Kochrezepte von Profi-Ko6chen

aus Fernsehsendungen
von ARD oder ZDF

Kerners Koche

2018

43 Rezepte

Alexander Herrmann Alexander Kumptner
Alfons Schuhbeck Brian Bojsen

Christian Lohse Cornelia Poletto
Johann Lafer Lea Linster
Maria Grof3 Mario Kotaska
Meta Hiltebrand Ralf Zacherl
Sarah Wiener Sebastian Lege

Tarik Rose Tom Franz



n diese Form gebracht von Horst Hollatz (http://horst.hollatz.de), akt.: 16. Oktober 2019.

ii



Inhalt

DE ert

[ Cannolo siziliano ', getullt mit Ricotta aur Obst-Ragouty . ... ... ..

[Pavlova’ mit PassionsfruchtundMangg . . . . ... ... ... ... .. ...

lAbgeschmolzener Almkase. . . . ... ... ... ... ... ... ... .. ..
[Apfelkuchen . . . . . . . . ..

Rahm-Schmarrn mit Earl-Grey-Pflaumen . . . . . . ... ... ... ... ..

I5choko-Eis mit Gummibdrchen-Espuma und Kiwano-Quark . . . . . . ..

Sulse Polenta mit Zitronen-1'hymian, Portwein-Zwetschgen . . . .. ..

Fisch
rischtilet in pikanter Tomaten-Solse pochiert . . ... ... ... .. ...

Kabeljau mit Krauterbutterund Gemuse . . . . ... .. ... ... ... ..

Lachs mit Feige und Baumnuss-Oliven-Pesto, Knusperbrot . . . . . . ..

Hack
ISpitzkohl-Roulade, Speckbrosel, Zwiebel-Sofe, Brot-Knopfle . . . . .

Kalb
Kalb-Filet mit Moghrabieh und Safran-Orangen-Karotten . . . . . . ..

iii



_amm
Lamm Senf Grunzeuq . . . . ... ... .. .. ... ... ... ...

S
S

]
Zwiebel-Solle . . . ...

N

Erbsen-Suppe mit Raucher-8achsaibling, Aptel, Sellerig . . . . . .. ..

Vegetarisch
Pasta mit cremigen Waldpilzenund Burrata . . . . ... ... ... .. ...

Vorspeisen

Fisch-Stabchen, Kartoffel-Gurken-Salat, Joghurt-Remoulade . . . .
Forelle,Limone, Gurke . . . . ... ... .. .. ... . . ... .. ... ... ...
Geflugel-Leber, Feldsalat mit Walnussen, Vanille-Birng . . . . . . . . ..

Jakobsmuscheln, Kiwi-Gurken-Salat, Joghurt-Limetten-Dip . . . . . .
Kalb-Zunge mit Nuss-Brot-Schmelze, Kurbis, Curry-Milch . . . . . . ..
Lauch-Vinaigrette mit Cashew-Kernen. . . . ... ... ... ... .....
Miesmuscheln in Lemongras-Vanille-Sud . . ... ....... ... .. ...
Muscheln in Curry-Sahne-Sol3d . . . . . ... ... ... ... ... .. ...

Rinder-Tatar, gebratene Kartoffeln, Kaviar, Wachtelej . .. ... ...
Smorrebrod, Heilbutt, Spinat, Radieschen, Erbsen, Algen . . . . . . . .
Straullen-Ruhrei mit Raucherlachs, Aptel-Sellerie-Salat. . . . ... ..
Sylter Makrele-Ceviche, Watt-Bohnen, Knusper-Brot| . . . . . . ... ..
Toskanisches Brot-Kompott . . . . . ... ... ... ... ... . ..... ...
Vegetarische indische Gemuse-Krapten mit Gurken-Minz-Dip . . . . .

v

25
26

27
28

29
30

31
32

33
34



Wild-Spitzkohl-Rollchen mit Cranberry-Solie

Index






Beilagen



Blumenkohl 'Couscous'

Fiir 4 Personen

1 kleiner Blumenkohl (400 g) 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

2 TL Currypulver 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig

Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingszwiebeln Honig

Harissa Gewiirzmischung 1 Chilischote % Bund Koriander

50 g Cashewkerne % Granatapfel

Fiir das Lammschaschlik:

% Bund Koriander 2 Lammlachse 4 holzige Zweige Rosmarin
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 EL Sojasauce

1 EL Rohrohrzucker 1 EL Olivenol 1 Bund Friihlingslauch

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen und je nach
Geschmack eine Zehe Knoblauch und eine Schalotte zusammen mit Currypulver in die Kiichen-
maschine geben und so lange zerkleinern, bis es feinkriimelig ist.

Den Blumenkohl in eine Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol anrdsten. Eine
Friihlingszwiebel in Ringe schneiden und unter das Blumenkohlcouscous riithren. Mit etwas Ho-
nig, Essig, Harissa und einer gehackten Chilischote und Koriander wiirzen.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fettzugabe anrdsten oder die ganzen
Kerne im Ofen résten und im Anschluss grob hacken.

Die Kerne aus dem Granatapfel 16sen und mit den Cashewkernen zum Blumenkohl geben.

Johann Lafer am 03. Méarz 2018

Steirischer Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

800 g festk. Salatkartoffeln 1 TL Salz 1 TL Kiimmel

3 Schalotten 75 g Friithstiicksbacon 1 Salatgurke

2 EL Rapsol 250 ml Fleischbriihe 30 ml Balsamico bianco
1 EL Senf 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf knapp mit Wasser bedecken.

Das Salz und den Kiimmel zugeben und die Kartoffeln etwa 20 Minuten garen. Anschlielend
abgieflen, kalt abschrecken und pellen. In diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Die Gurke waschen, schilen und ldangs halbieren. Das Kerngehéuse mithilfe eines Essloffels
auskratzen. Die Hélften in 1 cm breite Streifen schneiden und zu den Kartoffeln geben. Die Scha-
lotten schélen und wiirfeln. Den Friihstiicksbacon wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fettzugabe
auslassen. Sobald der Bacon goldbraun ist, das Rapsél und die Schalotten mit in die Pfanne
geben und anschwitzen. Unter die Kartoffeln mengen.

Die Briihe, den Balsamico und den Senf in eine Pfanne geben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen. Die heifle Briihe iiber die Kartoffeln gieflen und unterheben. Den Salat beiseite
stellen und durchziehen lassen.

Je nach Geschmack mit Kiimmel wiirzen.

Johann Lafer am 28. April 2018
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'Cannolo siziliano', gefiillt mit Ricotta auf Obst-Ragout

Fiir 4 Personen

Fiir die Cannoli:

125 g Butter 250 g Zucker 65 g Mehl

100 g Orangensaft

Fiir das Ricottamousse:

2 Eigelb 70 g Zucker 2 Blatt Gelatine

250 g Ricotta 300 g geschlagene Sahne 1 Orange, Abrieb, Saft
1 Limwette, Abrieb

Fiir das Obstragout:

250 g gemischtes Obst, fein 50 ml Moscato-d “Asti 1 Orange, Abrieb, Saft
1 Limwette, Abrieb

Fiir das Limoncello-Granité:

250 ml Limettensaft 100 ml Limoncello 350 ml Wasser

150 g Zucker 4 Limetten, Abrieb Puderzucker

Fir die Cannoli:

Fiir die Cannoli die Butter zerlassen. Zucker, Mehl und Orangensaft nach und nach in die Butter
rithren. Diese Hippenmasse erkalten lassen. Auf einem beschichteten Backblech oder einer Back-
matte den Teig flach in der gewiinschten Form aufstreichen und bei 180 Grad im vorgeheizten
Backofen ca. 5-10 Minuten goldgelb backen. Die noch warmen Hippen vom Blech 16sen und um
ein Metallrohr legen. Die erkalteten Cannoli trocken und luftdicht aufbewahren.

Fiir das Ricottamousse:

Fiir das Ricottamousse den Zucker in etwas Wasser auflésen und kochen, bis er 120 Grad erreicht
hat. Die Eigelbe in der Kiichenmaschine schaumig aufschlagen. Den kochenden Zucker in einem
diinnen Strahl einflielen lassen.

Den Saft der Orange erwédrmen, die Gelatine darin auflésen und anschlieend in den Eigelb-
schaum geben. Den Ricotta und den Orangenund Limettenabrieb unterriithren. Die geschlagene
Sahne vorsichtig unterheben und am besten iiber Nacht erkalten lassen.

Fiir das Obstragout:

Fiir das Obstragout das Obst waschen, in feine Wiirfel schneiden und mit dem Moscato d‘Asti
marinieren. Saft und Abrieb von Orange und Zitrone mit dem Obst vermischen und im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Fiir das Limoncello-Granité:

Fiir das Limoncello-Granité Wasser, Limettensaft und Limettenabrieb aufkochen. Den Zucker
einstreuen und darin auflésen. Den Limoncello zugeben und die Masse im Gefrierfach in einer
Schale gefrieren lassen. Mit einer Gabel die Eisschichten abkratzen.

Die Cannoli mit der Ricottamousse fiillen und mit Puderzucker bestduben. Mit dem marinierten
Obst und dem Granité servieren.

Dazu passt Joghurteis.

Cornelia Poletto am 20. Januar 2018



'Paviova’ mit Passionsfrucht und Mango

Fiir 6 Personen

Fir die Baiser:

2 Eiweil (Gr. M) % TL Speisestérke % TL Weiflweinessig
100 g Zucker

Fiir die Fiillung:

2 Blatt Gelatine 1 Bio-Limette 1 reife Mango
100 g Mangopiiree 2 EL weifler Rum 2 Passionsfriichte
250 g Ricotta 4 EL Zucker 100 g Sahne

Fiir das Mango-Sorbet:

500 ml Mangopiiree 70 g Wasser 70 g Zucker
Limette Kokoschips

Fiir die Baiser:

Den Backofen auf 125 Grad vorheizen.

Das Eiweify halbsteif schlagen, dann den Zucker einrieseln lassen und nun das Eiweif} steif und
glanzend schlagen. Die Stérke in den Eischnee sieben, Essig zugeben und beides vorsichtig un-
terriihren.

7 Haufchen Eischnee auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen.

Mit einem Loffel oben jeweils eine flache Mulde hineindriicken. Auf der mittleren Schiene im
besten Fall fiir ca. 2 Stunden langsam trocknen lassen. Anschlielend noch eine Stunde im aus-
geschalteten Backofen ruhen lassen.

Fir die Fiillung:

Die Limette waschen und trocken reiben. Im Anschluss die Schale diinn abreiben und den Saft
auspressen. Das Mangofruchtfleisch jeweils an den abgeflachten Seiten links und rechts vom Kern
abschneiden und das Fruchtfleisch schélen und wiirfeln. Die Passionsfriichte halbieren und das
Innere herauskratzen.

Das Mangopiiree mit 2 EL Limettensaft verrithren. Alles gut vermischen. Die Gelatine in kaltem
Wasser einweichen.

Den restlichen Limettensaft leicht erwdrmen und die Gelatine darin auflésen. Mit der abge-
riebenen Limettenschale, Ricotta, ggf. Rum und Zucker verrithren. Sahne steif schlagen und
unterheben. Kalt stellen.

Fiir das Mango-Sorbet:

Das Wasser mit dem Zucker aufkochen, bis der Zucker komplett aufgelost ist. Mit dem Mangopii-
ree vermischen und den Saft und Abrieb der Limette unterriihren. In der Eismaschine gefrieren
lassen.

Die Baisers samt Papier vom Blech ziehen, 6 Baisers auf Teller geben, die Creme und das Mango-
Passionsfrucht-Ragout darauf verteilen. Restliches Baiser grob zerbrockeln dariiber geben. Eine
Kugel Sorbet daneben anrichten und mit Kokoschips garnieren.

Dieses Dessert kann sehr gut vorbereitet werden: Die Baisers schon am Vortag backen und lose
mit einem Bogen Kiichenpapier bedeckt aufbewahren (nicht kalt stellen oder luftdicht verpacken,
sonst werden sie weich). Die Mango-Sauce einige Stunden vorher zubereiten und abgedeckt kalt
stellen. Die Ricottacreme kann ebenfalls schon zubereitet werden, allerdings ohne die Sahne —
diese erst unterheben kurz bevor das Dessert angerichtet wird.

Cornelia Poletto am 31. Marz 2018



Abgeschmolzener Almkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Kisecreme:

500 g Taleggio entrindet 250 g wiirziger Almkése 50 g WeiBllacker, klein geschnitten
75 g Sahne 25 ml Briihe 1 EL Kiimmelsamen

1 EL Fenchelsamen 1 Prise Puderzucker Zimt, Anis

Pfeffer Koriander 1 Tropfen Triiffelol

Fiir die Brotwiirfel:

2 Minibaguettes Butter oder Ol mildes Chilisalz

bayerisches Brotgewdirz
Nach Belieben:

gepellte, heile Minikartoffeln Pane Carasatu Olivenol
Birne Trauben Triiffelhonig
Chutneys Zimt, Kiimmel Anis, schwarzer Pfeffer

Fiir die Kisecreme:

Die Késesorten mit der Sahne, der Briithe und dem Kiimmel in einem Schlagkessel mischen.
Auf dem Wasserbad bei sanfter Hitze auf max. 60 bis 70 Grad erhitzen, dabei immer wieder
rithren. Vorsicht, der Kése darf nicht zu heifl werden, da er sonst gerinnt.

Mit Zimt, Anis, schwarzem Pfeffer und einem Tropfen Triiffelo]l wiirzen. Die Fenchel und Kiim-
melsamen in einer Pfanne fettfrei anrdsten.

Anschlielend mit Puderzucker bestduben und karamellisieren lassen.

Fiir die Brotwiirfel:

Das Brot in grofle Wiirfel oder Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze in
Butter oder Ol goldbraun résten. Mit Chilisalz und Brotgewiirz wiirzen.

Nach Belieben:

Kartoffeln lings halbieren. In einer Pfanne mit Ol durchschwenken und mit Zimt, Kiimmel, Anis
und schwarzem Pfeffer wiirzen.

Das diinne Brot kurz aufbacken und anschliefend mit Olivendl bestreichen und mit Pfeffer wiir-
zen.

Die Késecreme in 4 warme Schalen oder Topfchen fiillen. Die Brote, die karamellisierten Samen
und nach Belieben Honig, Chutney und kleingeschnittene Friichte dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 27. Januar 2018



Apfelkuchen

Fiir einen Kuchen
Fir den Kuchen:

5 Eier 250 g Butter 250 g Mandelgrief3
80 g Zucker Zimt Backpulver

1-3 EL Mehl 5 Apfel

Fir die Karamellsofle:

125 g Butter Zucker

Fiir die Apfel:

1 Apfel Zucker, Wasser evt. Vanilleeis

Fir den Kuchen:

Fine Springform fetten und mehlen und den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Aus Butter, Mandelgrief3, Zucker, Eiern, Zimt und Backpulver einen Teig erstellen. Je nachdem,
wie feucht der Teig ist, entsprechend Mehl in den Teig einriihren und anschlielend in die Spring-
form geben. Die Apfel in grobe Stiicke schneiden und dariiber verteilen.

Im Ofen bei 180 Grad etwa 30 Minuten backen.

Fir die Karamellsofle:

Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Zucker nach Gefiihl dazugeben und karamellisieren lassen.
Fiir die Apfel:

FEinen guten Schuss Wasser erhitzen und Zucker darin schmelzen. Das Wasser-Zucker-Gemisch
einreduzieren lassen und die geschilten, kleingeschnittenen Apfelstiickchen dazugeben. Den Ku-
chen aus dem Ofen nehmen, etwas erkalten lassen und aus der Form lésen. Mit Puderzucker und
Mandelpldttchen bestreuen.

Etwas Karamellsauce dekorativ auf die Teller geben. Ein Kuchenstiick darauf setzen, die mari-
nierten Apfel daneben geben. Das Ganze mit Puderzucker bestreuen. Wer mag, kann eine Kugel
Vanilleeis dazu servieren.

Maria Grof3 am 06. Januar 2018



Arme Ritter mit Beerenfriichten

Fiir 4 Personen
Fir das Toastbrot:

1 Dinkel-Toastbrot 2 Eier 250 g saure Sahne
100 ml Vollmilch 1 Vanilleschote Zitronenabrieb

100 g Zucker 200 g Semmelbrosel 100 g brauner Zucker
Fiir die Beerenfriichte:

100 g Himbeeren 100 g Johannesbeeren 100 g Brombeeren
100 g Stachelbeeren 100 ml Brombeermark 2 EL Cassis

1 Vanilleschote Saft von % Zitrone 2-3 Zweige Basilikum
Fiir das Vanilleeis:

0,5 1 Milch 0,51 Sahne 12 Eigelbe

150 g Zucker 2 Vanilleschoten

Fiir das Toastbrot:

Das Toastbrot von der Rinde befreien und in 2 c¢m dicke Scheiben schneiden. Die restlichen
Zutaten vermengen und das Brot darin einweichen. Nach ca. 10 Minuten Einweichzeit, das Brot
herausnehmen und in einer Pfanne in etwas ausgelassener Butter von beiden Seiten anbraten.
Die Zutaten mischen und im Ofen bei 160 Grad rosten. Anschliefend die gebratenen Toastbrote
darin wenden.

Fir die Beerenfriichte:

Die Beerenfriichte waschen und vermengen.

Das Brombeermark mit dem Cassis, dem Mark der Vanilleschote und dem Zitronensaft mixen.
Die Beerenfriichte mit der Marinade vermengen.

Fiir das Vanilleeis:

Die Milch, das Vanillemark und die Sahne zusammen mit der Hélfte des Zuckers aufkochen. Die
Figelbe mit dem restlichen Zucker leicht aufschlagen. Nun die heifle Fliissigkeit zu den Eiern
geben und zur Rose abziehen. Das Eis in den Kiihlschrank geben und ruhen lassen. Danach in
der Eismaschine frieren.

Zum Anrichten zuerst die Armen Ritter auf einen Teller geben. Mit den Beerenfriichten deko-
rieren und dann das Eis dazugeben. Einige Basilikumblétter darauf drapieren.

Tarik Rose am 28. April 2018



Geschmorte Birnen mit Biskotten und Vanille-Eis

Fiir 4 Personen

Fiir die Birnen:

1 Vanilleschote 1 Zitrone 3 Birnen
50 g Honig 1 Zimtstange 2 Sternanis
200 ml Apfelsaft

Fiir das Vanilleeis:

250 ml Milch 250 ml Sahne 75 g Zucker

2 Eier 2 Eigelbe 2 cl Strohrum
Fiir die Biskotten:

3 Eier 125 g Puderzucker 1 Prise Salz
30 g Zucker 100 g Weizenmehl 405

Fir die Birnen:

Fiir die Birnen die Vanilleschote ldngs aufschneiden. Das Vanillemark auskratzen und beiseite
stellen. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Birnen waschen, schilen und halbieren. Das Kern-
gehduse ausschneiden und die Hélften in Spalten schneiden. Die Spalten mit dem Honig, der
ausgekratzten Vanilleschote, dem Zitronensaft, der Zimtstange und dem Sternanis in eine Pfan-
ne geben. Bei mittlerer Hitze anschwitzen, bis der Honig kocht. Den Apfelsaft angielen und die
Birnen bei milder Hitze abgedeckt etwa 30 Minuten schmoren. Wahrenddessen einmal wenden.
Fiir das Vanilleeis:

Fiir das Vanilleeis die Milch, die Sahne, das Vanillemark und den Zucker aufkochen. Die Eier
und die Eigelbe in einer Schlagschiissel verquirlen. Etwas heifle Vanillemilch unterrithren. Nach
und nach die restliche Milch und den Strohrum zugeben, verriithren und die Schiissel auf ein
heifles Wasserbad stellen. Unter Riithren auf etwa 70 Grad erhitzen. Sobald die Masse eine sdmi-
ge Bindung bekommt, vom Herd nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel gieflen. Abkiihlen
lassen und in der Eismaschine cremig gefrieren.

Fir die Biskotten:

Den Backofen auf 180 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Eier trennen und die Eigelbe
mit 3 EL Puderzucker schaumig schlagen. Das Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen. Den
Zucker einrieseln lassen und zu steifem Schnee weiter schlagen. Den Eischnee und das gesiebte
Mehl abwechselnd unter den Eigelbschaum heben. Die Masse in einem Spritzbeutel mit grofier
Lochtiille fiillen. Etwa 6 cm lange Biskotten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen.
Mit dem restlichen Puderzucker bestduben und im Ofen 12-14 Minuten backen. Herausnehmen
und abkiihlen lassen.

Die geschmorten Birnen mit dem Sud in tiefen Tellern anrichten. Die Biskotten und das Vanilleeis
dazu servieren.

Johann Lafer am 07. April 2018



Orangen-Soufflé, Zitrusfrucht-Salat und Joghurt-Eis

Fiir 4 Personen
Fiir das Orangensouffié:

250 ml Orangensaft 25 g Kartoffelstdrke 20 ml Orangenlikor
240 g Eiweif3 100 g Zucker Butter

1 Orange

Fiir den Zitrusfrucht-Salat:

1 Orange 1 Pink Grapefruit 1 Zitrone
Puderzucker 5 Blatter Basilikum 2 EL Kirschlikor
Fiir das Joghurt-Eis:

500 g griechischer Joghurt 100 g Puderzucker 115 g Quark

50 g Sahne 80 g Milch

Fiir das Orangensoufflé:

Fiir das Orangesoufié den Orangensaft mit Stdrke und Orangenlikér und den Zesten einer
Orange zu einer dicken Creme einkochen. Die Eiweifle steif schlagen und nach und nach den
Zucker dazugeben. Die Souflé- Formen leicht ausbuttern und mit Zucker bestreuen. Jetzt nach
und nach den Eischnee unter die lauwarme Orangencreme heben. Diese Masse in die SoufHé-
Formen fiillen und bei 175 Grad (Umluft) ca. 10 Minuten backen.

Fir den Zitrusfrucht-Salat:

Fiir den Zitrusfrucht-Salat alle Friichte fein filetieren und mit etwas Kirschlikér, Puderzucker
und fein geschnittenem Basilikum marinieren.

Fir das Joghurt-Eis:

Fiir das Eis alle Zutaten miteinander verriihren, in die Eismaschine fiillen und cremig frieren
lassen.. Den Zitrusfrucht-Salat in Dessertschalen geben und eine Nocke Eis daraufsetzen. Das
Orangensoufflé separat servieren.

Alexander Kumptner am 03. Mérz 2018
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Rahm-Schmarrn mit Earl-Grey-Pflaumen

Fiir 4 Personen
Fiir den Rahm-Schmarrn:

4 Eier 300 ml Sauerrahm 2 TL Vanillezucker
60 g glattes Mehl 110 ml Sahne Schale von 1 Zitrone
100 g Zucker Butter 2 EL Zucker

Fiir die Earl-Grey-Pflaumen:

200 g Pflaumen 3-4 EL Zucker 5-10g Earl Grey Tee
150 ml Rum 100 ml Pflaumensaft 1 EL Butter
Puderzucker

Fiir den Rahm-Schmarrn:

Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem Sauerrahm, Vanillezucker, Mehl, Sahne und der Zitronen-
schale verrithren. Die Eiweifle zu einem steifen Schnee schlagen und nach und nach den Zucker
dazugeben und zu einem steifen Eischnee verarbeiten. Nun langsam den Eischnee unter die
FigelbMasse heben. In einer beschichteten Pfanne etwas Butter schmelzen, den Teig langsam
eingieflen und kurz am Herd stehen lassen, bis man merkt, dass er auf der Unterseite stockt und
Farbe nimmt. Dann bei 180 Grad in den Ofen schieben und so lange backen, bis er durch, aber
noch immer flaumig ist. Aus dem Ofen nehmen und in einer weiteren Pfanne 2 EL Zucker in
etwas Butter karamellisieren und den Schmarrn von beiden Seiten darin wenden.

Fiir die Earl-Grey-Pflaumen:

Die Pflaumen halbieren, entkernen und in einer Pfanne mit dem Zucker und dem Earl Grey Tee
leicht anschwenken. Mit dem Rum abléschen und diesen leicht einreduzieren. Nun den Pflau-
mensaft dazu gieen und mit der kalten Butterflocke das Ganze binden.

Den Schmarrn mit Puderzucker bestreuen und zusammen mit den Pflaumen anrichten.

Alexander Kumptner am 14. April 2018
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Schoko-Eis mit Gummibdrchen-Espuma und Kiwano-Quark

Fiir 4 Personen
Fir die Cannelloni:

6-8 Cannelloni Kakaopulver

Fiir das Gummibéirchen-Espuma:

200 g Gummibé&rchen 5-6 cl Wasser 250 ml Milch
% Rebe rote Trauben Schuss Sahne

Fiir das Schokoladeneis:

250 g dunkle Schokolade 500 ml Sahne Zucker

Fiir die Kiwano:

2 Kiwano % Rebe rote Trauben

Fiir den Quark:

250 g Magerquark Orangensaft Zucker

Schuss Sahne

Fiir die Cannelloni:

Etwas Kakaopulver in Wasser 16sen und die Cannelloni darin kochen. Sind die Cannelloni al
dente, abgieflen und in kleine Stiicke schneiden. Diese auf ein Backblech legen und im Ofen bei
ca. 160 Grad kross werden lassen.

Fiir das Gummibéirchen-Espuma:

Die roten, gelben und orangenen Gummibérchen in einem Topf mit etwas Wasser schmelzen
lassen. Anschlielend Milch nach Gefiihl und etwas Fliissigkeit von einigen gemorserten Trauben
angieflen, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Etwas Sahne dazugeben und abkiihlen lassen.
Die Masse in eine Espuma-Flasche fiillen, eine Kapsel aufdrehen und kalt stellen.

Fiir das Schokoladeneis:

Die Schokolade in gezuckerter warmer Sahne schmelzen lassen, bis eine schon cremige Konsistenz
erreicht ist. Die Masse in eine Eismaschine fiillen und zu Eis gefrieren.

Fir die Kiwano:

Die Kiwanos halbieren und das Fruchtfleisch herauskratzen. Mit dem Saft von 1-2 Handvoll
Trauben mischen.

Fiir den Quark:

Den Quark mit etwas Orangensaft, Zucker und Sahne nach Gefiihl und Geschmack anriihren.
Zum Anrichten eine Kugel Schokoladeneis in Dessertschélchen fiillen. Das Gummibérchen-Espuma
dariiber geben und einige diinn geschnittene Traubenscheiben dariiber verteilen. Mit einigen
Schokoraspeln bestreuen. Einen Cannelloni-Chip anstecken.

Lea Linster am 21. April 2018
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Siie Polenta mit Zitronen-Thymian, Portwein-Zwetschgen

Fiir 4 Personen

Fiir die Polenta:

300 ml frische Vollmilch 2 EL Zucker 2 Prisen unbeh. Salz
4 Stangel Zitronenthymian 2 FEier 50 g Polentagries

4 Sténgel Zitronenthymian

Fiir die Portwein-Zwetschgen:

300 g Zwetschgen 1 EL Butter 2 EL Zucker
6 EL Portwein Zimt Zimtbliiten
Loffelbiskuit Butter

Fiir die Polenta:

Milch mit Zucker, Salz und Zitronenthymian zum Kochen bringen. Riihrt man die Milch dabei
nicht um und lasst den Zucker unten liegen, brennt die Milch nicht an.

Die Eier trennen und das Eiklar zu Eischnee schlagen.

Den Polentagries in die Milch geben und unter Riithren noch etwa 3 Minuten kocheln lassen. Den
Thymian entfernen.

Die Polenta etwa 5 Minuten ziehen lassen und dann die Eigelbe unterriihren. Danach den Ei-
schnee vorsichtig unterheben.

Fiir die Portwein-Zwetschgen:

Die Zwetschgen halbieren, den Kern entfernen und dann in Spalten schneiden.

Butter und Zucker in einem Topf karamellisieren und mit dem Portwein abléschen. Die Zwetsch-
gen dazu geben und so lange rithren, bis sie weich werden. Sie diirfen aber gern noch etwas Biss
behalten. Mit Zimt und Zimtbliiten wiirzen.

Die Zwetschgen kreisrund auf dem Teller anrichten. Mit Hilfe zweier Essloffel Nocken von der
Polenta abstechen und auf die Zwetschgen setzen. Mit dem Zitronenthymian garnieren.

Wer mag, kann iibrig gebliebenen trockenen Kuchen, zerbréseln und in Butter anrosten. Die
Brosel dann, samt Butter, auf die Polenta Nocken geben.

Sarah Wiener am 17. Marz 2018
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Fischfilet in pikanter Tomaten-SoRBe pochiert

Fiir 6 Personen
Fiir Tomatensauce, Fischfilet:

2 rote Paprika 2 gelbe Paprika 2 orange Paprika

1-2 Pfefferschoten 200 g Tomatenmark 8 Knoblauchzehen, geschilt
300 ml heifles Wasser 1 Bund Koriander 1 Dose Kichererbsen

2 EL Paprikapulver, siif} 2 TL Kurkuma Sonnenblumendl

100 ml Sonnenblumensl Salz, Pfeffer 1200 weifles Fischfilet

Fiir das Tahini:

200g Tahini Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone Salz Fladenbrot

Fiir Tomatensauce, Fischfilet:

Die Paprika in Streifen, die Pfefferschote in diinne Ringe und die Knoblauchzehen in diinne
Scheiben schneiden.

Paprika und Pfefferschote in reichlich Ol anbraten. Den Knoblauch aber erst spiiter in die Pfanne
geben, damit er nicht verbrennt.

Das Tomatenmark dazugeben und einige Minuten mitbraten. Ca. 200 ml heiles Wasser angieflen
und 5-10 Minuten kochen. 1 EL Paprikapulver und 1 TL Kurkuma dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Den Koriander ohne die dicken Stiele klein hacken. Die Hélfte des Korianders in die Tomatensau-
ce geben und einriihren. Weiter koécheln lassen.

In einer Schiissel 1 EL Paprikapulver und 1 TL Kurkuma in einen Teil des Ols einrithren. Den
Fisch darin wilzen und anschlieBend in die Sauce legen. Den Rest Ol dariiber verteilen und
die Fischfilets salzen. So viel heifles Wasser angiefien, dass die Filets fast bedeckt sind. Kurz
zum Kochen bringen und den Fisch 15-20 Minuten bei geschlossenem Deckel auf kleiner Hitze
pochieren.

Vor dem Servieren den restlichen Koriander dariiber streuen.

Fiir das Tahini:

Eine Handvoll Petersilienblétter sehr fein, eine Handvoll Petersilienblatter grob hacken. Die Pe-
tersilie unter die Tahini-Sauce rithren. Das Chraime mit frischem Brot servieren. Tahini zum
Dippen dazu reichen.

Tom Franz am 07. April 2018
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Kabeljau mit Krduterbutter und Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisebeilage:

5-6 Kartoffeln Zuckerschoten — Butter, Ol

Fir die Krauterbutter:

50 g Butter 3 EL Wasser 1 EL Zitronensaft
2 dI Leinol Meersalz Pfeffer
Piment-d’Espelette 1 EL Petersilie 1 EL Estragon

1 EL Kerbel 1 EL Minze Pernod

Fiir den Kabeljau:

800 g Kabeljau Meersalz 6 — 8 EL Olivenol
150 ml Riesling 50 ml Wasser 1 Bio-Zitrone
Pfeffer Thymian Korianderkresse

Fiir die Gemiisebeilage:

Die Kartoffeln schélen und kochen. AnschlieBend mit etwas Butter, Ol und gegebenenfalls etwas
Kartoffelwasser vermischen und mit einer Gabel leicht zerdriicken.

Die Zuckerschoten blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken.

Man kann das Gericht auch mit blanchiertem Gemiise nach Belieben zubereiten.

Fir die Krauterbutter:

Die zimmertemperierte Butter schlagen und nach und nach mit dem Wasser und dem Zitronen-
saft vermengen, bis die Masse weify wird. Danach das Leinol hinzufiigen und mit dem Kiichenge-
rit alles gut verriihren. 2 Prisen Meersalz, etwas Pfeffer, etwas Piment d’Espelette, fein gehackte
Petersilie, fein gehackter Estragon, fein gehackter Kerbel, Minze und ein bisschen Pernod hin-
zufiigen und alles wieder gut miteinander vermengen.

Fiir den Kabeljau:

Die Zitrone in Scheiben schneiden und in eine Auflaufform legen. Den Kabeljau in portionierte
Stiicke geschnitten darauf legen und das Ol dariiber geben. Den Fisch nun mit gehacktem Thy-
mian, Salz und einem Schuss Weiflwein wiirzen. Die Auflaufform mit Frischhaltefolie abdecken
und bei etwa 80 Grad im Dampfgarer fiir etwa 20 Minuten diinsten.

Den gediinsteten Kabeljau auf einer tiefen Platte auf der Kartoffel anrichten. Eine Nocke der
Kriauterbutter daraufsetzen. Die Zuckerschoten um die Kartoffel legen. Mit etwas Koriander-
kresse fertigstellen.

Lea Linster am 27. Januar 2018
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Lachs mit Feige und Baumnuss-Oliven-Pesto, Knusperbrot

Fiir 4 Personen
Fir den Lachs:

4 Tranchen Lachsfilet Olivenol Salz

Pfeffer 4 Feigen 0,5 dl Portwein
Meersalz 1 EL Honig

Fiir das Knusperbrot:

1 Baguette Olivenol Krauter

Fiir das Pesto:

1 Bund Petersilie 80 g Baumniisse (Walniisse) 80 g schwarze Oliven
40 g Parmesan, gerieben 100 ml Olivenol 1 EL Honig

Salz

Fiir den Lachs:

Das Lachsfilet in Oliventl kurz anbraten, sodass es in der Mitte roh bleibt. Etwas salzen und
pfeffern.

Die Feigen in Tranchen schneiden. Den Portwein und den Honig in eine beschichtete Pfanne
geben. Etwas Meersalz dazugeben und aufkochen.

Die Feigenscheiben hineinlegen und zur Seite ziehen.

Fiir das Knusperbrot:

Das Brot schneiden, mit Olivenol betrdufeln und die Kriuter dariiberstreuen. Im Ofen bei 180
Grad fiir etwa 10 Minuten backen.

Fiir das Pesto:

Die Niisse in einer Pfanne anrosten.

Anschliefend die Niisse mit den Oliven, dem Parmesan, dem Olivendl, Honig, Salz und der
Petersilie in einen Mixer geben und piirieren.

Den Fisch auf einen Teller legen und die Feigen darauf geben. Aus dem Pesto Nocken formen
und ebenfalls auf den Fisch geben. Mit Petersilie garnieren, das Salz dariiber geben und sofort
servieren.

Dazu kann man das Knusperbrot servieren. Nach Geschmack passen auch Butternudeln oder
man isst den Fisch einfach ohne eine Beilage.

Meta Hiltebrand am 03. Méarz 2018
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Spitzkohl-Roulade, Speckbrésel, Zwiebel-Sofe, Brot-Knépfle

Fiir 4 Personen

Fiir die Spitzkohl-Roulade:
1 Spitzkohl

1 kg Hackfleisch halb/halb
Senf, Butter

Fiir die Brotknopfle:

3 Eier

2 EL Butter

1 Zwiebel

2 EL Ol

Fiir die Bierzwiebelsauce:
4 kleine Zwiebeln

100 ml Milch
1 Bund Petersilie
10 Scheiben Bacon

175 g Mehl

1 Stiick Sauerteigbrot
50 g Speck

Salz, Butter

0,3 1 Malzbier

1 % altbackene Brotchen

Salz, Pfeffer
1 Zweig Rosmarin

25 ml Mineralwasser

4 EL Butter
% Bund Schnittlauch

0,1 1 Helles Bier

0,4 1 Briihe Weizenstérke 1 EL Schnittlauch
30 g Butter Salz, Pfeffer Kiimmel gemahlen
Fiir die Speckbrosel:

Paniermehl

Einige Bldtter von dem Spitzkohl 16sen und kurz blanchieren.

Die Milch erwérmen, {iber die in Wiirfel geschnittenen Brotchen geben und etwas einarbeiten.
Das Hackfleisch zu der Brotmischung geben und gut durchkneten. Die Petersilie hacken und
ebenfalls zu der Hackfleischmasse geben. Nach Geschmack wiirzen. Anschliefend die Hackmasse
in die blanchierten Spitzkohlblétter rollen und mit einer Speckscheibe umwickeln. Die Spitzkohl-
Roulade in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Reichlich Butter dazugeben und den
Deckel der Pfanne schlieflen — in Butter diinsten. Sind die Spitzkohlrouladen gut gediinstet, die
restlichen Speckscheiben und einen Zweig Rosmarin mit in die Pfanne geben. Die Rouladen mit
der fliissigen Butter immer wieder iibergiefen.

Fiir die Brotknopfle:

Aus den Eiern, dem Mehl, Mineralwasser und 2 EL Butter einen Spétzleteig anfertigen.

Das Sauerteigbrot wiirfeln und in einer Pfanne mit Butter anrésten.

Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und die Zwiebel und den Speck fein wiirfeln. Zwiebeln
und Speck in einer Pfanne mit Ol glasig anbraten und anschliefend den Schnittlauch unterriihren.
Nun die Brotwiirfel und die Speckmischung zu dem Spétzleteig geben und vorsichtig unterheben.
Mithilfe eines Essloffels den Teig portionieren, Brotkndpfle formen und in Salzwasser bei mittlerer
Hitze fiir etwa 3 Minuten gar ziehen lassen. Anschliefend herausnehmen, abtropfen lassen und
in einer Pfanne mit Butter durchschwenken.

Fiir die Bierzwiebelsauce:

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, salzen und in einem Topf anschwitzen. Das Malzbier, das
Bier und die Briihe angieflen. Das Ganze zur Hilfte einkochen lassen und anschlieffend mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Etwas Stérke anriihren und damit die Sauce abbinden. Zum Schluss
den Schnittlauch in Ro6llchen geschnitten und kalte Butter einriihren.

Fiir die Speckbrosel:

In die Bratenpfanne Paniermehl geben und gut durchriihren, dass Brosel entstehen.

Die Kohlrouladen auf einem Teller anrichten, Brotknopfle daneben legen und das Ganze mit der
Bierzwiebelsauce tibergieffen. Mit Speckbroseln garnieren.

Alexander Herrmann am 06. Januar 2018
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Kalb-Filet mit Moghrabieh und Safran-Orangen-Karotten

Fiir 4 Personen
Fir das Kalbsfilet:

20 g Kaffeebohnen, gemorsert 200 g Salz 200 g Zucker

Ras el-Hanout 12 g arab. Kaffeegewiirz 500 g Kalbsfilet

Fiir den Moghrabieh:

4 EL Moghrabieh Salz 1 Lorbeerblatt

1 halbierte Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 2 getr. rote Chilischoten
1/4 TL Kurkuma 50 ml Gefliigelbriihe

Fir die Karotten:

10 Safranfiden 500 g Karotten 125 ml Gemiisebriihe
2 Scheiben Ingwer 1 EL kalte Butter 1 Msp. Curry mild

1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

Fir die Sauce:

300 ml Kalbsfond 1 TL Speisestérke 50 g kalte Butter

% TL arab. Kaffeegewtirz Salz

Fiir das Kalbsfilet:

Die Kaffeebohnen in einem Morser mittelfein zerstoBen und mit Salz, Zucker, Kaffee und Ge-
wiirzen vermischen. Das Kalbsfilet damit rundherum einhiillen, in Frischhaltefolie wickeln und
ca. b Stunden im Kiihlschrank marinieren. Die Marinade abnehmen, das Filet kurz waschen und
trocken tupfen. Bis zum weiteren Gebrauch in Folie gewickelt kalt stellen und bestenfalls 2-3
Tage durchziehen lassen.

Das Kalbsfilet in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das
Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Steaks einseitig anbraten.

Wer mag, kann das Filet nach dem Anbraten auch in den Backofen schieben. Dazu den Back-
ofen auf 100 Grad vorheizen, im unteren Drittel ein Ofengitter mit Abtropfblech schieben. Das
Filet in etwa 2,5 cm dicke Scheiben schneiden und beidseitig in der Pfanne anbraten. Auf das
Ofengitter legen und in ca. 20 Minuten rosa durchziehen lassen.

Fiir den Moghrabieh:

Den Moghrabieh in Salzwasser mit Lorbeer, Knoblauch, Ingwer, Chilischoten und Kurkuma je
nach Sorte ca. 40 Minuten weich kochen, auf einem Sieb abgieflen, mit flielend kaltem Wasser
abbrausen und abtropfen lassen.

(Beim Moghrabieh gibt es grofie Unterschiede in der Kochzeit, die von 15 Minuten bis zu 1 1/2
Stunden reichen. Erfahrungsgeméf sind die meisten Sorten jedoch nach 35 bis 45 Minuten gar,
wobei auch hier innerhalb des gleichen Kochvorganges manche Perlen etwas fester und andere
etwas weicher werden.)

Mit der Briihe erhitzen, die Butter unterrithren und mit Chilisalz und ggf. auch mit dem Ara-
bischen Kaffeegewiirz, Curry und frisch geriebenem Ingwer wiirzen.

Fiir die Safran-OrangenKarotten:

Den Safran in 2 EL heiflem Wasser etwa 10 Minuten einweichen.

Die Mohren schélen, in 4 bis 5 ¢m lange schmale Spalten oder schrig in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier belegen und bei
kleiner Hitze in etwa 10 Minuten weich diinsten lassen.

Ingwer mit hineingeben, einige Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen. Die Butter
mit dem eingeweichten Safran, Curry und Orangenabrieb hinein riithren, mit Chilisalz wiirzen.
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Fir die Sauce:

Den Kalbsfond auf die Hélfte einktcheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glat-
trithren und in den koéchelnden Fond riihren, bis sie leicht sémig bindet. Die Butter in kleinen
Stiickchen untermixen, mit arabischem Kaffeegewiirz und Salz wiirzen.

Die Sauce auf Tellern verteilen, den Moghrabieh daraufgeben und das Kalbsfilet darauf anrich-
ten. Die Safran-Karotten daneben legen.

Alfons Schuhbeck am 17. Méarz 2018
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Wiener Schnitzel mit steirischem Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

800 g festk. Salatkartoffeln 1 TL Salz 1 TL Kiimmel

3 Schalotten 75 g Friithstiicksbacon 1 Salatgurke

2 EL Rapsol 250 ml Fleischbrithe 30 ml Balsamico bianco
1 EL Senf 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 Kalb-Schnitzel a ca. 160 g 0Ol 50 g Sahne

2 Eier 100 g Mehl 250 g feine Semmelbrosel
leicht gebrédunt 200 g Butterschmalz 1 Zitrone

4 Kapern 4 Sardellen 1 Zweig Petersilie

4 EL Kiirbiskernol 2 EL Kiirbiskerne

Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf knapp mit Wasser bedecken.

Das Salz und den Kiimmel zugeben und die Kartoffeln etwa 20 Minuten garen. Anschlielend
abgieflen, kalt abschrecken und pellen. In diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Die Gurke waschen, schélen und ldangs halbieren. Das Kerngehéuse mithilfe eines Essloffels
auskratzen. Die Halften in 1 cm breite Streifen schneiden und zu den Kartoffeln geben. Die Scha-
lotten schélen und wiirfeln. Den Friihstiicksbacon wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fettzugabe
auslassen. Sobald der Bacon goldbraun ist, das Rapsdl und die Schalotten mit in die Pfanne
geben und anschwitzen. Unter die Kartoffeln mengen.

Die Briihe, den Balsamico und den Senf in eine Pfanne geben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen. Die heifle Briihe iiber die Kartoffeln gielen und unterheben. Den Salat beiseite
stellen und durchziehen lassen.

Je nach Geschmack mit Kiimmel wiirzen.

Fiir die Schnitzel:

Die Kalbsschnitzel zwischen zwei getlten Klarsichtfolien diinn ausklopfen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne in einer Schale halbsteif schlagen. Die Eier, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und mithilfe einer Gabel verquirlen. Das Mehl vorsichtig {iber die Schnitzel
sieben. Durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und anschliefend in den Semmelbréseln panieren.
Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel nacheinander schwimmend
von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Wihrend des Bratens die Pfanne schwenken. Die Schnit-
zel auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Kiirbiskernol zum Kartoffelsalat geben, unterheben und gegebenenfalls nochmal abschme-
cken. Die Zitrone in Scheiben schneiden und mit je einer um eine Kaper verschlungenen Sardelle
und einem Blatt Petersilie belegen. Die Schnitzel mit den Zitronenscheiben anrichten und den
Kartoffel-Gurken-Salat dazu servieren.

Nach Belieben mit gerosteten Kiirbiskernen bestreuen.

Johann Lafer am 28. April 2018
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Lamm Senf Griinzeug

Fiir 4 Personen

Fiir das Kartoffelpiiree:

3 grofle Kartoffeln Sahne Butter
Salz, Pfeffer, Muskat

Fiir das Lamm:

4 Lammbhiiften Olivendl einige Zweige Rosmarin
Fir die Sauce:

200 ml Portwein 50 ml Ketjap Manis 1 Knoblauchzehe
Sahne kalte Butter

Fiir das Gemiise:

1 lila Karotte 1 gelbe Karotte 150 g Bohnen

1 Karotte Babymangold 1 Limette

Salz, Zucker Olivenol

Fiir das Kartoffelpiiree:

Die Kartoffeln aufsetzen und weich kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, durch eine Presse
driicken. Mit Sahne, Nussbutter (erhitzte, schiumende Butter) und Sahne verfeinern. Wiirzen.
Fir das Lamm:

Das Lamm zerteilen in etwa 5 mal 5 cm groBe Wiirfel. Das gewiirfelte Fleisch in Ol anbraten.
Alternativ kann man die Lammbhiiften auch im Stiick lassen und in einer Auflaufform mit etwas
Ol und Rosmarin in den Ofen geben. Bei 80 — 90 Grad langsam gar ziehen lassen.

Fiir die Sauce:

In die Bratenpfanne etwas Portwein geben und daraus eine Sauce herstellen. Etwas Ketjap Ma-
nis, eine geviertelte Knoblauchzehe und etwas Wasser nach Gefiihl angielen und einreduzieren
lassen. Anschlieend noch die Sahne angieflen. Man kann die Sauce auch mit kalter Butter ab-
binden.

Fir das Gemiise:

Die lila und die gelbe Karotte in grobe Stiicke schneiden und blanchieren. Die Bohnen ebenfalls
in S

alzwasser blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Die Karotte mit einem Spar-
schéler in diinne Streifen schneiden. Mit dem Babymangold mischen mit Limette, Olivenol, Salz
und Zucker marinieren. Alles auf einem Teller anrichten.

Maria Grof§ am 14. April 2018
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Jakobsmuscheln, Carabineros, Risotto, Apfel, Schaum

Fiir 4 Personen
Fir das Risotto:

1 Zwiebel 100-200g Muskatkiirbis 300 g Risottoreis
1 EL Tomatenmark 200 ml Weiflwein 1 L Fleischfond
200 g Butter Salz, Pfeffer 100g Parmesan
Chili

Fiir den griinen Apfel:

1 Granny Smith Apfel 1 EL Honig weifler Balsamico
Fiir den Petersilienschaum:

2 Bund Petersilie 250 ml Gemiisefond 150 ml Sahne
Butter Salz

Fiir Jakobsmuscheln, Carabineros:

12 Stk. Jakobsmuscheln 8 Stk. Carabineros Salz, Pfeffer
Olivenol 3 Radieschen

Fiir das Risotto:

Fiir das Risotto die Zwiebel fein schneiden und zusammen mit dem gewiirfelten Kiirbis in etwas
Butter oder Ol glasig schwenken. Mit Salz und Chili wiirzen. Nun den Risottoreis dazugeben,
tomatisieren und mit Weiflwein abloschen. Den Weifiwein wegreduzieren lassen. Nach und nach
mit warmen Fond aufgiefien, bis das Risotto bissfest ist, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
mit der restlichen kalten Butter und Parmesan schén cremig vollenden.

Fiir den griinen Apfel:

Den Apfel in feine Scheiben schneiden und nach Geschmack mit etwas Honig und weilem Bal-
samico marinieren.

Fiir den Petersilienschaum:

Die Petersilie in kochendem Wasser blanchieren und in kaltem Salzwasser abschrecken. Zusam-
men mit Sahne und Gemiisefond aufkochen, durch ein Sieb mixen und diesen Fond mit etwas
kalter Butter zu einem Schaum aufmontieren.

Fiir Jakobsmuscheln, Carabineros:

Die Carabineros aus der Schale brechen, entdarmen und dann zusammen mit den leicht gesal-
zenen Jakobsmuscheln in einer heiflen Pfanne in etwas Olivendl schén glasig braten.

Das Risotto auf einem Teller anrichten. Die Carabineros in Stiicke schneiden, die Jakobsmuscheln
halbieren und darauf setzen. Die Apfel- und Radieschenscheiben dariiber geben. Anschlielend
mit etwas Petersilienschaum betraufeln.

Alexander Kumptner am 20. Januar 2018
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Burger Deluxe a la Alfons

Fir 4 Personen
Fiir die Brezeln:

4 Brezeln Olivendl
Fiir den Speck:
12-15 Scheiben Speck 2-3 Pflaumen 1 Wirsingkohl

Fiir das Rinderfilet:

4 diinne Scheiben Rinderfilet Ol

Fiir die Sauce:

1-2 rote Zwiebeln 50 g Backpflaumen Thymian
BBQ Gewiirz Salz, Pfeffer Bier, Zucker

Fiir die Brezeln:

Die Brezeln aufschneiden und mit Olivendl betrdufeln. In den Ofen schieben und bei ca. 160
Grad kross backen.

Fiir den Speck:

Den Speck in einer Pfanne anrésten. Frische Pflaumen vierteln und zu dem Speck in die Pfanne
geben.

Wirsingblatter 16sen und frittieren. Anschliefend abtropfen und salzen.

Fiir das Rinderfilet:

Das Filet mit der Pfanne plattieren, salzen und pfeffern und kurz in der Pfanne anbraten.

Fiir die Sauce:

Die roten Zwiebeln wiirfeln, je nach Grofle 1-2 Stiick.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und die gewiirfelten roten Zwiebeln hineingeben.
Die Backpflaumen schneiden, Thymian und BBQ Gewiirz dazugeben und nach Geschmack wiir-
zen. Das Ganze mit etwas Bier abloschen.

Die Unterseiten der Brezeln mit Speck belegen, darauf die Wirsingblédtter legen. AnschlieSend
das Rinderfilet in Streifen schneiden und ebenfalls auf den Burger legen. Die Sauce dariiber
geben und die Oberseiten der Brezeln auflegen.

Cornelia Poletto am 21. April 2018
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Zwiebel-Sofle

Fiir 4 Personen

4 kleine Zwiebeln 0,3 1 Malzbier 0,1 1 Helles Bier
0,4 1 Briihe Weizenstiarke 1 EL Schnittlauch
30 g Butter Salz, Pfeffer Kiimmel gemahlen

Die Zwiebeln in Scheiben schneiden, salzen und in einem Topf anschwitzen. Das Malzbier, das
Bier und die Briihe angieflen. Das Ganze zur Hélfte einkochen lassen und anschlieSend mit Salz,
Pfeffer und Kiimmel wiirzen. Etwas Stéirke anriihren und damit die Sauce abbinden. Zum Schluss
den Schnittlauch in Rollchen geschnitten und kalte Butter einriihren.

Alexander Herrmann am 06. Januar 2018
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Erbsen-Suppe mit Rducher-Bachsaibling, Apfel, Sellerie

Fiir 4 Personen
Fiir die Suppe:

125 g griine Erbsen 400 ml frische Vollmilch 50 ml frische Sahne
40 g Butter % TL gemahlener Kardamom unbehandeltes Salz
Pfeffer

Fir das Tatar:

% Apfel 1 Stange Sellerie 100 g geréduchertes
Bachsaiblingsfilet 1 Zitrone, Saft, Abrieb % Bund Schnittlauch

1 EL Créme-fraiche 4 TL frisches Leinsamendl 20 Borretschbliiten

Fiir die Suppe:

Die Erbsen mit Milch und Sahne fiir etwa 5-6 Minuten kochen lassen und danach mit der Butter
in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren.

Die Suppe zuriick in den Topf geben. Ist sie noch zu kompakt, etwas Milch dazugeben. Mit
Kardamom, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Tatar:

Apfel, Sellerie und Saiblingsfilet putzen und sehr fein wiirfeln. Abrieb und Saft der Zitrone
dazugeben. Den Schnittlauch in feine Ringe schneiden und zusammen mit der Creme fraiche
zum Saibling geben. Gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mit Hilfe von zwei Essloffeln vier Nocken formen und in die Mitte der vorgewarmten tiefen Teller
setzen. Die Suppe vorsichtig angieflen, sodass die Nocken noch aus der Suppe schauen.

Mit dem Leinsamendl, den Borretschbliiten und frischem Pfeffer garnieren.

Sarah Wiener am 03. Marz 2018
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Pasta mit cremigen Waldpilzen und Burrata

Fiir 4 Personen

Fiir den Nudelteig:

200 g Semola Rimacinata ca. 8 Eigelb Nudelmaschine
Fiir die Waldpilze:

200 — 250 g gemischte Pilze 2-3 Knoblauchzehen 100 ml Portwein

100 ml WeiBwein % 1 Gefliigelfond 1 Zweig Rosmarin
Pflanzenol Salz, Pfeffer 20 ml Sahne
Parmesan Petersilie

Fiir die Butterbrosel:

Butter Semmelbrosel 1 Burrata

Das Semola Rimacinata mit den Eigelben verkneten, bis der Teig eine schone Konsistenz hat
- nicht klebrig, aber auch nicht zu trocken. Den Teig mindestens eine halbe Stunde in Folie
gewickelt im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Teig ausrollen und mit einer Nudelmaschine zum
Beispiel zu Fettuccine verarbeiten. Die Fettuccine zu kleinen Nestern aufrollen.

Fir die Waldpilze:

Ol in einer Pfanne erhitzen und die klein geschnittenen Pilze in die Pfanne geben. Sind die
Pilze angerostet, den fein geschnittenen Knoblauch dazugeben. Die Pilze mit Portwein und
Weiflwein abléschen und einreduzieren lassen. Anschlieend mit dem Gefliigelfond aufgiefien,
salzen, gehackten Rosmarin dazugeben und einkochen. Zum Schluss die Sahne in die Sauce
geben und Parmesan nach Geschmack frisch hineinreiben, dass die Sauce schon sdmig wird.
Etwas gehackte Petersilie unterriihren.

Fiir die Butterbrosel:

Butter in einer Pfanne aufschdumen und Semmelbrosel darin anrdsten. Nun die Fettuccine in
Salzwasser fiir 1-2 Minuten garen. Anschliefend in die Sauce geben, durchschwenken und auf
Tellern anrichten. Den Burrata in Stiickchen reiflen und unterheben (oder einfach auf die Pasta
geben). Nun einige rohe Champignons dariiber hobeln, Parmesam dariiber reiben und das Ganze
mit den Butterbroseln bestreuen.

Alexander Kumptner am 06. Januar 2018
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Blumenkohl 'Couscous' mit Lamm-Schaschlik

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 kleiner Blumenkohl (400 g) 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

2 TL Currypulver 2 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig

Salz, Pfeffer 1 Bund Friihlingszwiebeln Honig

Harissa Gewiirzmischung 1 Chilischote % Bund Koriander

50 g Cashewkerne % Granatapfel

Fiir das Lammschaschlik:

% Bund Koriander 2 Lammlachse 4 holzige Zweige Rosmarin
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 4 EL Sojasauce

1 EL Rohrohrzucker 1 EL Olivenol 1 Bund Friihlingslauch

Fiir den Blumenkohl:

Den Blumenkohl waschen, putzen und in Roschen teilen. Die Blumenkohlréschen und je nach
Geschmack eine Zehe Knoblauch und eine Schalotte zusammen mit Currypulver in die Kiichen-
maschine geben und so lange zerkleinern, bis es feinkriimelig ist.

Den Blumenkohl in eine Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Ol anrsten. Eine
Friithlingszwiebel in Ringe schneiden und unter das Blumenkohlcouscous rithren. Mit etwas Ho-
nig, Essig, Harissa und einer gehackten Chilischote und Koriander wiirzen.

Die Cashewkerne grob hacken und in einer Pfanne ohne Fettzugabe anrosten oder die ganzen
Kerne im Ofen résten und im Anschluss grob hacken.

Die Kerne aus dem Granatapfel l6sen und mit den Cashewkernen zum Blumenkohl geben.
Fiir das Lammschaschlik:

Den Koriander waschen, trockentupfen und die Blétter abzupfen. Die Lammlachse lidngs in diinne
(etwa 0,5 - 1 cm) Scheiben schneiden und etwas platt driicken. Das holzige Ende der Rosmarin-
zweige schriag anschneiden. Die Fleischscheiben eng auf die Rosmarinzweige stecken und in eine
flache Schale legen. Die Schalotte und den Knoblauch schélen und kleinwiirfeln. Die Schalotten-
und Knoblauchwiirfel zusammen mit der Sojasauce, dem Zucker und dem Olivendl verriithren.
Die Schaschliks damit marinieren. Eine Grillpfanne stark erhitzen. Die gut abgetropften Schasch-
liks von jeder Seite etwa 30 Sekunden anbraten. Die Marinade angiefen, unterschwenken und
einkochen lassen.

Den Blumenkohl »Couscous« abschmecken und mit den Lammschaschliks anrichten. Den Sud
dariiber trdufeln und mit dem Koriander und frischem Friihlingslauch bestreuen.

Johann Lafer am 03. Marz 2018
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Bresse Taube Borschtsch mit Koriander-Smetana

Fir 6 Personen
Fiir das Gemiise:

12 Mini-Rote-Beete 12 Mini-Navette 12 Mini-Karotten
Ol, Pyramidensalz Pfeffer, Zucker

Fiir die Tauben:

6 Bresse Tauben Olivenol Butter

Pyramidensalz, Pfeffer
Fiir das Borschtsch:

1 Gemiisezwiebel 2 Rote Bete, halbiert 1 Knoblauchkopf, halbiert
1 Karotte 1 Navette 1 g Ascorbinséure

Zucker Pfeffer % Spitzkohl
Rote-Bete-Blétter Zitrone 1 Bund Koriandergriin

5 Bund Dill
Fir das Koriandersmetana:

250 g Smetana (20 %) 1 iberreife Avocado  Ascorbinsdure
Zucker % Bund Dill 1 Bund Koriander
Olivenol Essbliiten

Zutaten fiir 6 Personen Das Gemiise mit Ol, Salz, Pfeffer und Zucker vermengen und im Ofen
fiir 15 bis 20 Minuten etwas mehr als bissfest garen.

Fiir die Tauben:

Zunéchst die Tauben zerlegen in Brust, Keulen und Innereien (eventuell bereits zerlegt kaufen).
Fiir das Borschtsch:

Die Taubenkarkassen sdubern und mit Wasser aufkochen (Verhéltnis 1 kg Karkassen zu 2 Liter
Wasser). Zusammen mit der Gemiisezwiebel, Rote Bete, dem Knoblauchkopf, der Karotte, der
Navette, der Ascorbinsiure, einer Prise Zucker und zerstolenem schwarzen Pfeffer aufkochen
und 20 Minuten ziehen lassen.

Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden mit den kleinen Blittern von der Roten Bete vermi-
schen. Zusammen mit etwas Zitronensaft, Salz, Olivenol, Dill und Koriander vermengen und mit
Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen.

Nun die Taubenbrust und die Keulen wiirzen und in Pflanzenfett rosa braten.

Taubenherz und Leber wiirzen und in schdumender Butter rosa braten.

Fiir das Koriandersmetana:

In einem Multizerkleinerer eine iiberreife Avocado mit Smetana, Salz, einer Prise Ascorbinséure,
Zucker, grob gehacktem Dill und Koriander mixen und mit Olivendl vermengen.

Das gediampfte Gemiise auf einem Teller anrichten. Die Taubenbriiste, Keulen und Innereien
darauf legen. Die Koriandersmetana in Kleksen dazwischen setzen und mit Essbliiten dekorie-
ren.

Christian Lohse am 17. Marz 2018
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Fisch-Stdbchen, Kartoffel-Gurken-Salat, Joghurt-Remoulade

Fiir 4 Personen
Fiir die Fischstidbchen:

500 g Kabeljauloins 2 TL Senf 2 Fier

100 g Mehl 150 g Panko Salz, Pfeffer

1 Zitrone 100 ml Sonnenblumendl 1-2 Zweige Estragon
Fir den Kartoffel-Gurkensalat:

200 g gekochte Kartoffeln 2 rote Zwiebeln 4 EL grober Senf
50 ml heller Balsamico 150 ml heller Kalbsfond 1 Salatgurke

100 ml Rapsol
Fir die Joghurtremoulade:

100 g Joghurt 10% 2 kleine Cornichons 1 Schalotte

1 TL Kapern, gehackt 1 TL Petersilie, gehackt 1 TL Estragon, gehackt
1 Ei, hart gekocht 4 Zweige Frisee 2 Zitronen

4 Roschen Feldsalat 1 Blatt Radicchio

Fiir die Fischstibchen:

Den Kabeljau in portionsgerechte Stdbchen schneiden, mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen. Das Fi
verquirlen und das Panko mit etwas kleingeschnittenem Estragon vermischen. Die Fischstiicke
nun in dem Mehl wenden und iiberschiissiges Mehl abklopfen. AnschlieBend durch das verquirlte
Ei ziehen und zum Schluss in dem Panko wenden. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Fischstdbchen darin ausbacken. Die Fischstibchen auf Kiichenpapier entfetten und mit einem
Spritzer Zitronensaft wiirzen.

Fiir den Kartoffel-Gurkensalat:

Fiir die Vinaigrette die Roten Zwiebeln sehr fein wiirfeln und in Rapsol farblos anschwitzen.
Senf hinzugeben und mit Essig abloschen. Mit dem Fond auffiillen und zur gewiinschten Kon-
sistenz einkochen. Auf die geschnittenen Kartoffelscheiben gielen und zugedeckt ziehen lassen.
Die Gurke schélen, entkernen und mit einem Hobel diinn aufschneiden. Salzen, ziehen lassen,
anschliefend ausdriicken und unter die Kartoffeln heben. Abschmecken.

Fiir die Joghurtremoulade:

Fiir die Joghurtremoulade alle gehackten und gewiirfelten Zutaten mit dem Joghurt vermengen
und mit Saft und Abrieb einer Zitrone abschmecken.

Den Kartoffelsalat mit etwas Salat anrichten, die Fischstidbchen draufsetzen und mit je einem
Zitronenschnitz servieren. Die Joghurtremoulade dekorativ daneben setzen.

Mario Kotaska am 06. Januar 2018
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Forelle, Limone, Gurke

Fiir 4 Personen
Fiir die Forelle:

400 g Forellenfilets Olivenol Limettenabrieb
Pyramidensalz

Fir die Gurke:

2 Salatgurken Butter Salz, Pfeffer

30 g Chia-Samen
Fiir die Sauce Hollandaise:

50 g Butter 3 Eigelb 2-3 EL stiler Wein
Fiir den Limonen-Sauerrahm:

100 g Sauerrahm 1 Zitrone Zucker

50 g Estragon 20 g Dill 20 g Dillbliiten

1 Gewiirztagetes 100 g Litschis

Fir die Forelle:

Die Hilfte der Forelle portionieren, auf ein Backblech legen und mit etwas Ol betraufeln. Mit
Frischhaltefolie abdecken und bei 35 Grad Umluft in den Ofen schieben. Der Fisch ist fertig,
wenn er eine ,,wachsige* Konsistenz erreicht hat. Zum Vergleich am besten den rohen Fisch ein-
mal leicht driicken.

Den anderen Teil des Fisches hauchdiinn aufschneiden und mit etwas Salz und Limettenabrieb
tibertréufeln.

Fiir die Gurke:

Eine Gurke in grobe Stiicke schneiden und fettfrei in einer Pfanne mit viel Hitze anbraten.
Anschlieflend ein gutes Stiick Butter dazugeben. Salzen und pfeffern und die Chia Samen dar-
iiberstreuen.

Fiir die Sauce Hollandaise:

Die Butter in einem Topf erhitzen, bis sie Farbe angenommen hat und vom Herd ziehen.

Nun die Eigelbe iiber dem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Nach und nach den Wein
angieflen dabei stetig weiterschlagen. Zum Schluss die Butter langsam dazugeben und weiter-
schlagen, bis eine abgebundene Sauce entsteht.

Fiir den Limonen-Sauerrahm:

Aus Sauerrahm, Zitronenabrieb und —saft einen Dip anriihren.

Zum Anrichten eine Gurke halbieren und ldngs in diinne Scheiben schneiden. Diese erneut langs
halbieren. Nun einige Kréuter in die Gurkenstreifen einrollen und zwischen den angerichteten
Fisch auf Teller setzen. Mit der Sauce iibergief3en.

Wer mag, kann aus Litschis mit dem Piirierstab ein Piiree herstellen und dieses einfrieren. Je
nach Geschmack auf dem Teller mit anrichten.

Maria Grof§ am 28. April 2018

41



Gefliigel-Leber, Feldsalat mit Walniissen, Vanille-Birne

Fiir 4 Personen

Fiir die Gefliigelleber:

300 g Gefliigelleber Ol Briihe
Stiick Butter

Fiir den Feldsalat:

125 g Dinkel 150 g Feldsalat 1-2 EL Wasser

1 Chili Zucker 1 EL Holunderbliitensirup
3-4 EL neutrales Ol Salz

Fiir die Vanille-Chili-Birne:

1-2 Birnen Butter 2 Chilis

1 Vanilleschote 1 Handvoll Walniisse

Fir die Gefliigelleber:

Die Leber putzen und in einer Pfanne in etwas Ol anbraten, anschlieBend aus der Pfanne nehmen.
In der Pfanne etwas Brithe und Butter erhitzen und die Leber bei geringer Temperatur wieder
in die Pfanne geben.

Fiir den Feldsalat:

Den Dinkel in einer Pfanne anrosten, anschliefliend in einen Topf mit gesalzenem Wasser geben
und kocheln lassen.

Aus Wasser, gehackten Chilis, Zucker, Holunderbliitensirup und neutralem Ol nach Gefiihl und
Geschmack eine Marinade anriihren. Den Feldsalat mit dem Dressing anmachen.

Fiir die Vanille-Chili-Birne:

Die Birnen in diinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter, zwei ganzen Chilis und
einer Vanilleschote diinsten. Den Salat in die Mitte der Teller geben und mit Niissen und Dinkel
bestreuen. Die Leber und die Birnen daneben anrichten und mit der Sauce betréufeln.

Alfons Schuhbeck am 21. April 2018
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Jakobsmuscheln, Kiwi-Gurken-Salat, Joghurt-Limetten-Dip

Fiir 4 Personen
Fir den Salat:

1 Salatgurke Salz 4 Kiwis

Wasser 1 EL Limettensaft 1 EL Olivenol
mildes Chilisalz Pfeffer Zucker

Essig Holunderbliitensirup

Fiir den Joghurt-Limetten-Dip:

100 g griechischer Joghurt 1 EL Milch Limetten-Abrieb

1 Spritzer Limettensaft mildes Chilisalz 1 Prise Zucker
Fiir die Jakobsmuscheln:

10 Jakobsmuscheln % bis 1 TL Ol 1 bis 2 EL Olivensl
Mildes Chili-Vanille-Salz Dillspitzen Erdniisse

Fiir den Salat:

Die Gurke schélen, langs halbieren, entkernen und die Gurkenhélften in 5 bis 7 mm grofle Wiirfel
schneiden. In Salzwasser etwa 1 Minute kochen, abgiefien, kalt abschrecken und abtropfen lassen.
Die Kiwis schélen, in gleichgrofie Wiirfel schneiden und mit den Gurken vermischen.

Aus Wasser, Ol, Limettensaft, Zucker, Salz, Chilisalz, Essig, ggf. Pfeffer und Holunderbliitensirup
eine Marinade herstellen und die Kiwi- und Gurkenwiirfel darin einlegen.

Fiir den Joghurt-Limetten-Dip:

Den Joghurt mit der Milch glattrithren. Den Limettenabrieb mit einem Spritzer Limettensaft
hineinriihren und mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Fiir die Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln trocken tupfen und ldngs in der Mitte halbieren. Eine Pfanne bei mittlerer
Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Jakobsmuschelscheiben
in die Pfanne legen. Darin 1 bis 2 Minuten auf einer Seite anbraten, aus der Pfanne nehmen,
mit der ungebratenen Seite in Ol legen, etwas salzen und sofort anrichten.

Den Gurkensalat daneben geben, einige Erdniisse dariiberstreuen. Die Jakobsmuschelscheiben
anlegen und mit Dillspitzen garnieren. Den Dip dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 31. Marz 2018
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Kalb-Zunge mit Nuss-Brot-Schmelze, Kiirbis, Curry-Milch

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbszunge:

1 gekochte Kalbszunge 250 ml Kalbsbriithe Zitronenschale
3 Bund Thymian 4 EL Butter

Fiir die Nuss-Brotschmelze:

3-4 EL Erdniisse 200 g Panko

Fiir den Kiirbis:

1 Hokkaidokiirbis, klein 4 Schalotten 1 EL Honig

1 Prise Cayennepfeffer

Fir die Currymilch:

0,5 L Milch 1 EL Curry Salz
Macadamianiisse

Fiir die Kalbszunge:

Die Kalbszunge in zwei bis drei Stiicke zerteilen, in der Kalbsbriihe mit Zitronenschale und etwas
von dem Thymian vorsichtig lauwarm erwéirmen, herausnehmen abtropfen lassen. Anschliefend
in fingerdicke Tranchen schneiden und in Butter und dem restlichen Thymian von beiden Seiten
leicht braun anbraten.

Fiir die Nuss-Brotschmelze:

Wihrenddessen alle Niisse in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft braun rosten
und anschliefend grob zerstoflen. Dann mit der restlichen Butter und dem Panko in der Pfanne
zu einer Broselschmelze rosten.

Fiir den Kiirbis:

Den Kiirbis schilen und in 1x1 cm grofle Wiirfel schneiden. Die Schalotten schiilen und fein
schneiden. Zunéchst die Schalotte in etwas Fett anschwitzen, anschlieSend den Kiirbis dazugeben.
Etwas von der Briihe angieflen und mit geschlossenem Deckel diinsten. Anschlieend mit Salz,
Cayennepfeffer und etwas Honig abschmecken. Nicht zu viel Brithe dazugeben, lieber erst weniger
und bei Bedarf immer wieder etwas angielen.

Fiir die Currymilch:

Die Milch erwérmen, nicht kochen, mit Salz und Curry abschmecken und mit dem Piirierstab
fein schaumig aufschlagen.

Den geschmorten Kiirbis auf einem Teller anrichten, die Kalbszunge darauf setzen, mit der Nuss-
Brotschmelze bestreuen und die schaumige Currymilch um den Kiirbis herumtraufeln. Etwas von
der Macadamianuss dariiber raspeln.

Alexander Herrmann am 14. April 2018
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Lauch-Vinaigrette mit Cashew-Kernen

Fiir 4 Personen
Fiir den Lauch:

6 Stangen Lauch 1 Bund Friihlingszwiebeln

Fiir das Lauchstroh:

1 Stange Lauch Sonnenblumenol

Fiir die Vinaigrette:

Olivenol Rotweinessig Dijon-Senf, fein
Pyramidensalz brauner Rohrzucker Wasser

Knoblauch, gerieben
Fiir die Cashewkerne:
Zucker 200 g Cashewkerne 1 Bund Schnittlauch

Fiir den Lauch:

Den Lauch putzen, die ersten beiden Schichten ablésen und in etwa 15 cm lange Stiicke schnei-
den. Nun den Lauch in gesalzenem Wasser blanchieren.

Die Friihlingszwiebel putzen und schmutziges vom Griin abschneiden. Zu dem Lauch geben und
ebenfalls blanchieren.

Anschlielend den Lauch und die Friihlingzwiebel in einem Tuch ausddmpfen.

Fiir das Lauchstroh:

Von der geputzten Lauchstange das Weile in sehr feine Streifen schneiden und in reichlich Ol
bei eher niedriger Temperatur frittieren.

Anschlielend bei 50 Grad im Ofen trocknen lassen.

Fiir die Vinaigrette:

Aus dem Ol, Essig, Senf, Salz, Zucker, Wasser und geriebenem Knoblauch nach Gefiihl und
Geschmack eine Vinaigrette anriihren.

Fiir die Cashewkerne:

Zucker dunkel karamellisieren lassen (auf 150 Grad) und die Cashewkerne dazugeben, bis sie mit
einer Karamellschicht {iberzogen sind. Die karamellisierten Cashewkerne z.B. mit einem Nudel-
holz grob zerkleinern.

Von dem blanchierten Lauch und den Friihlingszwiebeln eventuell harte duflere Blétter entfer-
nen. Den Lauch der Lange nach halbieren und auf einem Teller anrichten. Die Friihlingszwiebeln
quer dariiber legen. Die Vinaigrette dariiber geben und das Ganze mit Lauchstroh und Schnitt-
lauchréllchen garnieren.

Christian Lohse am 20. Januar 2018
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Miesmuscheln in Lemongras-Vanille-Sud

Fiir 2 Personen
Fiir die Muscheln:
800 g Miesmuscheln

Fiir den Sud:
2 EL Olivenol % gehackte Zwiebel 2 Stéingel Zitronengras
3 Limettenblatter 1 Vanilleschote 100 ml Kokosmilch

Fiir die Muscheln:

Die Muscheln unter flielendem Wasser griindlich abbiirsten. Gedffnete Muscheln aussortieren.
Finen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 4 Minuten
mit geschlossenem Deckel kochen lassen. Anschliefflend mit der Schaumkelle herausholen.

Fiir den Sud:

Die Zitronengrasstangen mit dem Pfannenboden zerquetschen und einmal halbieren, so kommt
das Aroma besser zur Geltung.

Die Zwiebeln mit dem Zitronengras, den Limettenblédttern und der ausgekratzten Vanilleschote
in Olivendl in einem grofen Topf andiinsten. AnschlieBend die Muscheln, das Mark der Vanille-
schote und die Kokosmilch dazugeben und kurz aufkochen lassen. Gut durchriihren.

Die Muscheln aus dem Sud nehmen und in Schalen anrichten. Den Sud dariiber geben. Wer es
samiger mag, kann den Sud noch einreduzieren lassen und erst dann iiber die Muscheln geben.

Meta Hiltebrand am 20. Januar 2018
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Muscheln in Curry-Sahne-Sofle

Fiir 4 Personen

Fiir die Muscheln:

2 kg Muscheln

Fiir die Curry-Sahne-Sauce:

1 Schalotte Butter 100 ml Weilwein

3 Eigelb Currypulver 3 Safranfiden

125 g Sahne i rote Paprika % griine Paprika
feines Meersalz frischer Zitronensaft Speisestirke

Butter 01 i Bund Schnittlauch
Lauchgriin

Fiir die Muscheln:

Die Muscheln unter flieBendem Wasser griindlich abbiirsten. Geoffnete Muscheln aussortieren.
Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Die Muscheln ins kochende Wasser geben und ca. 4 Minuten
kochen lassen.

Die Muscheln mit dem Schaumléffel herausheben und noch geschlossene Exemplare aussortieren.
Anschlieflend die Muscheln aus den Schalen 16sen und entbarten (sédubern).

Fiir die Curry-Sahne-Sauce:

Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf zerlassen und die
Schalotte darin andiinsten. Mit Weiflwein abloschen, kurz aufkochen und 2 — 3 Minuten kécheln
lassen.

Butter und Ol in einem Topf erwirmen und feinen Curry dazugeben.

Mit etwas von dem Weilwein-Sud aufgieflen. Sahne und etwas angeriihrte Stidrke dazugeben.
Wiirzen.

Die Paprika schélen, in sehr feine Wiirfel schneiden und in die Sauce geben. Zum Abbinden noch
etwas Butter hineingeben.

Die Muscheln auf die Teller verteilen und mit der Curry-Sahne-Sauce aufgieen. Mit Schnitt-
lauchrollchen und etwas von sehr feingeschnittenem Lauchgriin garnieren.

Lea Linster am 17. Méarz 2018
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Orientalischer Blumenkohl mit Granatapfel-Kernen

Fiir 4 Personen
Fiir den Blumenkohl:

1 Blumenkohl 2 Eier 1 TL Pul biber, mild

1 TL Koriandersamen, gemahlen % TL Zimt, gemahlen 100 g Mehl

150 g grobere Brosel 1 L Rapsol Salz

Fiir das Blumenkohlpiiree:

3 EL Butter 1 TL Kreuzkiimmel gemahlen 1 TL Kardamom, gemahlen
% TL Piment, gemahlen geriebene Muskatnuss Salz

Fiir den Blumenkohl:

Von dem Blumenkohl 12 schéne Réschen abtrennen. Den Rest und den geschélten Stiel fiir das
Piiree beiseitelegen.

Die Eier aufschlagen und mit den Gewiirzen, sowie Salz mischen und in einen tiefen Teller geben.
Mehl und Semmelbrésel ebenfalls jeweils in tiefe Teller fiillen.

Den Blumenkohl erst durch das Mehl, dann durch das Ei und dann durch die Brosel ziehen,
sodass sie schon paniert sind.

Das Ol erhitzen, den Blumenkohl in etwa 5 Minuten goldgelb ausbacken und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir das Blumenkohlpiiree:

Den restlichen Blumenkohl in reichlich Salzwasser fiir etwa 10 Minuten weich kochen, aus dem
Wasser heben und mit der Butter und den Gewiirzen sehr fein piirieren. % Granatapfel 100
g Pinienkerne 1 Bund Koriander . Die Kerne mit Hilfe eines Essloffels aus dem Granatapfel
schlagen und auffangen. Die Pinienkerne fettfrei in einer Pfanne résten und den Koriander fein
schneiden.

Einen breiten Streifen Blumenkohlpiiree auf die vorgewérmten Teller geben. Jeweils 3 gebackene
Blumenkohlréschen darauf anrichten und mit Granatapfelkernen, Koriander und Pinienkernen
garnieren.

Sarah Wiener am 07. April 2018
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Pastrami-Snack

Fiir 4 Personen

Fiir die Papadams:

100 g Teigfladen (Papadam) Olivensl
Fiir den Sauerrahm:

100 g Sauerrahm 1 Zitrone Zucker

Salz Kurkuma 1-2 Stangen Sellerie
Fiir den Pastrami:

200 g Pastrami 100 g Korianderkresse

Fiir die Papadams:

Die Papadams in heifies Ol legen und kross ausbacken. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und in kleinere Stiicke brechen.

Fiir den Sauerrahm:

Den Sauerrahm mit Zitrone, Zucker, Salz und Kurkuma abschmecken. Den Sellerie putzen und
waschen und anschlieflend in diinne Scheiben schneiden.

Fiir den Pastrami:

Den Pastrami ebenfalls in diinne Scheiben schneiden.

Nun den Sauerrahm auf die Papadamstiicke verteilen, die Selleriescheiben driiberstreuen und
die Pastramischreiben darauf legen. Das Ganze mit Korianderkresse garnieren und etwas Zitro-
nenabrieb dariiber geben.

Maria Grof3 am 27. Januar 2018
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Rinder-Tatar, gebratene Kartoffeln, Kaviar, Wachtelei

Fiir 4 Personen
Fir das Rindertatar:

500 g mageres Rindfleisch 1 Schalotte 3 Sardellenfilets

1 kleine Essiggurke 2 TL Ketchup 1 TL Dijon-Senf

1 TL gemahlene Kurkuma milde Chiliflocken 1 Msp. Paprikapulver (edelsiif})
mildes Chilisalz, Zucker 2 EL mildes Olivensl 1 Spritzer Sherry

Fir die Kartoffeln:

300 g festk. Mini-Kartoffeln Chilisalz, Ol 1 TL Bratkartoffelgewiirz
Schnittlauch-Créme-fraiche:

100 g Creme-fraiche Sahne 1 TL scharfer Senf

1 Spritzer Zitronensaft Abrieb einer Limette 1 Prise Zucker

Mildes Chilisalz 2 EL Schnittlauch 4 Wachteleier, gekocht

4 TL Kaviar Kapernipfel 100 g Mixed Pickles

Fir das Rindertatar:

Das Rindfleisch in Wiirfel schneiden oder durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes drehen.
Die Schalotte schilen, die Sardellenfilets trocken tupfen und mit der Essiggurke in feine Wiirfel
schneiden.

Das Fleisch mit Schalotte, Sardellen, Essiggurke, Ketchup, Senf, Kurkuma, 2 Prisen Chiliflocken
und Paprikapulver mischen. Mit Chilisalz und 1 Prise Zucker wiirzen und das Oliventl mit dem
Sherry untermischen.

Fir die Kartoffeln:

Die Kartoffeln griindlich waschen und mit der Schale in Salzwasser weich garen. Anschlielend
abgieflen, ausdampfen und abkiihlen lassen. Die Kartoffeln vierteln und in einer Pfanne in wenig
Ol anbraten. Mit Bratkartoffelgewiirz und Chilisalz wiirzen.

Schnittlauch-Creme-fraiche:

Creme fraiche mit Sahne und Senf vermischen. Mit Zitronensaft, Abrieb der Limette, Zucker
und Chilisalz abschmecken und zum Schluss den Schnittlauch dazugeben.

Das Rindertatar mit einem groflen Anrichtering von ca. 10 cm gleichméfig flach auf die Teller
verteilen. Mit Kartoffeln, Schnittlauch-Créme-fraiche und den Wachteleiern, dem Kaviar, den
Kapernapfeln und den Mixed Pickles garnieren.

Alfons Schuhbeck am 28. April 2018
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Smorrebrod, Heilbutt, Spinat, Radieschen, Erbsen, Algen

Fiir 2-4 Personen

Fiir Erbsen, Radieschen, Algen:

200 g frische Erbsen Ca. 1 Schale Triiffel-Algen 15 g Sgltang
Algendl 1 Bund Radieschen

Fiir den Spinat:

frischer Baby Spinat

Fiir den Heilbutt:

400 g Heilbuttfilet Algenol, Algensalz Rum, Brot
gesalzene Butter

Fir Erbsen, Radieschen, Algen:

Die Erbsen blanchieren und die Algen in Algendl einlegen.

Die Radieschen in Scheiben schneiden und mit den blanchierten Erbsen und dem Ol mischen.
Anschlieflend die Algen frittieren und auf einem Tuch abtropfen lassen.

Fiir den Spinat:

Den Spinat waschen und trocknen.

AnschlieBend die mit dem Ol gemischten Radieschen und Erbsen mit dem Spinat mischen. Eine
grofBziigige Menge davon auf eine dicke Scheibe Brot setzen. Die Scheibe Brot dazu vorher mit
gesalzener Butter bestreichen.

Fir den Heilbutt:

Den Heilbutt in etwa 1 cm breite Scheiben schneiden und ebenfalls in das Ol einlegen.

Nun von beiden Seiten abflambieren, Algensalz darauf streuen und ziehen lassen.

Wenn das Salz gut eingezogen ist, den Heilbutt auseinanderzupfen und ebenfalls auf das Brot
setzen. Als Topping die frittierten Algen darauf anrichten.

Brian Bojsen am 31. Mérz 2018
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StrauBen-Riihrei mit Rdaucherlachs, Apfel-Sellerie-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Apfel-Frischkise:

1-2 Apfel 1 Stange Sellerie Salz

1 Zitrone 200 g Frischkése 1-2 EL Schmand
Honig Chili % Bund Petersilie
Rambutan

Fiir das salzige Nuss-Karamell:

2 EL Caschewkerne 2 EL Walniisse Zucker

Salz

Fiir das Strauflenriihrei:

1 Strauflenei Salz, Pfeffer % Bund Schnittlauch
Butter 8 Scheiben Réucherlachs

Fiir den Apfel-Rambutan-Frischkise:

Den Apfel und den Sellerie in diinne Streifen schneiden und mit etwas Salz und Zitronensaft
vermengen. Den Frischkise und etwas Schmand dariiber geben und mit Honig, gehackter Chili
und Petersilie verrithren. Die Rambutan schélen, klein schneiden und ebenfalls zu dem Frisch-
késeGemisch geben.

Fiir das salzige Nuss-Karamell:

ZerstoBene Cashewkerne und Walniisse in eine Pfanne geben und anrdsten. Zucker dariiber streu-
en und leicht karamellisieren lassen. Anschlieflend salzen.

Fir das Strauflenriihrei:

Das Ei aufschlagen, in eine Schale geben, wiirzen und gut durchquirlen. Schnittlauch in Roéllchen
scheiden und darunter riihren.

In einer heilen Pfanne das Ei in Butter stocken lassen. Dabei gut durchriihren.

Den Raucherlachs aufrollen und auf einem Teller anrichten. Den ApfelRambutan-Frischkéise und
das Riihrei in Nocken daneben setzen. Das salzige Nuss-Karamell dariiber streuen.

Ralf Zacherl am 21. April 2018
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Sylter Makrele-Ceviche, Watt-Bohnen, Knusper-Brot

Fir 4 Personen
Fir die Ceviche:
4 frische Makrelenfilets 1 rote Zwiebel 4 Limetten, (Saft, Abrieb)

2 TL Honig Salz, Pfeffer frische Chilischote
Fir das Brot:

150 g Ciabatta 20 ml Olivendl

Fir die Creme:

100g Creéme-fraiche Limettensaft Salz, Pfeffer

Fir das Gemiise:

50 g Wattbohnen 4 Radieschen 1 Minigurke

1 rote Zwiebel 10 g Zucker 20 g Weillweinessig
Schafsgarbe

Fir die Ceviche:

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln.

Limettensaft und -abrieb mit dem Honig verrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Chilischote in Ringe schneiden und nach Geschmack dazugeben.

Die Makrelenfilets vorsichtig abwaschen und mit Hilfe einer Gritenzange alle Gréten entfernen.
Danach vorsichtig die feste, duflere Haut abziehen, sodass das schone Makrelenmuster erhalten
bleibt.

Die Filets in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und nebeneinander in eine Form legen. Mit der
Marinade iibergieflen und etwa 5 Minuten darin ziehen lassen.

Fir das Brot:

Das Ciabatta so diinn wie moglich in Scheiben schneiden, auf einem Backblech auslegen und
mit dem Olivendl betrédufeln. Dann im vorgeheizten Backofen bei ca. 160 Grad fiir 5 Minuten
knusprig backen.

Fir die Creme:

Die Creme fraiche in eine Schiissel geben und mit Limettenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die abgeschmeckte Creme in eine Spritzflasche fiillen und damit dekorativ auf dem Teller an-
richten.

Fir das Gemiise:

Die Wattbohnen waschen und grobe Striinke entfernen.

Die Radieschen und Gurke abwaschen, trocknen und diinn hobeln.

Die Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden.

Den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, die geschnittenen Zwiebeln dazugeben und
mit dem Essig abloschen. Die Wattbohnen mit in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und auskiihlen lassen.

Zum Anrichten die Fischstiicke auf vier Tellern verteilen und mit allen Bestandteilen ausgarnie-
ren.

Cornelia Poletto am 14. April 2018
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Toskanisches Brot-Kompott

Fiir 4 Personen
Fir das Brot:

400 g Ciabatta 1 Zweig Rosmarin 2 Knoblauchzehen
1 rote Zwiebel 200 ml Tomatensugo  Salz, Schwarzer Pfeffer
Olivenol 250 g Kirschtomaten 50 g schwarze Oliven

16 Kapernépfel
Fiir den Biiffelfeta:

4 x 125 g Biiffelfeta brauner Zucker
Fiir den Basilikumsalat:
1 Bund Basilikum 1 EL alten Balsamico 2 EL gutes Olivenol

Salz, Pfeffer

Fiir das Brot:

Das Brot in ca. 1,5 x 1,5 cm grole Wiirfel schneiden und in Olivendl anrtsten. Mit einem
Zweig Rosmarin und einer Zehe Knoblauch parfiimieren. Evtl. das Brot im Ofen noch ein wenig
nachrosten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch und die roten Zwiebeln wiirfeln, anschwitzen, mit dem Sugo
abloschen und mit den Tomaten, den Oliven und den Kapernépfeln vermengen. Erst kurz vor
dem Anrichten das Brot zugeben, damit es knusprig bleibt.

Die Oliven und Kapernépfel kénnen auch in einer Pfanne mit etwas braunem Zucker karamelli-
siert und spéter um das Kompott herum verteilt werden.

Fiir den Biiffelfeta:

Den Kése mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner abflammen.

Fiir den Basilikumsalat:

Die Blatter vom Basilikum zupfen und in eine Schale geben. Den Essig, das Olivendl, Salz und
Pfeffer in ein Glas geben und mit einem Loffel vorsichtig durchrithren. In diesem Fall soll keine
Emulsion entstehen. Einen Essloffel der Marinade zu den Bléttern geben und diese damit ab-
gldnzen.

Das Brotkompott fertig stellen und in einem Ring anrichten. Darauf den geflimmten Kése an-
richten und mit dem Basilikum toppen. Die BalsamicoOlmischung darum verteilen. Und noch
mal mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Tarik Rose am 07. April 2018
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Vegetarische indische Gemiise -Krapfen mit Gurken-Minz-Dip

Fiir 4 Personen
Fiir die Gemiisekrapfen:
2 mittlere Zwiebeln, in Streifen 3 EL Bockshornklee, geschnitten 3 EL Koriander, gehackt

3 Kartoffeln, gewiirfelt 500 g Blattspinat jung % Stk. Spitzkohl, geschnitten
2 Karotten, in Streifen 1,5 TL Knoblauch Paste 1 TL Chili griin, gehackt

2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen 2 TL rote Chili Pulver 1 TL Kurkuma Pulver

Salz nach Bedarf 300 g Kichererbsenmehl 200 g Reismehl

Wasser 2 Liter Ol 1 TL Backpulver

Fiir den Gurken-Minz-Dip:

500 g griech. Joghurt 1 EL frische Minze 1 Salatgurke, gehobelt

0,5 TL Chili griin, Pulver Kreuzkiimmel Salz

1 Zitrone, Abrieb Koriandersaat Minzbléttchen

Fiir die Gemiisekrapfen:

Die einzelnen Zutaten fiir die Krapfen (Zwiebel, Koriander, Spitzkohl, Kartoffel, Karotten, Knob-
lauch, Chili griin, Bockshornklee, Koriander, Blattspinat) in Streifen oder Wiirfel schneiden und
in einer Schiissel vermengen. Mit den Gewtiirzen nach Belieben abschmecken.

Nun die Zutaten mit Kichererbsen- und Reismehl bestduben und mit etwas Wasser gut durch-
kneten. Die Masse sollte ein wenig klebrig sein, aber nicht zu nass. Gegebenenfalls noch etwas
Kichererbsenmehl und das Backpulver unterheben.

Aus der Masse kugelformige golfballgrofie Portionen formen und dann in 160 Grad heiflem Fett
kross und goldgelb ausbacken.

Fiir den Gurken-Minz-Dip:

Fiir den Gurken-Minz-Dip den Griechischen Joghurt mit der gehackten Minze und der gehobelten
Salatgurke vermengen. Mit Zitronenabrieb, Salz, Chilipulver, Koriandersaat und Kreuzkiimmel
abschmecken.

Die Krapfen auf einer Platte servieren, den Dip in eine extra Schiissel geben und mit ein paar
Minzblattchen garnieren.

Sebastian Lege am 27. Januar 2018
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Wild- Spitzkohl-Ralichen mit Cranberry-Sofe

Fiir 4 Personen

Fiir die Pilz-Speck-Kartoffeln:

1 kg Kartoffeln 6-8 Scheiben Speck 1 Chilischote
FEinige Zehen Knoblauch 75 g Butter 200 g Steinpilze
50 g getr. Cranberrys

Fiir die Spitzkohlrsllchen:

1 Spitzkohl 500 g Wildfleisch 100 ml Milch

1 Brétchen vom Vortag 1 Ei 1 EL koérniger Senf
Salz, Chili 1 EL Honig 2 Wacholderbeeren

2 Gewiirznelken 1 Pimentkorn 5 schwarze Pfefferkorner
1 Zweig Rosmarin 2 EL Rapsol

Fiir die Cranberry-Sauce:

% Bund Thymian 3 halbierte Knoblauchzehen 300 ml Wildfond

100 ml Portwein 3 Schalotten Muskatnuss

50 g Butter-Wiirfel, kalt 50 g Cranberry-Gelee

Fiir die Pilz-Speck-Kartoffeln:

Die Kartoffeln mit Schale kochen. Den Speck in etwa 5 cm lange Stiicke schneiden.

Nun den Speck in einer Pfanne mit Chili und Knoblauch andiinsten. Spéter die gekochten Kar-
toffeln dazugeben.

Die Pilze in einer Pfanne anrtsten. Etwas Butter und die Cranberrys dazugeben und gut durch-
schwenken.

Fiir die Spitzkohlréllchen:

Den Spitzkohl waschen und 8 grofle Blétter behutsam abtrennen. Die dicken Blattrippen flach
abschneiden. Mithilfe eines Rollholzes einige Male kréftig tiber die Blétter rollen. Das Wildfleisch
wiirfeln und durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Milch in einem Topf erwérmen.
Das Brotchen wiirfeln, mit der heiflen Milch iibergieflen und beiseite stellen. Das Wildfleisch und
das Ei zu dem in Milch eingeweichten Brot geben und das Ganze mit Wildgewiirzen, Senf, Salz,
Pfeffer, Chili und dem Honig wiirzen.

Wenn man zum Abschmecken nicht das rohe Fleisch probieren méchte, kann man es sich kurz
in einer Pfanne anbraten und dann probieren.

Kriftig mit Salz wiirzen. Die Spitzkohlblitter auslegen, je 1-2 EL Hackfleischmasse darauf ge-
ben. Die Seiten einschlagen und die Blétter aufrollen. Mit Kiichengarn binden. Fortfahren, bis
8 Spitzkohlréllchen entstanden sind.

Das Rapsol in einem Briter erhitzen. Die Spitzkohlrollchen darin von allen Seiten anbraten.
Fiir die Cranberry-Sauce:

Thymian, die ungeschilten, halbierten Schalotten, einige ungeschilte Knoblauchzehen und das
Cranberry-Gelee in einen Topf geben und mit Wildfond und Portwein aufgieen. Das Ganze
einkochen. Anschlieflend die Sauce durch ein Sieb passieren.

Die kalten Butterwiirfel in die Sauce einriihren.

Die Spitzkohlréllchen mit den Pilz-Speck-Kartoffeln anrichten. Die Cranberry-Sauce dariiber
traufeln.

Johann Lafer am 31. Marz 2018
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