champignons 1 EL Sonnenblumendl
Salz 2 EL Mehl 110 ml Weiflwein

260 ml Milch 250 g Frischkése 1 EL scharfer Senf

140 g Bergkése, gerieben 1 Bund Schnittlauch

Den Spinat waschen, putzen und gut trocken schiitteln.

Die Brotchen in grobe Wiirfel schneiden und in einem Zerkleinerer kurz anmixen. Spinat dazu-
geben und ca. 5 Sekunden mit den Brotchen zusammen mixen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, in feine Wiirfel schneiden. In einer. Pfanne Butter schmelzen,
Zwiebel und Knoblauch darin farblos andiinsten.

Die Milch mit dem Muskat erwarmen. Den Bergkése reiben.

Die Spinat-Brot-Brosel in eine Schiissel geben, die warme Milch angieflen. Gediinstete Zwiebeln
und Knoblauch, Eier, Topfen und Bergkése zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen. Die Masse ca. 20 Minuten ruhen lassen.

Dann mit feuchten Hénden ca. 4 cm grofle Knédeln abdrehen.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen und die Knédel darin ca. 10 Minuten in sieden-
dem Wasser garen. Tipp: Zunéchst einen Probeknddel abdrehen und garen. Wenn der Knddel
zerfillt, noch Semmelbrosel zum Teig geben, ist er zu fest, evtl. noch Ei oder etwas Milch un-
termengen.

Fiir die Portweinzwiebeln die Zwiebel schélen, in feine Ringe schneiden.

In einem Topf die Butter erhitzen und die roten Zwiebeln darin andiinsten. Mit dem Portwein
abloschen und diesen zur Hélfte einkochen.

Lorbeerblatt und Rosmarin zugeben und eine Minute weiter kochen. Dann den Topf vom Herd
ziehen.

Fiir die Sauce die Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Pilze sdubern und in
Scheiben schneiden.

In einer Sauteuse oder tiefen Pfanne das Ol erhitzen, Zwiebeln und Pilze darin ohne Farbe an-
schwitzen, salzen, mit Mehl abstauben, kurz durchriihren. Mit Weiflwein abléschen und diesen
etwas einkochen lassen.

Die Milch zum Saucenansatz geben, weitere 2 Minuten kdcheln lassen.

Dann den Frischkése unterrithren, dabei sollte die Sauce nicht mehr kochen. Senf und geriebenen
Bergkése unterrithren und abschmecken.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Schnittlauch kurz vor
dem Servieren zur Sauce geben.

Spinatknodel mit der Késesauce und den Portweinzwiebeln anrichten.

Andi Schweiger am 15. Méarz 2019
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Spinat-Rolle mit Kartoffel-Krduter-Fdllung

Fiir 4 Personen

300 g Kartoffeln, mehlig Salz 200 g frischer Babyspinat
300 ml Milch 8 Eier 2 EL Maisstérke

1 Prise Muskat Butterschmalz 1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Dill 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Butter

200 g Ziegenfeta 500 g Brokkoli 1 Zitrone

4 EL Olivenol Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weichkochen.

Spinat waschen, abtropfen lassen und grob schneiden.

Spinat zur Milch geben, fein piirieren und durch ein Sieb passieren.

Die Spinatmilch mit den Eiern verquirlen, Maisstéirke untermischen und den fliissigen Teig mit
Salz und Muskat wiirzen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Aus dem Teig nach und nach Pfannkuchen aus-
backen, dabei den Teig jeweils etwa 5 mm hoch in die Pfanne geben, einen Deckel auflegen und
bei milder Hitze die Pfannkuchen ausbacken.

Auf die Arbeitsplatte ein sauberes Geschirrtuch ausbreiten und darauf ein Bogen Backpapier
legen. Das Backpapier mit den Pfannkuchen leicht {iberlappend auslegen.

Die Kriuter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die gekochten Kartoffeln abgiefen, durch die Presse driicken. Butter und die fein geschnittenen
Krauter untermischen. Die Hélfte vom Ziegenfeta hineinbroseln, die Masse mit Salz abschmecken
und in einen Spritzbeutel mit grofier Lochtiille fiillen.

Die Kartoffelmasse der Lénge nach auf die vorbereiteten Pfannkuchen aufspritzen und dann mit
Hilfe des Backpapiers und Geschirrtuchs zu einer Roulade aufrollen. Die Roulade ca. 1 Stunde
kaltstellen.

In der Zwischenzeit Brokkoli in kleine Réschen zerteilen, den Strunk ebenfalls zurechtschneiden.
In einem Topf mit kochendem Salzwasser Brokkoliréschen und -strunk blanchieren. Anschlie-
Bend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Von der Zitrone den Saft auspressen. Zitronensaft mit  vom Olivendl vermischen, mit Salz ab-
schmecken und Brokkoli damit marinieren.

Restlichen Kése mit restlichem Olivendl betraufeln und mit Pfeffer wiirzen.

Die Spinat-Kartoffelrolle aufwickeln und in Scheiben schneiden, mit Brokkoli und iibrigem Feta
anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Mai 2019
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SiiBkartoffel-6ratin mit Winter-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir das Gratin:

850 g SiiBkartoffeln 4 Knoblauchzehen 12 frische Salbeiblédtter
Meersalz frischer Pfeffer 250 g Sahne

Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 rote Zwiebel 2 EL Balsamico-Essig
2 TL Honig Meersalz Pfeffer

3 Knoblauchzehe, gepresst 4 EL Olivenol 20 g Walniisse

30 g Parmesan

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorhei-
Zen.

Die Siilkartoffeln waschen und mit dem Kiichenhobel in feine, ca. 5 mm dicke Scheiben schnei-
den.

Die Knoblauchzehen schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Salbeiblédtter waschen und in
feine Streifen schneiden.

Siifkartoffeln, Knoblauch, Hélfte Salbei, etwas Salz und frischen Pfeffer vermengen und in einer
ofenfesten Form in mehreren Reihen dicht an dicht aufschichten. Die Form abdecken und das
Gratin ca. 45 Minuten im heiflen Ofen auf mittlerer Schiene garen.

Dann die Form aus dem Ofen nehmen. Die restlichen Salbeiblétter auf den Kartoffeln verteilen,
Sahne {ibertriufeln. Gratin fiir weitere ca. 30 Minuten im Ofen garen, bis die Oberfléiche gold-
braun ist.

In der Zwischenzeit den Feldsalat waschen, trockenschleudern und auf Tellern anrichten.

Fiir die Sauce die Zwiebel schiilen, fein hacken und in ein Sieb geben. Mit kochend heiflem Was-
ser iibergieflen, abtropfen lassen.

In einer Schiissel Balsamicoessig, Honig, Fleur de Sel, Pfeffer und Knoblauch miteinander verriih-
ren. Dann das Olivenol unterriithren und zum Schluss die blanchierten Zwiebelwiirfel dazugeben.
Den Feldsalat mit der Salatsauce betréaufeln. Die Walnusshélften und den gehobelten Parmesan
dekorativ dariiberstreuen.

Gratin aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen, in Portionen teilen und zum Salat servie-
ren.

Theresa Baumgértner am 18. Februar 2019

129



Tagliatelle mit Limetten-Sahne-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:
225 g Instant-Mehl (405) 75 g Hartweizengrie Salz

3 Eier (Gr. M) Mehl Salz

1 EL Butter

Fiir die Sauce:

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol
3 Bio-Limetten 20 g Butter 200 g Sahne
200 g Ziegenfrischkése Salz Pfeffer
auflerdem:

1 Bund Rucola (Rauke)  Parmesan

Fiir den Nudelteig Mehl, GrieS und 1 Prise Salz in der Riihrschussel einer Kiichenmaschine
mischen. Eier und eventuell 2-3 EL Wasser zugeben und alles zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Ist er noch zu klebrig, etwas mehr Mehl unterkneten, ist er zu trocken, noch
etwas Wasser zugeben.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen.

Inzwischen fiir die Sauce Schalotten und die Knoblauchzehe schilen, halbieren und in feine Wiir-
fel schneiden.

Eine grole Pfanne erhitzen, das Olivendl hineingeben und heifl werden lassen.

Schalottenwiirfel und Knoblauch im heiBen Ol glasig diinsten, kurz beiseitestellen.

Den Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche etwa einen Millimeter diinn rechteckig ausrol-
len.

Die Teigplatte leicht bemehlen, von der Lingsseite her jeweils etwa 3 Finger breit nach und
nach iiberklappen. Den Teigstrang dann mit einem scharfen Kiichenmesser in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden.

Die Bandnudeln mit bemehlten Handen vorsichtig auflockern.

In einem groBen Topf reichlich stark gesalzenes Wasser aufkochen.

Die Tagliatelle darin ca. 3 Minuten kochen lassen, bis sie an die Wasseroberfliche steigen.

Eine Auflaufform mit kochend heiflem Wasser ausschwenken. Die Tagliatelle mit einem Schopflof-
fel aus dem Kochwasser heben und mit der Butter in die Form geben. Zugedeckt beiseitestellen.
Fiir die Sauce Limetten heifl waschen, trockenreiben und die Schale fein abreiben. 4 Limette
auspressen.

Butter und Limettenschale mit in die Pfanne geben. Sobald die Butter geschmolzen ist, zunéchst
Sahne und dann den Ziegenkése unter Rithren hinzufiigen.

Unter Riihren bei schwacher Hitze erhitzen, bis der Ziegenkise geschmolzen ist.

Die Sauce mit Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rucola verlesen, waschen und trockenschleudern.

Die Tagliatelle zur Sauce geben und alles griindlich durchschwenken. Pasta auf vorgewadrmten
Tellern verteilen. Mit Rucola und frischem Parmesan bestreut servieren.

Theresa Baumggrtner am 01. April 2019
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Tofu-Bratlinge mit Krduter-Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir den Hummus:

3 Zweige Minze 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Zitrone

250 g Kichererbsen (Dose) 1 TL Ahornsirup 2 EL Olivenol

2 EL Tahin 1 Prise gemahl. Kreuzkiimmel

Fiir die Bratlinge:

1 kleine Zwiebel 1/2 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie
100 g Karotten 1 EL Butter 250 g Tofu, natur

1 Ei Salz Pfeffer

2 EL Butterschmalz 50 g Semmelbrosel

Fiir die Zitronen-Créme fraiche:

1/2 Bio-Zitrone 1 Knoblauchzehe Salz

2 Pck. Gartenkresse

Fiir den Hummus Petersilie und Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Bliattchen abzupfen
und fein schneiden. Von der Zitrone den Saft auspressen.

Abgetropfte Kichererbsen mit Krautern, Zitronensaft, Ahornsirup, Olivendtl, Tahin, Kreuzkiim-
mel, etwas Salz und Pfeffer in einen Mixer geben und fein piirieren.

Fiir die Bratlinge die Zwiebel schélen und fein schneiden. Knoblauch schilen und fein schneiden
oder pressen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blidttchen abzupfen und fein schneiden.

Die Karotten waschen, schilen und fein reiben.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Zwiebel, Knoblauch und Petersilie darin andiinsten.
Den Tofu zerbrockeln und mit den geriebenen Karotten, Ei, etwas Salz und Pfeffer sowie den
angediinsteten Petersilien-Zwiebel in einen Zerkleinerer oder ein hohes Gefiafl geben und zu einer
glatten Masse piirieren.

Mit feuchten Hénden die Masse zu Frikadellen formen, diese rundum in den Semmelbroseln wen-
den.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Tofubratlinge von beiden Seiten in Butterschmalz
goldgelb anbraten. 10 Fiir die Zitronen-Créme fraiche Zitrone heify abwaschen, die Schale abrei-
ben und den Saft auspressen. Knoblauch schélen und fein reiben.

Créme fraiche mit Knoblauch, Zitronenschale und Zitronensaft gut vermischen. Mit Salz ab-
schmecken. Mit der Gartenkresse bestreuen.

Die Bratlinge mit Hummus anrichten, dazu die Zitronen - Créme fraiche servieren.

Theresa Baumgértner am 18. Marz 2019
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Topfen-Knddel mit Ananas-Kompott

Fiir 4 Personen
Fiir die Topfenknédel:

600 g Magerquark 300 g Weiflbrot ohne Rinde 120 g Butter

100 g Puderzucker 3 Eier 4 TL Zitronen-Abrieb
500 ml Milch 3 EL Zucker 1 Vanilleschote

Fiir das Ananaskompott:

500 g frische Ananas 30 g Zucker

Fiir die Broselschmelze:

2 EL Zucker 3 EL Butter 3 EL Semmelbrosel

Den Quark gut abtropfen lassen. Das Brot in feine Wiirfel schneiden. Die Rinde vom Weiflbrot
kann in einem Cutter zu Broseln zerkleinert werden, diese konnen spéter fiir die Broselschmelze
verwendet werden.

Butter mit Puderzucker, Fiern und Zitronenschale in einem Schlagkessel schaumig schlagen. Un-
ter die schaumig geschlagene Masse die Brotwiirfel und den Quark heben, die Schiissel abdecken
und die Masse im Kiihlschrank mindestens 40 Minuten quellen lassen.

Fiir das Ananaskompott Ananas schilen, halbieren und den harten Strunk entfernen. Frucht-
fleisch zunéchst in diinne Scheiben, dann in feine Wiirfel schneiden. In einem Topf den Zucker
goldgelb karamellisieren. 80 ml Wasser angieflen und den Karamell unter Riihren wieder 16sen.
Ananaswiirfel zugeben ca. 8 Minuten leicht kdcheln lassen. Dann das Kompott abkiihlen lassen.
Zum Garen der Topfenknodel Milch mit Zucker in einen Topf geben. Vanilleschote ldngs halbie-
ren und das Mark ausstreichen. Vanillemark und ausgekratzte Vanilleschote in den Topf geben
und alles aufkochen.

Aus der Quarkmasse mit angefeuchteten Handen Knédel formen und diese in der siedenden Va-
nillemilch ca. 15 Minuten sacht pochieren.

Fiir die Schmelze in einer Pfanne Zucker schmelzen, Butter einrithren und die Semmelbrosel
darin wenden.

Die Knodel abtropfen lassen, anrichten. Gerostete Semmelbrosel darauf geben und das Ananas-
kompott dazu servieren.

Vincent Klink am 10. Januar 2019
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Zucchini-Variationen

Fiir 4 Personen
Fiir das Gemiise-Carpaccio:

2 runde griine Zucchini 2 runde gelbe Zucchini Meersalz

1/2 Bund Basilikum 2 EL Balsamico 3 EL Olivenol
Gefiillte Zucchini:

2 Zucchini Meersalz 1/2 Bund Schnittlauch
50 g Parmesan 150 g korniger Frischkdse Pfeffer

2 EL Olivenol

Fiir die Gemiise-Spaghetti:

2 Zucchini 1/2 Bund Schnittlauch 2 EL Butter
Meersalz

Fiir das Carpaccio die Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Die Zucchini in 2 mm dicke
Scheiben schneiden.

Die Scheiben leicht salzen und 10 Minuten ziehen lassen.

Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und in Streifen schneiden.

Zum Anrichten die griinen und gelben Zucchinischeiben auf dem Teller auflegen.

Balsamico mit Olivendl mischen und dariiber triaufeln, zuletzt Basilikum tiberstreuen.

Fiir die gefiillten Zucchini diese waschen, die Enden abschneiden und in ca. 5 cm lange Stiicke
schneiden.

Mit einem Kugelausstecher die Zucchinistiicke etwas aushohlen (nicht komplett aushhlen).

In einem Topf mit Salzwasser die ausgehdhlten Zucchini ca. 1 Minute blanchieren, in FEiswasser
abschrecken und gut abtropfen lassen.

Den Backofen auf 165 Grad Umluft vorheizen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Parmesan fein reiben.
Frischkése mit Schnittlauch und der Halfte vom Parmesan mischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Die Zucchinistiicke mit der Frischkéisemasse fiillen. Den Boden einer feuerfesten Form mit Oli-
venol bepinseln. Die gefiillten Zucchini hineinstellen und mit restlichem Parmesan bestreuen.
Zucchini im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten garen.

Fiir die Gemiise-Spaghetti die Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Zucchini mit einem
Spiralschneider zu Gemiisespaghetti schneiden oder mit einem Messer zunéchst der Linge nach
in 2 dicke Scheiben und diese in 2 mm dicke Streifen schneiden.

In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Gemiisespaghetti darin kurz anbraten und mit
Salz wiirzen, Schnittlauch untermischen. Tipp: Die Zucchinispaghetti schmecken mit Pesto, Fe-
ta, Ziegenfrischkise, warmen Kirschtomaten oder gebratenen Garnelen.

Die Variationen konnen wie folgt auf einem Teller serviert werden. Mit einer Gabel einige
Spaghetti aufdrehen und diese mittig auf das Carpaccio geben. Die gefiillten Zucchini darum
herumstellen.

Andreas Schweiger am 07. Juni 2019
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Brottarte mit Lauch

Fiir 4 Personen
Fiir den Teigboden:

150 g altes Baguette-Brot 80 ml Wasser 3 EL Olivenol

1 TL Currypulver 2 EL Hartweizengrief

Fiir die Fiillung:

500 g Lauch 50 g durchwachsener Speck 50 g junger Bergkése
3 EL Olivenol 3 EL trockener Weifiwein 2 Eier (Grofle M)
200 g Sahne Salz Pfeffer

2 Prisen Muskatnuss
Fiir den Salat:

200 g Feldsalat 1 Chicorée 1 fein gehackte Schalotte
1 TL Senf 2 EL Rotweinessig 3 EL Rapsol
Kréutersalz 1 Prise Zucker

Eine Tarteform von 28 cm ) mit Backpapier auslegen.

Das Brot in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel portionsweise im Hochleistungsmixer
fein zerkriimeln. Alle Brotkriimel wieder in den Mixer geben und Wasser, Ol und Currypulver
untermixen.

Brotmasse gleichméfig in die Tarteform driicken. Mit Grie bestreuen.

Fiir die Fiillung den Lauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Den Speck klein
wiirfeln und den Kése fein reiben.

Den Backofen auf 200 ° C Umluft vorheizen.

Den Speck in einer beschichteten Pfanne knusprig anbraten. 2 EL Ol dazugeben und den Lauch
darin ca. 5 Minuten mitbraten. Mit dem Weilwein abléschen und diinsten, bis die Fliissigkeit
fast verdampft ist.

Die Eier mit der Sahne verquirlen und unter den gediinsteten Lauch rithren. Mit Salz, Pfeffer
und reichlich Muskat abschmecken.

Die Lauchmasse auf dem Teigboden verteilen. Den Kése dariiberstreuen und mit dem restlichen
Ol betriiufeln. Die Tarte ca. 20 Minuten backen, bis die Oberfliiche leicht gebriunt ist.

Dann die Tarte direkt auf den Backofenboden stellen, Backofen ausschalten und ein gefaltetes
Geschirrtuch zwischen die Tiir klemmen. 5 — 10 Minuten nachgaren lassen.

Den Feldsalat waschen und gut abtropfen lassen. Chicorée in schmale Streifen schneiden.
Schalotte schilen und fein schneiden. Schalottenwiirfel mit Senf, Essig, Ol, Kriutersalz und
Zucker zu einer Salatsofle verrithren und mit dem Salat vermengen.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen und in Stiicke schneiden. Noch warm mit
dem Salat servieren.

Christina Richon am 11. Marz 2019
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Fiir 4 Personen

Fiir das Pesto Genovese:
120 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

Pesto vom Radieschengriin:

120 g Pinienkerne

1 TL Salz
Tomatenpesto:

125 g getrock. Tomaten

Pesto

150 g Basilikum
1 TL Salz

150 g Bio-Radieschengriin
240 ml Sonnenblumendl

125 ml Sonnenblumendl

120 g Parmesan
240 ml Olivenol

120 g Parmesan

40 g Cashewkernbruch
1 TL Rohrzucker
zusitzlich:

500 g Pasta Salz

Fiir das Pesto Genovese die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Basilikum abbrau-
sen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Parmesan fein reiben. Knoblauch schélen und grob
schneiden. In einen Piirierbecher oder Mixer die Pinienkerne, Basilikum, Parmesan, Knoblauch
und Salz geben. Alles fein piirieren und zuletzt das Ol zugeben und unterriihren.

Fiir das Pesto vom Radieschengriin die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Ra-
dieschenblédtter abbrausen, trocken schiitteln und grob schneiden. Parmesan fein reiben. In einen
Piirierbecher oder Mixer die Pinienkerne, Radieschengriin, Parmesan und Salz geben. Alles fein
piirieren und zuletzt das Ol zugeben und unterriihren. Anstatt Radieschengriin kann man das
Pesto auch mit Bio-Moéhren- oder Kohlrabigriin zubereiten.

Fiir das Tomatenpesto getrocknete Tomaten mit Sonnenblumendl, Cashewkernen und Rohrzu-
cker in einen Piirierbecher oder Mixer geben und fein mixen.

Pasta in gesalzenem Wasser bissfest kochen, abgiefien, abtropfen lassen und mit jeweils 1 Portion
Pesto nach Wahl vermischen und genieflen.

Simon Tress am 17. Mai 2019
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Salat-Dressings

Fiir 4 Personen
Fiir die klassische Vinaigrette:

2 EL Gemiisefond 3 EL Balsamico-Essig 1 Msp. scharfen Senf
3 TL Honig Meersalz 5 EL Olivenol

Fiir das French-Dressing:

4 Knoblauchzehe 1 Eigelb 1 EL Senf

2 EL Weiflweinessig 100 ml Distelol 60 ml Gefliigelfond

1 Spritzer Wermut Salz

Fiir das Saure-Sahne-Dressing;:

75 g Kartoffel Salz 1 Schalotte

75 ml Gefliigelfond 2 EL Sherryessig 2 EL Olivenol

2 EL saure Sahne
Fiir die Tomaten-Vinaigrette:

4 EL weifler Tomatensaft 1 Prise Salz 1 TL Akazienhonig

2 EL Zitronensaft 6 EL Olivenol

Zusitzlich:

1 Bund Rucola 100 g gemischte Blattsalate 1 Bund Radieschen

1 Tomate 300 g Rib-Eye-Steak Salz

Pfeffer 1 EL Olivenol 1 EL Sonnenblumenkerne

Fiir die klassische Vinaigrette Gemiisefond und Balsamico-Essig in einen Topf geben und leicht
erwirmen. Topf vom Herd nehmen, Senf und Honig zugeben und mit Salz abschmecken. Das
Ol mit einem Schneebesen einrithren, nochmals abschmecken. Die Vinaigrette passt sehr gut zu
Blattsalat. Diesen erst kurz vor dem Servieren mit der Vinaigrette vermischen, damit er nicht
zu sehr zusammenfallt.

Fiir das French-Dressing Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. Eigelb, Senf, Weiflweinessig,
Knoblauch, Disteldl, Gefliigelfond und Wermut in eine Schiissel geben und mit einem feinen
Schneebesen oder dem Piirierstab griindlich verquirlen, bis ein sédmiges Dressing entsteht. Mit
Salz abschmecken. Das Dressing passt ebenfalls gut zu Blattsalaten und sollte, da mit rohem
Figelb zubereitet, stets frisch und nicht auf Vorrat zubereitet werden. 3. Fiir das Saure-Sahne-
Dressing die Kartoffel abbiirsten, in leicht gesalzenem Wasser kochen, abgieflen, etwas abkiihlen
lassen.

Schalotte schilen und fein wiirfeln.

Die gekochte Kartoffel abziehen, zerdriicken und durch ein feines Sieb driicken.

Gefliigelfond, Sherryessig, Olivenol und saure Sahne verquirlen. Kartoffel und Schalotten sdmig
unterrithren und mit Salz abschmecken. Das Dressing passt sehr gut zu Feldsalat.

Fiir die Tomaten-Vinaigrette den Tomatensaft auf 80 Grad erhitzen (nicht kochen) und mit Salz
und Honig abschmecken. Den Zitronensaft zugeben und zum Schluss das Olivendl einriihren.
Tipp: Fiir den selbstgemachten weiflen Tomatensaft 200 g reife Tomaten waschen und vierteln. 5
Stiele Basilikum abbrausen, trocken schiitteln, die Blidtter vom Stiel zupfen und grob schneiden.
Tomaten und Basilikum mit 1 EL Gin, 1 EL Weiflweinessig, je 1 Prise Salz und Zucker in
eine Schiissel geben, mit dem Piirierstab kurz anmixen. Die Tomatenmasse in ein mit einem
Passiertuch ausgelegtes Sieb geben, auf eine Schiissel setzen und abtropfen lassen. Der klare
(weiBle) Tomatensaft sammelt sich in der Schiissel.

Rucola und Blattsalaten putzen, waschen und trockenschleudern. Radieschen putzen, waschen
und vierteln. Tomate waschen und in Scheiben schneiden.

Das Steak mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne im heiflen Olivenl medium braten.
Die Salate anrichten, Radieschen und Tomate darauf geben und mit dem Dressing nach Wahl
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marinieren. Mit Sonnenblumenkernen bestreut servieren. Dazu das in Streifen geschnittene Steak
servieren.

Andreas Schweiger am 31. Mai 2019
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Wurst-Schinken



Alplermagronen

Fiir 4 Personen
Fiir das Apfelmus:

600 g sduerliche Apfel 3 EL Zitronensaft % Zimtstange

Zucker

Fiir die Makkaroni:

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 400 g Kartoffeln, festk.
100 g Speckwiirfel 450 ml Gemiisebrithe 250 g Sahne

250 g Makkaroni 80 g Gruyere Salz, Pfeffer

Apfel waschen, trocken reiben und in grobe Stiick schneiden.

Apfelstiicke, Zitronensaft, Zimt und etwas Wasser in einen Topf geben, zugedeckt aufkochen.
Bei schwacher Hitze kocheln lassen, bis das Fruchtfleisch zerfillt.

Apfel durch ein Passiergerit (Flotte Lotte) oder grobes Sieb passieren. Apfelmus nach Belieben
mit etwas Zucker abschmecken. Auskiihlen lassen.

Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Knoblauch schéilen und in Scheiben schneiden. Kar-
toffeln schilen, waschen, abtropfen lassen und in Wiirfel schneiden.

Speck in einer beschichteten Bratpfanne anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und alles
unter Wenden goldbraun braten.

Gemiisebrithe und Sahne in einem grofien Topf aufkochen. Kartoffeln und Teigwaren untermi-
schen, unter gelegentlichem Riihren wieder sacht aufkochen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca.
10 Minuten garen, bis die Nudeln noch leichten Biss haben und die Fliissigkeit aufgesogen ist.
Gegebenenfalls noch etwas heifles Wasser angieflen, alles sémig einkochen lassen.

Kése darunter rithren und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Speck-Zwiebel-Mischung vor dem Servieren auf dem Makkaroni-Mix verteilen. Das Apfelmus
dazu servieren.

Otto Koch am 28. Februar 2019
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Buchweizen-Pizokel, Salsiz und Wirsing

Fiir 4 Personen

Fiir die Pizokel:

6 Eier Salz Pfeffer

Muskat 1 TL Weillweinessig 200 g Weizenmehl
200 g Buchweizenmehl

Fiir die Sauce:

300 g Wirsing 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter 400 g Sahne Salz

Pfeffer Muskat grober Senf
AuBerdem 2 EL Haselniisse 100 g Bergkése
80 g Salsiz 2 EL Schnittlauch

Die Eier mit den Gewiirzen und dem Essig verrithren und 15 Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit den Wirsing putzen, Strunk ausschneiden. Wirsing waschen, abtropfen las-
sen. Die Bldtter in mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Schalot-
ten und Knoblauch darin farblos andiinsten. Mit der Sahne abléschen und zur Hélfte einkochen.
Die Haselniisse grob hacken und in einer trockenen Pfanne goldgelb anrdsten. Den Bergkése fein
reiben.

Beide Mehlsorten in einer Schiissel vermischen. Die Eiermasse anschliefend unter das Mehl riih-
ren und den Teig solange mit der Hand schlagen, bis dieser Blasen wirft.

Den Teig mit einer Schopfkelle portionsweise diinn auf ein angefeuchtetes Spétzlebrett streichen.
Den Teig wie Spétzle in reichlich leicht kochendes und gut gesalzenes Wasser schaben.

Kocheln lassen, bis die Pizokel an die Wasseroberflidche steigen. Pizokel mit einer Schaumkelle
aus dem Wasser heben, kurz in kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Den Wirsing unter die eingekochte Sahne rithren und kurz mit garen. Mit den Gewiirzen und
dem Senf abschmecken.

Die Salsiz in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne auslassen. Das Fett abgieflen. Pizokel
und die Wirsingsauce zugeben. Kurz erhitzen und den Bergkése unterriihren.

Die Pizokel in 4 vorgewédrmte tiefe Teller verteilen. Die Haselniisse und den Schnittlauch auf-
streuen, sofort servieren.

Michael Kempf am 26. Februar 2019
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Flammkuchen

Fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

20 g Hefe 2 EL Wasser, lauwarm 250 g Mehl

100 ml Buttermilch 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker

1 TL Salz

Fiir den Belag:

200 g Schalotten 100 g Schwarzwélder Schinken 1 Bund Schnittlauch

150 g Creme-fraiche Pfeffer

Fiir den Teig die Hefe in einer Tasse mit lauwarmem Wasser auflosen.

Das Mehl in eine Teigschiissel geben, eine Mulde eindriicken und die aufgeloste Hefe angieflen.
Etwas Mehl vom Schiisselrand dariiber geben. Buttermilch, Olivendl, 1 Prise Zucker und Salz
zufiigen und alles zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Den Teig in der Schiissel
abgedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde gehen lassen.

Den gegangenen Teig nochmals durchkneten und in 4 gleich grofie Stiicke teilen und diese abge-
deckt nochmals 30 Minuten ruhen lassen.

Den Backofen (wenn moglich mit Backstein) auf 250 Grad Ober- und Unterhitze 20 Minuten
vorheizen.

Fiir den Belag Schalotten schilen und in feine Ringe schneiden. Schinken fein wiirfeln. Schnitt-
lauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Die Teigstiicke nach und nach auf der bemehlten Arbeitsfliche in diinne Teigkreise ausrollen.
Dann einen Teigfladen auf einen bemehlten Holzschieber ziehen. (Wer keinen Backstein hat gibt
den Teig auf einen leicht bemehlten Bogen Backpapier, das Backblech sollte bereits im vorge-
wérmten Ofen sein)

Jeden ausgerolltem Teigfladen mit etwa 3 EL Creme fraiche bestreichen. Jeweils etwa 1 EL ge-
wiirfelter Schinken und je 2 EL Schalotten darauf verteilen. Mit Pfeffer wiirzen.

Den Fladen auf den heifilen Backstein schieben und ca. 6 Minuten knusprig backen.

In der Zwischenzeit die weiteren Teigstiicke ausrollen und belegen. Nach und nach backen.
Gebackenen Flammkuchen mit dem Schieber aus dem Ofen holen, mit Schnittlauch bestreuen,
in Stiicke schneiden und sofort servieren.

Belag mit Aprikosen und Ziegenfrischkése:

Pro Flammkuchen 2 Aprikosen waschen, halbieren, den Stein entfernen und Aprikose in feine
Spalten schneiden. 1 Zweig Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und
fein schneiden. 3 EL Créme fraiche auf dem ausgerollten Teig verstreichen. Die Aprikosenspalten
und Rosmarin darauf verteilen. 40 g Ziegenfrischkése dariiber bréseln und backen.

Soren Anders am 21. Juni 2019
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Gebratener Spargel mit Speck und Rasti

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, vorw. fest Salz 500 g weiler Spargel
300 g griiner Spargel 1 Zwiebel 2 EL Olivenol

150 ml Gemiisebriihe 1 Spritzer Sojasauce Pfeffer

3 EL Butterschmalz 60 g diinne Bauchspeck-Scheiben 30 g Butter

1 Bund Kerbel

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser halb garkochen, abgieflen. Leicht abkiihlen lassen
und anschlieend pellen.

Kartoffeln auf der groben Reibe reiben.

Weilen Spargel waschen, schélen und die trockenen Enden bschneiden. Griinen Spargel waschen,
abtropfen lassen und nur das untere Drittel schélen, sowie die trockenen Enden abschneiden.
Den gesamten Spargel in schrége, ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer groflen Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Dann den vorbe-
reiteten Spargel zugeben und anbraten.

Sobald der Spargel leicht Farbe genommen hat, mit der Gemiisebriihe abléschen, Sojasauce zu-
geben und die Fliissigkeit etwas einkochen lassen.

Geriebene Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen, Kar-
toffelspéne als kleine Rosti in die Pfanne geben und von beiden Seiten knusprig ausbacken.
Den Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne knusprig braten.

Spargelpfanne mit Salz und Pfeffer abschmecken, Butter unterschwenken und Speck untermi-
schen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen.

Rosti auf Tellern anrichten, darauf gebratenen Spargel geben und mit Kerbel bestreut anrichten.

Otto Koch am 23. Mai 2019
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Gemiise-Polenta mit Salsiccia

Fiir 4 Personen
400 ml Hithnerbrithe 10 g getrock. Steinpilze 2 Zweige Rosmarin

1 Zwiebel 6 EL Olivensl 300 ml Milch
200 g Polentagrief 400 g Staudensellerie 150 g Fontinakése
2 EL Butter Salz 3 Bio-Zitrone

4 Salsiccia

Die Hithnerbriihe in einen Topf geben, aufkochen, die getrockneten Steinpilze zugeben, den Topf
vom Herd nehmen und ziehen lassen.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abstreifen und schneiden.

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Die Pilze in der Briihe piirieren.

In einem Topf die Hélfte vom Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin anschwitzen. Gehackten
Rosmarin zugeben, Milch und die Pilzbriihe zugeben und aufkochen.

Polentagrie unter Riihren einrieseln lassen, aufkochen und dann bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten
kocheln, dabei stdndig umriihren.

Vom Staudensellerie die Blatter entfernen, abbrausen und trocken schiitteln. Die zarten Blatter
beiseitelegen, die groberen Bléitter fein schneiden.

Staudensellerie waschen und die Stangen in feine Wiirfelchen schneiden. Staudensellerie unter
die Polenta mischen und noch 5 Minuten kécheln.

Dann die fein geschnittenen Blétter untermischen.

Den Kise fein reiben und mit Butter unter die Polenta rithren und mit Salz abschmecken.
Zitrone heifl abwaschen, trocken schiitteln, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen. Schale
und Saft mit restlichem Olivenol mischen, mit Salz abschmecken und die feinen Sellerieblétter
damit marinieren.

Die Salsiccia in einer Pfanne braten.

Die Polenta anrichten, marinierte Selleriebldtter darum verteilen und die Salsiccia dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. Mai 2019
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Kartoffel-Roulade mit Champignon-Speck-Fiillung

Fiir 4 Personen

800 g Kartoffeln, mehlig 400 g Champignons 2 Zwiebeln

150 g gerducherter Speck 1 Bundglatte Petersilie 80 g Parmesan

80 g Butter 1 EL Majoran, gerebelt Salz

Pfeffer 5 Eigelb 80 g Mehl

150 g Semmelbrosel 1 PriseMuskat 3 EL Butterschmalz
Fiir den Salat:

1 Endiviensalat 4 Bund Schnittlauch 3 EL Weiflweinessig
2 TL scharfer Senf 50 ml Olivendl Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker

Kartoffeln unter flieBendem Wasser waschen, mit Wasser bedeckt in einen Topf geben und zu-
gedeckt aufkochen. Kartoffeln weich garen.

In der Zwischenzeit den Endiviensalat putzen, waschen, gut abtropfen lassen und klein schnei-
den.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Aus Essig, Senf, Olivendl, etwas
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ein Dressing riihren.

Fiir die Fiilllung Champignons putzen und klein schneiden. Zwiebel schélen, fein schneiden. Speck
in feine Wiirfel schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Parmesan fein
reiben.

In einer Pfanne in 1 EL heifler Butter Zwiebel und Speck andiinsten. Pilze zugeben und braten,
bis die entstehende Fliissigkeit verdampft ist. Gehackte Petersilie und Majoran untermischen.
Pfanne vom Herd nehmen, Parmesan untermischen und die Masse mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Die gekochten Kartoffeln abgieflen, ausdampfen lassen, schélen, dann durch eine Kartoffelpresse
in eine Schiissel driicken.

Figelbe, 50 g Butter, Mehl und Semmelbrosel zum Kartoffelpiiree geben und alles zu einem
festen Teig vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fin grofles Stiick Backpapier mit Butter bestreichen, die Masse mit einem leicht bemehlten Nu-
delholz darauf ca. 1 cm dick ausrollen.

Die Champignon-Speckmasse darauf verteilen und dann alles mit Hilfe des Backpapier zu einer
groen Roulade aufrollen.

Die Kartoffelroulade in etwa 2 cm dicke Scheiben. Butterschmalz portionsweise in einer grofien,
beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kartoffelrouladen-Scheiben darin von beiden Seiten je ca. 4
Minuten braten.

Dressing und Salat mischen, den Schnittlauch iiberstreuen. Kartoffelroulade und Salat anrichten.

Martin Gehrlein am 03. Januar 2019
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Kleine Quiches mit dreierlei Fiillungen

Fiir 4 Personen
Fiir den Teig:

300 g Mehl 1 TL Salz 150 g kalte Butter

1 Ei 25 ml kaltes Wasser

Fiir die 1. Fiillung:

60 g Chorizo 60 g gelbe Paprika 1 EL Olivenol

1 Zweig Thymian 80 g Erbsen (TK) 1 Ei

60 g Sahne 1 EL weifler Balsamico 1 TL gerduch. Paprikapulver
Salz Pfeffer 1 Prise Piment-d “Espelette
Fiir die 2. Fiillung:

100 g griiner Spargel 1 EL Butter Salz

1 Prise Zucker 4 Frdbeeren 2 Sténgel Minze

60 g Ziegenkise 1 Ei 2 EL Créme-fraiche

1 Prise Piment-d "Espelette
Fiir die 3. Fiillung:

8 kleine Gambas 2 Frithlingszwiebeln 50 g frische Ananas
5 g frischer Ingwer 2 EL Créme-fraiche 2 Msp. Curry

Salz 1 Prise Zucker 1 Ei

zusitzlich:

80 g Bergkise, gerieben

Fiir den Teig Mehl, Salz und die kalte Butter in einer Schiissel verbroseln. Ei zugeben und kurz
verkneten. Nach und nach kaltes Wasser dazugeben und alles kurz mit dem Handballen verkne-
ten. Wichtig, nicht zu lange kneten.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Ein Muffinblech (12 Vertiefungen) einfetten. Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.
Den Teig ca. 2 mm diinn ausrollen, dann Kreise von 12 cm Durchmesser ausstechen. Die ausge-
stochenen Teigkreise in die Muffinférmchen legen, mit Backpapier bedecken und mit Backlinsen
beschweren. So etwa 8 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Dann das Backpapier inklusive
Backlinsen entfernen.

Fiir die Erbsen-Chorizo-Quiche von der Chorizo die Hiille abziehen und die Wurst fein wiirfeln.
Paprika putzen, schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Gewtlirfelte Paprika und Chorizo in einer Pfanne mit Olivenol anschwitzen, Thymian und Erbsen
dazugeben und kurz mit diinsten.

Fi, Sahne, Balsamico und Paprikapulver vermengen und mit Salz, Pfeffer und Piment d "Espelette
wiirzen. Gemiise mit der Eimasse vermengen und in 4 vorbereiteten Férmchen fiillen.

Fiir die Spargelquiche Spargel waschen, im unteren Drittel schéilen. Die Spargelkopfe abschnei-
den, in Salzwasser blanchieren, dann kalt abschrecken und abtropfen lassen und fiir die Garnitur
beiseitestellen. Die restlichen Stangen in 2 mm diinne Scheiben schneiden.

Spargelscheiben in einer Pfanne mit Butter anschwitzen, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen
und auskiihlen lassen.

Die Erdbeeren waschen, putzen und klein schneiden. Die Minze abbrausen, trocken schiitteln,
die Bléitter abzupfen und fein schneiden.

Erdbeeren, Minze und Spargelscheiben mit dem Frischkése mischen.

Fi und Creme fraiche verrithren und mit Salz und Piment dEspelette wiirzen. Eimasse zur
Spargelmasse geben, vorsichtig unterheben und in weitere 4 Formchen fiillen.

Fiir die Friihlingszwiebelquiche die Gambas abspiilen, trocken tupfen und schéilen. Gambas klein
schneiden.
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Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden. Ananas schéilen und fein
wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben.

Creme fraiche mit Curry und einer Prise Salz und Zucker aufschlagen. Das Fi untermischen.
Gambasstiicke, Ananas, Ingwer und Friihlingszwiebeln zugeben und in die {ibrigen Férmchen
fiillen.

Formchen im heiflen Ofen bei gleicher Temperatur ca. 15 Minuten goldgelb backen. Nach 10 Mi-
nuten Backzeit geriebenen Kése auf die Kiichlein verteilen. Sie sind fertig, wenn die Fiillungen
gestockt und goldbraun gebacken sind.

Die Spargelspitzen zur Garnitur auf die Spargelkiichlein geben.

Jorg Sackmann am 14. Mai 2019

Spargel mit Parmesan-Kruste

Fiir 4 Personen

150 g Parmesan 50 g gekochter Schinken 1/2 Bund Schnittlauch
100 g weiche Butter Salz 1 kg weifler Spargel

1 EL Zucker 100 g Wildkrautersalat ~ 1/2 Bio-Zitrone

1/2 Knoblauchzehe 1 Prise Meersalz 1 EL Agavendicksaft

2 EL weifler Balsamico 40 ml Olivenol

Den Parmesan fein reiben. Schinken in sehr feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abbrausen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Weiche Butter mit Parmesan, Schinken und Schnittlauch vermischen und mit Salz abschmecken.
Die Wiirzbutter auf ein Stiick Butterbrot- oder Backpapier geben, darauf ein zweites Stiick But-
terbrotpapier geben und mit einem Rollholz diinn ausrollen und kiihlen.

Den Spargel schiilen und die holzigen, trockenen Enden abschneiden.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, mit etwas Salz und Zucker aromatisieren und den
Spargel darin ca. 4-6 Minuten bissfest garen, er sollte noch sehr knackig sein.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Spargel abtropfen lassen und in vier Portionen nebeneinander auf ein Backblech verteilen.
Die kalte Parmesanbutter in gleichméfige Stiicke schneiden und ldngs auf den Spargel legen. Im
vorgeheizten Backofen auf der obersten Schiene den Spargel ca. 15 Minuten goldbraun backen.
Fiir den Salat die Wildkrauter putzen, waschen und vorsichtig trockenschleudern.

Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Knoblauch schilen und fein
reiben.

Zitronenschale mit Knoblauch, Meersalz, Agavendicksaft und Balsamico in einer Schiissel ver-
rithren, dann das Olivendl unterrithren. Kurz vor dem Servieren die Wildkrauter zum Dressing
geben und gut vermischen.

Gratinierten Spargel anrichten und den Wildkréutersalat dazu servieren.

Theresa Baumgértner am 03. Juni 2019
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