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Beilagen



Bohnen-Tomaten-Gemiise

Fir 4 Personen

300 g Bohnen, breit 4 Tomaten 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Orangenabrieb 1 Msp. Zitronenabrieb 1 EL Butter, braun
1 Prise Bohnenkraut Salz, Chili

Die Tomaten iiber Kreuz einschneiden und in kochendem Wasser etwa 30 Sekunden blanchieren,
in kaltem Wasser abschrecken. Die Haut abziehen, vierteln und die Kerne raus schneiden. Die To-
matenzungen in grobe Wiirfel schneiden. Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter dicke Stiicke
schneiden und in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Bohnen mit der Briihe
in einer Pfanne erwidrmen, Bohnenkraut, Orangen- und Zitronenabrieb mit den Tomatenwiirfeln
zugeben und mit Salz und Chili wiirzen. Zum Schluss die braune Butter zugeben.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2008

Frischkdse-Nocken
Fiir 4 Personen
150 g Weiibrot, ohne Rinde 100 ml Milch 2 Eier
150 g Schafsfrischkése 150 g Ricotta, weich 2 EL Hartweizengrief3

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Das Brot in Wiirfel schneiden und mit Milch betriufeln. Eier mit Salz Pfeffer und Muskatnuss
mischen. Schafsfrischkéise durch ein Sieb streichen und mit den Eiern und Ricotta vermischen.
Griefl und das Weifibrot unterheben. Alles griindlich vermischen und die Masse kurz ruhen lassen.
Nocken formen und in Salzwasser zehn Minuten kocheln lassen. Anrichten!

Steffen Henssler am 14. November 2008

Kartoffel-Nester

Fiir 4 Personen
300 g Kartoffeln, fest 1 Ei 1 kg Fett
Mehl, Salz, Pfeffer

Kartoffeln schélen, waschen, grob raspeln und mit dem FEi, etwas Mehl, Salz und Pfeffer ver-
mengen. In einem kleinen Metallsieb die Kartoffelmasse nestférmig ausstreichen und ein zweites
Metallsieb zum fixieren darauf setzen und bei 170 Grad goldbraun frittieren. Die fertigen Kar-
toffelnester auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf einem Teller anrichten.

Johann Lafer am 24. Oktober 2008



Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Salatkartoffeln 50 ml Balsamico bianco 200 ml Gefliigelfond

1 EL Senf, feinscharf 6 EL Pflanzenol 2 EL Schnittlauchrollchen
2 Schalotten 70 g Bacon Butterschmalz, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen und anschliefend schélen. In gleichméflige Scheiben schneiden.
Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen, den Speck wiirfeln und darin knusprig und goldbraun
braten. Schalottenwiirfel zugeben, kurz mit anschwitzen, mit Balsamico abléschen und mit dem
Fond auffiillen. Alles etwas einkochen lassen, den Senf einriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die heifle Marinade und das Pflanzendl auf die Kartoffelscheiben geben und gut durchmischen.
Den Salat mit dem Schnittlauch mischen; nochmals kréftig abschmecken.

Johann Lafer am 12. Dezember 2008

Lauch-6Gemiise

Fiir 4 Personen
6 — 8 Stiick Lauch, mitteldick 500 ml Weiflwein, trocken 100 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 400 ml Fischfond 80 ml sehr trockener Wermut
100 g Butter, eiskalt 3 EL Sahne, geschlagen 8 — 10 Kartoffeln, grof3
Petersilie, Salz Zucker, Pfeffer

Den Lauch klein schneiden, waschen, mit 250 Milliliter Wein und Salz weich diinsten. Zum
Schluss Creme-fraiche und Sahne unterheben und abschmecken. Den Fischfond mit 250 Milliliter
Wein und Wermut auf ein Drittel der Fliissigkeit einkochen. Dann Butter einschwenken und
alles sehr schaumig mit einem Piirierstab aufschlagen. Vor dem Servieren die geschlagene Sahne
unterheben und mit etwas Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schéilen, waschen und
im Salzwasser 20 Minuten garen.

Alexander Herrmann am 07. November 2008






Dessert



Beschwipster Schmarrn mit Wodka-Cranberry-Eis

Fiir 4 Personen
Beschwipster Schmarrn:

50 g Cranberries, getrocknet 3 EL Wodka 150 g Mehl
4 EL Zucker 0,5 Vanilleschote 250 ml Milch
4 Fier 1 EL Butterschmalz Puderzucker
Salz

Himbeercoulis:

150 g Himbeeren 2 EL Puderzucker
Wodka-Cranberryeis:

500 ml Cranberry-Saft 8 ¢l Wodka 2 Limonen

4 EL Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Beschwipster Schmarrn:

Cranberries mit Wodka 20 Minuten einweichen. Aus Mehl, zwei Essloffel Zucker, Salz, ausge-
kratzter Vanilleschote, Milch und Eigelb einen Pfannkuchenteig rithren. 20 Minuten ruhen las-
sen. Eingeweichte Cranberries zugeben. Eiweifle mit Salz und zwei Essloffel Zucker steif schlagen,
unter die Masse ziehen. Butterschmalz erhitzen, Halfte des Teiges beigeben. Fiinf Minuten bei
mittlerer Hitze backen. Mit Puderzucker bestduben und im vorgeheizten Backofen fiinf Minuten
zu Ende backen.

Himbeercoulis:

Himbeeren und Puderzucker piirieren und durch ein Sieb streichen.

Wodka-Cranberryeis:

Den Saft der Limonen auspressen. Cranberry-Saft, Wodka, Limonensaft und Zucker mit ei-
nem Piirierstab vermischen. In der Eismaschine gefrieren. Kaiserschmarrn in Stiicke reiflien und
auf Tellern anrichten. Mit Himbeercoulis umsprenkeln und mit wenig Puderzucker bestduben.
Wodka-Cranberryeis dazu servieren.

Tipp:

Zu dem Dessert passen sehr gut karamellisierte Limettenscheiben.

Andreas C. Studer am 07. November 2008



Crépes mit Mango

Fiir 4 Personen

200 ml Vollmilch 1 Ei 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 TL Zucker 75 g Mehl 2 EL Butter, fliissig

1 Mango 3 EL Zitronensaft 4 cl Orangenlikor

1 EL Zucker, braun 20 g Butter 125 g Erdbeeren

50 g Zartbitterschokolade 2 EL Créme-double 2 EL Sahne
Puderzucker Salz

Mehl, eine Prise Salz uns Zucker in eine Schiissel geben. Die Milch und das Ei separat anriihren.
Nun die Eiermilch langsam in die Mehlmischung rithren. Von der Zitrone etwa einen halben
Teeloffel Schale abreiben. Zitronenschale und zwei Essloffel fliissige Butter unterrithren. Den
Teig fiir zehn Minuten quellen lassen. In der Zwischenzeit die Mango waschen, vierteln, entkernen
und der Lénge nach in feine Spalten schneiden. 20 Gramm Butter in einer Pfanne auslassen,
die Mangospalten mit dem braunen Zucker und dem Zitronensaft karamellisieren und mit dem
Orangenlikor abloschen. Die Erdbeeren werden in die Karamellsofle gegeben, dadurch entsteht
die Farbung. Etwa zwei Minuten lang bissfest garen. Die Schokolade im Wasserbad schmelzen,
Creme double und Sahne unterrithren. Den Crepeteig in einer Pfanne sofort schwenken, bis sich
der Teig schon verteilt hat. Nach circa einer Minute einmal wenden. Die Crepes diirfen nicht
zu braun werden. Im Ofen die fertigen Crepes warm halten. Nun die Mangos auf den Crepes
verteilen und zusammenfalten. Zum Schluss mit Puderzucker bestduben. Die Schokosofle iiber
die Crepes geben.

Tipp: Eine Kugel Eis dazu und wer méchte noch etwas Schlagsahne, ne wat Kalorien.

Horst Lichter am 27. Juni 2008



Eis-Schokoladen-Tarte mit Karamell-Feigen

Fiir 4 Personen
Eisschokoladen-Tarte:

240 g Mehl 700 g Zucker 6 Eier

300 g Schokolade, dunkel 250 g Butter 4 EL Cognac

300 g Himbeeren 500 g Creme-fraiche 200 ml Kokosnussmilch
1 Limette Salz

Karamellfeigen:

6 Feigen 100 g Zucker, braun 1 Schale Himbeeren

Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Eisschokoladen-Tarte:

Mehl, 400 Gramm Zucker, Eier mit einer Prise Salz gut verrithren. Butter und Schokolade iiber
einem Wasserbad schmelzen. Cognac dazu geben. Auf zwei gebutterte Springformen verteilen.
Im Ofen zwolf Minuten backen und anschlieBend auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Die Schale der Limette abreiben. Himbeeren piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Ko-
kosnussmilch, 300 Gramm Zucker, Limettenabrieb und Creme-fraiche gut vermischen. In der
Eismaschine so gefrieren, dass die Masse noch geschmeidig ist. Auf eine ausgekiihlte Tarte die
Halfte der Masse verstreichen. Zweite Tarte darauf setzen. Restliches Eis darauf glatt streichen.
30 Minuten tiefkiihlen.

Karamellfeigen:

Feigen in Scheiben schneiden, mit braunem Zucker bestreuen und mit einem Bunsenbrenner
karamellisieren. Feigenscheiben auf der Tarte verteilen, mit frischen Himbeeren dekorieren und
eiskalt servieren.

Andreas C. Studer am 15. August 2008



Friesen-Schnittchen a la King

Fiir 4 Personen

Vanillecreme:

125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Vanilleschote

3 Eier 75 g Rohrzucker, braun 10 g Speisestérke
15 g Vanillecremepulver

Pflaumenmousse:

1 TL Butter 1 TL Zucker Pflaumen
Pflaumenkompott:

Pflaumen Puderzucker

Knusperblitter:

1 Ei Strudelteigblétter Butter, Puderzucker
Sahne-Karamell:

150 g Zucker 1 TL Zitronensaft 80 ml Sahne

1 EL Sahne, geschlagen = Puderzucker

Vanillecreme:

Die Milch und Sahne mit dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote und die Vanilleschote
aufkochen und fiinf Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Die Vanilleschote herausnehmen
und ausdriicken. Drei Eigelb, Rohrzucker, Speisestirke und das Vanillecremepulver miteinander
vermischen, glatt rithren und zu der heiflen Vanille-Sahne-Milch geben. Bei schwacher Hitze
durchkochen, dabei sténdig riihren, da die Masse sehr schnell anbrennt. Die Creme in eine
Schiissel fiillen und unter Riihren abkiihlen lassen. Die Creme dann abdecken und kiihl stellen.
Pflaumenmousse:

Pflaumen entkernen und in einem hohen Topf mit Butter und Zucker einkochen lassen. Die
Flissigkeit nach und nach verdunsten lassen, dabei die Mousse immer wieder umriihren, da sie
sehr schnell anbrennt. Die Pflaumenmasse einkochen lassen, bis sie eine dickliche Konsistenz hat
und danach mit einem Stabmixer durchmixen. Abdecken und kalt stellen.

Pflaumenkompott:

Pflaumen entkernen, vierteln und in einer Pfanne mit wenig Puderzucker kurz anschwitzen.
Abdecken und abkiihlen lassen. Die Pflaumen sollen weich, aber nicht vollig ausgewéssert sein.
Knusperblatter:

Strudelteigblitter von einer Seite mit fliissiger Butter und Eigelb bestreichen, iibereinander legen
und fest andriicken. In der gewiinschten Form ausstechen und in geklédrter Butter von beiden
Seiten knusprig frittieren. Abtupfen und mit Puderzucker bestreuen.

Sahne-Karamell:

Zucker in einem Topf langsam schmelzen lassen und erst umriithren, wenn fast der ganze Zucker
geschmolzen ist. Den Zucker schén braun werden lassen, dann mit einigen Tropfen Zitronensaft
abloschen und die fliisssige Sahne dazugeben. Die Karamellmasse aufkochen und glatt rithren
und auskiihlen lassen. Der kalte Karamell sollte sehr zdhflielend und dicklich sein. Auf jedes
Knusperblatt etwas Pflaumenmousse und Pflaumenkompott geben. 100 Gramm Vanillecreme
mit einem Essloffel Sahnekaramell vermischen und einen Essloffel geschlagene Sahne vorsichtig
unterheben. Je einen Essloffel davon auf das Plaumenkompott geben. Nun nochmals eine Schicht
Knusperblatt, Plaumenmousse, Plaumenkompott, Karamellsahne dariiber geben und mit dem
Knusperblatt vollenden. Mit etwas Puderzucker bestéduben.

Johannes King am 31. Oktober 2008



Friichte in Wein-Gelee

Fiir 4 Personen

Weingelee:

1 1 Weilwein, trocken 1 EL Ingwer, frisch ~ 300 g Zucker

16 Blédtter Gelatine 3 Zitronen Salz

Olympia-Friichte:

300 g Brombeeren, dunkel 300 g Erdbeeren 300 g Mango

300 g Kiwi 100 g Pistazienkerne 300 g Zuchtheidelbeeren

300 ml Sahne 1 EL Zucker 1 EL Vanillezucker
Weingelee:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Saft der Zitronen auspressen. Den Ingwer in
Scheiben schneiden. Den Weifiwein mit Zucker, Ingwer, Zitronensaft so lange erhitzen, bis der
Zucker gelost ist. Danach die Gelatine darin 16sen und passieren. Das Gelee nun in einer Schiissel
kaltstellen oder auf Eiswasser stellen und ab und zu umriihren. Erst wenn das Gelee anzieht,
iiber die Friichte geben.

Olympia-Friichte:

In der Zeit die Beeren waschen, putzen und wenn nétig klein schneiden. Kiwi und Mango schélen
und in Wiirfel schneiden. Danach die Friichte in fiinf tiefe Suppenteller fiillen, mit dem Gelee
auffiillen und mindestens sechs bis acht Stunden kalt stellen. Die Sahne mit Zucker und Vanille-
zucker steif schlagen und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Teller kurz ins heifle Wasser tauchen,
danach die Gelees stiirzen und mit einem runden Ausstecher (circa sechs Zentimeter) je ein Loch
in der Mitte ausstechen. Dann die Ringe auf einer grofien Platte anrichten und den Kiwiring
noch mit den gehackten Pistazien bestreuen. Zum Schluss noch um die Ringe die Vanillesahne
spritzen. Viel Spafl und Hipp Hipp Hurra Olympia!

Ralf Zacherl am 08. August 2008
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Gewiirz-Schokoladen-Brunnen mit Rosen-Bliiten-Zimt-Waffeln

Fiir 4 Personen
Rosenbliiten-Zimtwaffeln:

60 g Mehl 60 g Puderzucker 60 g Butter, fliissig

2 Eier 1 TL Rosenbliiten, getrocknet  Apfelkuchen-Gewiirz
Salz Ol

Kaffee-Eis:

1 1 Schlagsahne 135 g Zucker 1 Stange Zimt

150 g Kaffeebohnen, gerostet 250 g Milch 12 Eier

1 — 2 cl Kaffeelikor

Sof3enmuster:

1 Becher Sauerrahm 1 EL Puderzucker 100 ml Himbeersofle
Zitronensaft

Gewiirzschokoladenbrunnen:

700 g Zartbitterkuvertiire 70 g Kakaobutter 1 Prise Chiliflocken

0,5 Orange, unbehandelt 1 TL arabisches Kaffeegewiirz 5 Tiiten Brause, Himbeer
5 Tiiten Brause, Orangen 5 Tiiten Brause, Zitronen 5 Tiiten Brause, Waldmeister
5 Tiiten Brause, Cola Haselnusskrokant Pistazien, gehackt

Friichte der Saison

Rosenbliiten-Zimtwaffeln:

Mehl, Puderzucker und fliissige Butter mit dem Eiweif3 verrithren. Die Rosenbliiten, eine Prise
Salz und Apfelkuchen- Gewiirz zugeben. Den Hérnchenautomaten mit dem Ol einpinseln, einen
Teeloffel Teig darauf geben und den Deckel kurz darauf pressen. Sobald die Waffeln braun sind,
in eine entsprechend grofle Schiissel hinein driicken und somit zum Koérbchen formen.
Kaffee-Eis:

Schlagsahne mit 60 Gramm Zucker und einem Viertel der Zimtstange aufkochen, etwas ab-
kiihlen lassen und die Kaffeebohnen zugeben. Mindestens einen halben Tag zichen lassen. Den
Sahneansatz mit der Milch aufkochen. In der Zwischenzeit Eigelb mit dem restlichen Zucker
hellweifl aufschlagen. Die heifle Milch aufgieen und iiber dem Wasserbad zur Bindigkeit riihren.
Durch ein Sieb passieren und so schnell wie moglich auf FEiswasser abkiihlen lassen. Mit Kaffee-
likér abschmecken und in der Eismaschine frieren. Das fertige Eis in die Waffelkérbchen fiillen.
Soflenmuster:

Sauerrahm mit Puderzucker und etwas Zitronensaft so verriihren, dass die gleiche Konsistenz
wie bei der Himbeersofle entsteht. Abwechselnd mit der Himbeersofle nacheinander Punkte auf
die Teller machen und mit einem Holzspiel in die Mitte durchziehen. Die Eiskdrbchen in die
Mitte setzen.

Gewiirzschokoladenbrunnen:

Die Kuvertiire mit Kakaobutter auflésen. Die Schale der Orange abreiben. Chiliflocken, Oran-
genabrieb und das Kaffeegewiirz zugeben und den Schokoladenbrunnen damit befiillen. Brause,
Haselnusskrokant und gehackte Pistazien in Schiisselchen einfiillen. Friichte der Saison schélen
und in mundgerechte Stiicke schneiden, mit Holzspieflen Fruchtspiele stecken, mit der Schoko-
lade tiberziehen und wer mag, die Brause zum Dippen nehmen.

Alfons Schuhbeck am 24. Oktober 2008
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Himbeer-Lasagne mit Marajuca-Creme und Litschi-Sorbet

Fiir 4 Personen

Himbeerlasagne:

150 ml Maracujasirup 2 Stiick Maracuja 30 g Zucker

0,5 Zitrone 1 Prise Cayennepfeffer 1 — 2 cl Orangenlikor

400 ml Sahne 1 Schale Himbeeren 1 Packung Strudelblédtter, TK
Butter, fliissig Puderzucker

Litschisorbet:

500 g Litschifruchtmark 650 g Zucker 1200 ml Wasser

3 EL Zitronensaft 50 g Pistazien 4 EL rosa Pfeffer
Zitronenmelisse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Himbeerlasagne:

Den Saft der Zitrone auspressen. Das Fruchtmark aus den Maracujafriichten rauskratzen. Ma-
racujasaft und Maracujafruchtmark mit Zucker und Zitronensaft vermischen. Die Sahne steif
schlagen und unter die Fruchtmasse ziehen. Mit Cayennepfeffer und Orangenlikor verfeinern
und in eine Schiissel fiillen. Die Strudelblétter mit der fliissigen Butter bestreichen und diinn
Puderzucker aufstreuen. Mit Hilfe eines Ausstechers (sechs Zentimeter Durchmesser) Kreise aus-
stechen. Im Backofen auf der mittleren Einschubleiste in etwa fiinf Minuten goldbraun backen.
Litschisorbet:

Wasser, Litschifruchtmark und Zucker in einem Topf zum kochen bringen und abkiihlen lassen.
Zitronensaft zugeben und die Eismasse in der Maschine frieren. Wenn das Eis fast fertig ist,
die gehackten Pistazien und rosa Beeren zugeben und kurz mitlaufen lassen. Fruchtcreme in
die Mitte der Strudelteigblatter geben, Himbeeren rundherum setzen und ein weiteres Strudel-
blatt darauf legen. Wiederum mit Creme und Himbeeren fiillen und einen Deckel aufsetzen. Mit
Litschisorbet, Zitronenmelisse und Himbeeren servieren.

Alfons Schuhbeck am 29. August 2008
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Horsts Schoko-Brownies mit Eier-Likor-Eis

Fiir 4 Personen

Eierlikoreis:

0,25 1 Sahne 0,25 1 Eierlikor 0,25 1 Milch

6 Eier 200 g Kristallzucker 1 Vanilleschote
Schoko-Brownies:

270 g Butter 250 g Schokolade, halbbitter 5 Eier, gekiihlt

100 g Mehl 180 g Puderzucker 80 g Mandeln, ganz

2 cl Amaretto

Eierlikoreis:

Die Eier trennen. Milch, Sahne und das Mark der Vanilleschote in einem Topf einmal kurz auf-
kochen lassen und vom Herd nehmen. In der Zwischenzeit in einer Schiissel Eigelb und Zucker
mit einem Mixer gut schaumig schlagen. Nun die noch warme Fliissigkeit nach und nach durch
ein Feinsieb bei hochster Stufe des Mixers dazugeben. Die Masse nun iiber einem Wasserbad
zu einer dicklichen Creme schlagen. Etwas abkiihlen lassen und den Eierlikér unterriihren. Die
Masse in einer Eismaschine gefrieren.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schoko-Brownies:

Die Mandeln in einer ungefetteten Pfanne rosten bis sie duften. Ein wenig abkiihlen lassen und
fein zerkleinern. Die Schokolade in grobe Stiicke teilen und mit 250 Gramm Butter gemeinsam
im Wasserbad schmelzen und gut vermengen. Nur drei Eier trennen und das Eiweifl wieder kiihl
stellen. Drei Eigelb und die restlichen Eier zusammen mit 100 Gramm Puderzucker unter die
geschmolzene Schokomasse rithren. Das Mehl vorsichtig unterheben. Nach Belieben Amaretto
hinzugeben und die Masse in die mit der restlichen Butter ausgefetteten Férmchen fiillen. Das
Eiweif} steif schlagen und mit dem restlichen Puderzucker vermengen. Nun den Schnee in Hauf-
chen auf die Teigmasse verteilen. Fiir circa 20 bis 25 Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Etwas abkiihlen lassen, die Tortchen aus den Formen l6sen und mit dem Eis anrichten.

Horst Lichter am 17. Oktober 2008
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Kalte Kokos-Suppe, Ananas-Sorbet, Holunder-Bliiten-Schaum

Fiir 4 Personen

Kokossuppe:

30 g Sagokorner 80 g Zucker 1 Vanilleschote

1 Limette 600 ml Kokosmilch 4 cl Kokoslikor

1 Schote Chili

Ananassorbet:

2 Blatt Gelatine 100 ml Wasser 150 g Zucker

1 Orange, unbehandelt 1 Limette, unbehandelt 1 Stange Zimt

500 ml Ananassaft Nelken Sternanis

Holunderbliitenschaum:

3 Blatt Gelatine 300 ml Holunderbliitensirup 3 Eier

Minze fiir Garnitur Himbeeren Himbeermark
Kokossuppe:

Das Sago in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Die Schale
der Limette abreiben und den Saft auspressen. Das Mark der Vanilleschote auskratzen. Vanil-
lemark, Chilischote, Limettensaft und Limettenschale zugeben und mit Kokosmilch aufgieflen.
Das Sago abgieflen, in die Kokosmilch einriihren und mindestens 15 Minuten leise kécheln lassen.
Anschlielend auf Eis stellen und gut abkiihlen lassen. Zum Schluss die eiskalte Suppe mit dem
Kokoslikor verfeinern.

Ananassorbet:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. 100
Milliliter Wasser, Zucker, Zimtstange, einige Nelken, Sternanis, Orangen- und Limettenschale
sowie die ausgekratzte Vanilleschote der Kokossuppe zusammen aufkochen und mindestens fiinf
Minuten kocheln lassen. Anschliefend etwas abkiihlen lassen. Die Gelatine gut ausdriicken und
darin auflésen. Alles mit dem Ananassaft mischen, abkiihlen lassen und in einer Eismaschine
gefrieren.

Holunderbliitenschaum:

Die Gelatine circa fiinf Minuten in kaltem Wasser einweichen. 50 Milliliter Holunderbliitensi-
rup erhitzen und die eingeweichte, gut ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Eiweif3, restlichen
Holunderbliitensirup und aufgeloste Gelatine gut vermischen und durch ein Sieb in eine Espu-
maflasche fiillen. Diese verschlielen. Zwei Patronen nacheinander einschrauben, gut schiitteln
und auf Eiswasser kalt stellen. Dabei gelegentlich kréftig schiitteln. Einige Himbeeren mit Him-
beermark in Glédser verteilen. Die kalte Suppe dariiber geben. Eine Nocke Ananassorbet mit
einpaar Himbeeren hinein geben und mit dem Holunderbliitenschaum bedecken. Mit frischer
Minze garnieren.

Johann Lafer am 11. Juli 2008
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Kalte Schnauze - Heifle Liebe

Fiir 4 Personen

Vanilleparfait:
2 Vanilleschoten 2 Eier 120 g Zucker
60 g Portwein, weif3 20 g Butter 450 g Sahne, geschlagen

Kalte-Schnauze:

200 g Kuvertiire, zartbitter 100 g Kuvertiire, weil 170 g Butterkekse
200 g Himbeeren, frisch 100 g Florex 200 ml Himbeermark
200 g Himbeersofle 1 Bund Minze 50 ml Amaretto

50 ml Himbeergeist

Vanilleparfait:

Vanillemark, Eier, Zucker, Portwein und Butter iiber einem Wasserbad schaumig schlagen. An-
schlieBend abkiihlen lassen und erst dann die geschlagene Sahne unterheben. In Ringe fiillen und
im Froster frieren. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kalte Schnauze:

Die Kuvertiire schmelzen und die grob gebrochenen Kekse unterheben. Im Kiihlschrank kaltstel-
len. Nach dem Erkalten in gleichméflige Wiirfel schneiden. Florex auf Backpapier streuen und im
vorgeheizten Ofen zu goldgelben Hippen backen. Himbeersole mit Himbeermark und einem Teil
der frischen Himbeeren kochen und mit Himbeergeist und Amaretto verfeinern. Zum Anrichten
als erstes die kalte Schnauze auf einen Teller geben, das Parfait darauf setzen und mit der Hippe
belegen. Darauf noch drei bis vier marinierte frische Himbeeren stellen und erst unmittelbar vor
dem Servieren die heifle Himbeersofle dariiber gieflen. Mit Minze dekorieren.

Mario Kotaska am 12. Dezember 2008
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Kirsch-Strudel mit Schokoladen-Eis und Chili

Fir 4 Personen

Fiillung:

600 g Sauerkirschen 2 cl Kirschwasser 20 g Semmelbrosel

100 g Mandeln, gemahlen 1 Ei 2 cl Mandellikor

2 cl Orangenlikor 50 g Marzipan 50 g Butter

50 g Puderzucker 1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt
0,5 Vanilleschote 2 EL Zartbitterschokolade Zimt, Salz

Strudel:

2 Strudelteigblétte 60 g Butter

Pralinensofe:

125 g Zartbitterschokolade 125 g Haselnussnougat 250 g Sahne

2 cl Mandellikor 2 cl Cognac 1 Orange, unbehandelt
Chili

Den Backofen vorheizen.

Fiillung:

Die Kirschen absieben und mit Kirschwasser betrédufeln. Die Semmelbrésel mit den Mandeln
mischen und auf einem Blech im Backofen nach Sicht etwa zehn Minuten hell résten. Dazwischen
mehrmals durchriihren, damit die Niisse gleichméfig braunen. Anschliefend abkiihlen lassen. Das
Fi trennen. Das Marzipan mit dem FEigelb, Mandellikér und Orangenlikér cremig rithren. Etwas
Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Die Butter mit dem Puderzucker, jeweils einem
halben Teel6ffel Zitronen- und Orangenabrieb, Vanillemark, einer Prise Zimt und Salz schaumig
schlagen. Das Marzipan mit dem Eiweif8 hinzufiigen und einige Minuten weiter schlagen. Die
Kirschen mit der Marzipanmasse, der Mandel-Mischung und gehackter Zartbitterschokolade
vermengen.

Strudel:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Muffinblech mit etwas fliissiger Butter bestreichen.
Den Strudelteig in 15 Zentimeter grofl Quadrate schneiden und mit der restlichen fliissigen Butter
bestreichen. Die Quadrate in die Muffinbleche legen. Ein bis zwei Esslloffel der Fiillung in die
Mitte setzen und die Enden iibereinander schlagen. Im Backofen etwa 20 Minuten hell backen.
Pralinensofle:

Schokolade und Nougat grob wiirfeln. Die Sahne erhitzen und mit der Schokolade und den
Nougatwiirfeln zu einer glatten Sofle rithren. Etwa eine Messerspitze der Orangenschale abreiben.
Mit Mandellikor, Cognac, Orangenabrieb und Chili abschmecken. Die Pralinensofle auf einen
Teller geben und eventuell noch etwas Vanillesole dazu geben und ein Muster daraus machen.
Die Strudelteigtaschen auf die Mitte des Tellers setzen. Etwas Puderzucker dariiber streuen.

Alfons Schuhbeck am 06. Juni 2008
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Lebkuchen-Brownies mit Apfel-Sahne

Fiir 4 Personen
Lebkuchen-Brownies:

240 g Kuvertiire, zartbitter 60 g Butter 120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker 3 Eier 100 g Mandeln, gemahlen
100 g Mandeln, gehackt 100 g Mehl 1 TL Backpulver

2 Tropfen Bittermandelaroma 1 TL Lebkuchengewiirz 50 g Vollmilchschokolade
Salz

Apfelsahne:

1 Apfel 50 g Butter 50 g Zucker

80 ml Calvados 200 g Schlagsahne Schokospéne, Halbbitter

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Lebkuchen-Brownies:

Die Kuvertiire grob hacken und mit der Butter im Wasserbad schmelzen, abkiihlen lassen. Die
Eier mit dem Zucker, Vanillezucker, Bittelmandelaroma und Salz schaumig rithren und die weiche
Schokomasse unterziehen. Mandeln, gehackte Vollmilchschokolade und das mit Backpulver und
Lebkuchengewiirz gemischte Mehl vorsichtig unter die Créememasse heben. Den Teig 15 Minuten
kalt stellen. Teeloffelweise Teig abstechen und mit Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech setzen. In den vorgeheizten Ofen circa zehn bis zwolf Minuten backen, dabei nicht dunkel
werden lassen.

Apfelsahne:

Den Apfel schilen, entkernen, in feine Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne auslassen, die
Apfel, sowie den Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen, mit Calvados abléschen und
etwas reduzieren lassen. Die Sahne steif schlagen und die Apfel unterheben, zusammen mit den
Brownies servieren. Schokospéne auf den Brownies drapieren.

Horst Lichter am 23. Dezember 2008
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Limetten-Eis in Limone auf Sommer-Friichten

Fiir 4 Personen

Limetteneis:

5 Limetten 5 EL Limonensirup 250 g Creme-fraiche
100 ml Sahne 150 g Zucker 1 TL Farbstoff, griin
10 Limettenblitter Cachaca

Sommerfriichte:

200 g Kirschen, rot 200 g Erdbeeren 200 g Himbeeren

4 EL Cointreau 4 EL Zucker 1 Stange Vanille

1 Bund Pfefferminze

Limetteneis:

Vier Limetten halbieren, Fruchtfleisch vorsichtig entfernen. Die Schalen 30 Minuten tiefkiihlen.
Von einer Limette die Schale abreiben und den Saft auspressen. Limonensirup, Creme-fraiche,
Sahne, Zucker, einen Schuss Cachaca, Limettensaft und Farbstoff piirieren. Limettenabrieb bei-
geben und in einer Eismaschine tiefkiihlen. In Limettenhélften fiillen, glatt streichen. Zehn Mi-
nuten tiefkithlen. Zum Anrichten die Limettenh#lften in Viertel schneiden und mit den roten
Friichten anrichten und mit Limettenblattern dekorieren.

Sommerfriichte:

Erdbeeren vierteln und mit den Kirschen und Himbeeren vorsichtig mischen, mit Cointreau
marinieren. Zucker mit einer Tasse Wasser aufkochen. Vanillemark beigeben, einkochen und
auskiihlen, iiber die Beeren geben. Mit Minze garnieren.

Andreas C. Studer am 05. September 2008
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Mandel-Pinien-Tartaleta mit Sangria-Eis

Fiir 4 Personen

Sangriaeis:
0,7 1 Rotwein 2 cl Orangenlikor 0,1 1 Pfirsichsaft
100 g Butter 2 Orangen, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt
2 Eier 120 g Zucker Salz
Mandel-Pinien-Tartaleta:
200 g Mehl 150 g Zucker 100 g Butter
5 Eier 1 EL Milch 150 g Mandeln, ungeschalt
4 EL Krauterlikor 2 Zitronen, unbehandelt 50 g Pinienkerne
Salz Fett fiir die Springform  Puderzucker
Pfirsiche Orangen
Sangriaeis:

Die Eismaschine vorkiihlen. Den Rotwein auf mehr als die Hélfte einreduzieren lassen und heif3
in einen groflen Mixer geben und den Mixer anschalten. Die Schale der Orangen und der Zitrone
abreiben. Den Saft der Orangen, den Saft einer halben Zitrone und den Zucker im Mixbetrieb
zu dem Wein geben. Orangenlikér und Pfirsichsaft dazugeben. Die Butter nach und nach in
den laufenden Mixer geben, dann das Eigelb hinzufiigen. Die heifle Masse in die vorgekiihlte
Eismaschine geben und abfrieren. Mit Salz abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Mandel-Pinien-Tartaleta:

Mehl, 50 Gramm Zucker, Butter, ein Ei und Milch zu einem Miirbeteig kneten und 30 Minuten
im Kiihlschrank liegen lassen. Die Mandeln mit einem Messerstern zermahlen. Die restlichen
FEier trennen und aus dem Eiweifl mit einer Prise Salz einen festen Schaum schlagen. Die Schale
der Zitronen abreiben. Eigelb mit 100 Gramm Zucker schaumig schlagen und die Mandeln,
Krauterlikor und Schale der Zitronen dazugeben. Die Form einfetten und den Teig einlegen. Die
Mandelmasse auf den Teig glatt verstreichen und mit den Pinienkernen bestreuen. Die Form auf
mittlerer Schiene 20 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen. Zusammen mit
dem Sangria Eis, Pfirsichen und Orangen anrichten und mit Puderzucker bestduben.

Horst Lichter / Darjes am 10. Oktober 2008
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Melonen-Suppe mit Zimt-Bldtterteig und Frucht-Spiefen

Fiir 4 Personen
Geeiste Melonensuppe:

600 g Melonenfruchtfleisch und Saft 60 g Zucker 80 ml Orangensaft, frisch
60 ml Zitronensaft 2 EL Passionsfruchtsaft 20 g Honig

30 ml Melonenlikor 150 ml Champagner 2 Scheiben Ingwer

1 Vanilleschote 1 Schale Beeren, frisch

Zimtblitterteig:

1 Pck. Blétterteig, TK Zucker Zimt

Fruchtspiefle:

1 Schale Beeren, frisch Holzspiefle

Geeiste Melonensuppe:

Die Melonen in zwei Hélften schneiden. Melonenfruchtfleisch mit einem Loffel aus den Melonen
rauskratzen. Melonenfruchtfleisch klein mixen. Die Melonenkerne durch ein Sieb streichen, und
den Saft der Kerne dabei auffangen. Melonenfruchtfleisch, Saft der Kerne, Zucker, Orangensaft,
Zitronensaft, Passionsfruchtsaft, Honig, Melonenlikér und die frischen Beeren miteinander mi-
xen, bis eine glatte Suppe entsteht. Zum Schluss den Champagner, die Ingwerscheiben und die
aufgeschlitzte Vanilleschote hinzufiigen. Je nach Siile der Friichte noch etwas Zucker oder Zitro-
nensaft hinzufiigen. Das Ganze bis zum Servieren auf Eiswasser kalt stellen. Vor dem Servieren
die Ingwerscheiben und die Vanilleschote entfernen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Zimtblatterteig:

Den Blétterteig etwa zwei Millimeter dick ausrollen und in Scheiben schneiden. Mit etwas Zu-
cker und Zimt bestreuen und spiralférmig eindrehen. Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten
backen.

Fruchtspiefe:

Die frischen Beeren sdubern. Die Hilfte der Beeren auf die Holzspiefle stechen. Zum Servieren
etwas His zerstoflen und auf Teller geben. Die Melonensuppe in die ausgehthlten Melonenhélften
geben und auf die Teller stellen. Dazu die Zimtblitterteigstangen und die Fruchtspiefle reichen.
Den Teller zusétzlich mit den restlichen frischen Beeren garnieren.

Alfons Schuhbeck am 18. Juli 2008
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Mini-Brat- Apfel mit Glihwein-Balsamico-Reduktion

Fiir 4 Personen

Gliithweinreduktion:
0,5 Zitrone, unbehandelt 500 ml Rotwein 2 EL Glithweingewiirz
3 EL Zucker 10 cl Balsamico-Essig, dunkel
Bratipfel:
8 Mini Apfel 0,5 Zitrone, unbehandelt 125 g Cranberries, getrocknet
50 g Rosinen, getrocknet 100 g Mandeln, ganz 100 g Marzipan
80 g Butter 1 Orange, unbehandelt Zimt
Kardamom Vanille
Glithweinreduktion:

Die Schale der Zitrone abreiben. In den Rotwein das Glithweingewiirz, den Zucker und die Schale
der Zitrone geben und aufkochen. Etwa 25 bis 30 Minuten auf mittlerer Hitze kocheln lassen.
Den Balsamico erhitzen und reduzieren, etwa fiinf Minuten kocheln lassen. Dann den Rotwein
und den Balsamico zusammen schiitten und nochmals fiinf Minuten reduzieren. Vorsicht, nicht
zu stark kochen, sonst schdumt es zu sehr. Abkiihlen lassen, dann wird die Sof}e sirupartig. Den
Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Bratapfel:

Den Saft der Zitrone auspressen. Apfelchen waschen und Kerngehiuse ausstechen, mit Zitro-
nensaft betrédufeln. Cranberries und Rosinen klein hacken. Alles mit Marzipan und mit den
Gewiirzen Kardamom, Zimt und Vanille verkneten und die Apfel damit fiillen. Butterflocken auf
die Fiillung verteilen und die Apfel in eine gebutterte Auflaufform setzen und etwas Wasser dazu
geben. Danach mit der Glithweinsofle iiberziehen. Mandeln résten, hacken und dariiber streuen.
Fin Hauch frisch geriebener Orangenschale verfeinert den Duft. Im vorgeheizten Backofen etwa
15 bis 20 Minuten backen. Die Apfel sollten schén weich sein.

Martina Kémpel am 05. Dezember 2008
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Paolas Schokoladen-Pudding

Fiir 4 Personen

Schokoladenpudding:

250 ml Milch 700 ml Sahne 50 g Zucker

5 Eier 4 Blétter Gelatine 350 g Schokolade
Vanillesofle:

250 ml Sahne 1 Vanilleschote 50 g Zucker

5 Eier

Schokoladenpudding;:

Milch und 250 Milliliter Sahne in einen Topf geben und aufkochen lassen. Die Eier trennen und
das Eigelb in eine Metallschiissel geben. Zucker iiber die Eigelb streuen und die heifle Sahne-
Milchmischung einriihren. Die Eigelb- Sahnemischung iiber einem Wasserbad, bei circa 84 bis 86
Grad zur ,Rose“ abziehen. Die Masse durch ein feines Sieb passieren. Die Gelatinebldtter in kal-
tem Wasser einweichen. Die dunkle Schokolade fein hacken und schmelzen. Die Gelatineblatter
ausdriicken und in die Eigelbmasse einriihren. Die Eigelbmasse nach und nach in die Schokolade
einriithren. Die Masse auf circa 35 bis 40 Grad abkiihlen lassen. Die restliche Sahne steif schlagen
und vorsichtig unterheben. Die Puddingférmchen mit kaltem Wasser ausspiilen und die Masse
einfiillen. Mit Folie abgedeckt im Kiihlschrank kalt stellen.

Vanillesofe:

Die Vanilleschote auskratzen und mit der Sahne oder Milch aufkochen. Eigelb mit Zucker be-
streuen und die heile Sahne oder Milch einriihren. Die Eigelbmasse auf dem Wasserbad zur
»Rose“ abziehen. Durch ein feines Sieb passieren. Abkiihlen lassen und gegebenenfalls mit etwas
Milch verdiinnen. Die Férmchen zum Stiirzen kurz in heifles Wasser tauchen und mit Vanillesofle
servieren.

Tipp:

Zur ,Rose“ abziehen beschreibt die gewiinschte Konsistenz einer Créme, die mit Eigelb gebun-
den wird. Die Eigelb werden mit Milch oder Sahne unter sténdigem Riithren auf dem Wasserbad
erhitzt, bis eine Bindung entsteht. Zur Probe taucht man einen Holzléffel kurz in die Créme
und pustet auf die anhaftende Creme. Fliefit sie ,,rosenartig” auseinander und erstarrt in dieser
Form, ist die richtige Konsistenz erreicht.

Cornelia Poletto am 12. September 2008
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Profiterole-Pyramide mit Zucker-Spaghetti

Fiir 4 Personen

Brandteig:

250 ml Milch 250 ml Wasser 10 g Salz

20 g Zucker 225 g Butter 275 g Mehl
500 g Vollei

Creme:

10 g Gelatine 50 ml Wasser 250 ml Milch
120 g Eigelb 310 g Zucker 1 Vanilleschote
30 g Puddingpulver

Blatterteig:

Blétterteig Mehl

Karamell:

500 g Kristallzucker

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Brandteig;:

Milch, Wasser, Salz, Zucker und Butter vermengen und in einen Topf geben. Alles zum Kochen
bringen und mit einem Holzl6ffel durchrithren. Mehl sieben, langsam einrithren und nochmals
zum Kochen bringen und abbrennen lassen. Sobald sich der Teig vom Topfrand 16st ist er fertig.
Den Topf vom Feuer nehmen und etwas auskiihlen lassen. Die Eier vermengen und mit dem Teig
zu einer kompakten Masse verarbeiten. Die Masse in einem Dressierbeutel fiillen. Ein Backblech
mit Backpapier auslegen und die Masse so gleichméfig wie moglich auf das Blech aufdressieren.
Im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten backen. Die fertig gebackenen Windbeutel abkiihlen
lassen.

Creme:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen und ausdriicken. Milch, Zucker, die ausgekratzte Va-
nilleschote und Puddingpulver zusammen aufkochen lassen und das Eigelb dazugeben und zur
Rose abziehen. Die Gelatine darunter heben, solange die Masse noch warm ist. Die Créme im
Kiihlschrank kalt werden lassen. Die Windbeutel mit Hilfe einer Spritztiille mit der Creme fiillen.
Etwas Créme fiir den Bléatterteig iibrig lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Bléatterteig:

Den Blitterteig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen und in die gewiinschte Form schnei-
den. Im vorgeheizten Backofen etwa 15 Minuten backen. Den Blétterteig abkiihlen lassen und
mit etwas Creme bestreichen.

Karamell:

Kristallzucker unter sténdigem Riihren trocken in einer Pfanne erhitzen. Beginnt der Zucker zu
schmelzen, dauert es nur wenige Sekunden, bis der Karamell eine dunkle Farbe annimmt. Nun
die gefiillten Windbeutel von unten schnell in die Karamellmasse tunken und auf dem Blétterteig
aus den Windbeuteln eine Pyramide bauen. Mit einem Loffel den Karamell {iber die Pyramide
ziehen, auf diese Weise entstehen feine Karamellspaghetti.

Cornelia Poletto am 28. November 2008
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Quark-Crépe mit marinierte Kirschen, Limonen-Sabayon

Fiir 4 Personen
Geeister Quarkcrepe:

3 EL Mehl 2 Eier 1 EL Zucker

0,1 1 Milch 1 TL Butterschmalz 250 g Quark

2 EL Puderzucker 1 Zitrone 0,5 Vanilleschote
Marinierte Kirschen:

200 g Kirschen, frisch 2 ¢l Amaretto 1 Zitrone

1 EL Puderzucker

Limonensabayon:

2 Eier 1 EL Zucker 0,2 1 Weiflwein

2 Limonen

Geeister Quarkcrepe:

Aus Mehl, einem Ei, Zucker und Milch einen Crepeteig herstellen. In einer Pfanne mit But-
terschmalz diinne Crepes braten. Die Schale der Zitrone abreiben. Den Quark mit Zitronena-
brieb, Vanillemark, Puderzucker und einem steif geschlagenem FEiweifl anrithren. Eiweify anriih-
ren. Diinn auf den Crepes ausstreichen, zu einer Roulade aufwickeln und im Tiefkiihlfach circa
eine Stunde anfrieren.

Marinierte Kirschen:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Kirschen entsteinen, sodass der Stiel an der Kirsche bleibt.
Mit einem Messer um den Kern herum schneiden, die Kirsche halb 6fflnen und den Kern heraus-
holen, jetzt die untere Seite der Kirsche gerade schneiden und mit Amaretto, Zitronensaft und
Puderzucker marinieren.

Limonensabayon:

Die Schale der Limonen abreiben und den Saft auspressen. Zwei Eigelb, Zucker, Weifiwein, Limo-
nensaft und —abrieb {iber dem Wasserbad zu einer Sabayon aufschlagen. Die marinierten Kirsche
mit dem Stiel nach oben, in zwei Reihen, auf den Teller stellen und die Sabayon zwischenrein
geben. Die geeisten Quarkcrepes in Tranchen schneiden und auf die Sabayon legen.

Alexander Herrmann am 04. Juli 2008
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Quark-Nocken, Zitronen-Mandel-Schmelze, Schmor-Orangen

Fiir 4 Personen

Quarknocken:

260 g Quark 2 Eier 60 g Semmelbrosel
80 g Zucker 2 TL Weizenstarke 1 TL Butterschmalz
1 Vanilleschote 1 Zitrone

Zitronen-Mandelschmelze:

3 EL Mandelmehl 2 EL Semmelbrosel 2 EL Butter

0,5 Zitrone, unbehandelt 1 EL Zucker, braun

Schmororangen:

4 Orangen 1 Vanilleschote 0,5 TL Weizenstérke
Zucker Milch

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Quarknocken:

Die Eier trennen. Den Saft der Zitrone auspressen. Das Eiweif3 mit einem Essloffel Zucker steif
schlagen. Das Eigelb mit Quark, restlichem Zucker, Vanillemark, Weizenstérke, eine paar Sprit-
zern Zitronensaft anriihren und mit Semmelbroseln leicht binden. Fiinf Minuten quellen lassen.
Danach Eischnee unterheben. Nocken abstechen, in einer Pfanne mit dem Butterschmalz von
allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen sechs Minuten fertig garen.
Zitronen-Mandelschmelze:

Mandelmehl, Semmelbrosel und Butter in einem Topf schmelzen lassen. Die Schale der Zitrone
abreiben und mit in den Topf geben. Kurz vor dem Servieren den braunen Zucker unterriihren.
Schmororangen:

Die Orangen schilen, die Filets herausschneiden und aus dem Rest den Saft auspressen. Die Fi-
lets auf einen Teller oder ein Blech legen, im vorgeheizten Backofen bei Umluft sieben bis zehn
Minuten schmoren. Den Saft mit Vanillemark etwas einkochen mit etwas Zucker abschmecken
und mit etwas angeriihrter Weizenstirke abbinden. Zum Anrichten die Filets mit Hilfe eines
Ausstechers kreisrund anrichten, die Nocken darauf setzen, die Schmelze dariiber traufeln und
mit der Orangen-Vanille-Jus dekorieren. Etwas aufgeschdumte Milch dariiber traufeln.

Alexander Herrmann am 14. November 2008
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Schokoladen-Krapfen, Schattenmorellen, Pistazien-Sabayon

Fiir 4 Personen

Sauerkirschsorbet:

100 ml Wasser 75 g Fliissigglucose 75 g Zucker
400 g Sauerkirschpiiree, TK

Canache als Krapfenfiillung:

60 ml Sahne 60 ml Milch 100 g Couverture-Valrhona

100 g Nougat

Ausbackteig:

250 g Mehl 50 g Kakaopulver 5 g Salz

25 g Honig 250 ml Weiiwein, siif 50 g Beurre-Noisette

Pistaziensabayon:

5 Eier 100 g Zucker 250 ml Riesling

1 Vanilleschote 1 EL Pistazienpaste 200 ml Sahne

Salz

Schattenmorellen:

500 g Sauerkirschen 40 g Zucker 50 ml Portwein

Pfeilwurzmehl Pflanzenol 2 EL gerostete Kakaobohnen
Sauerkirschsorbet:

Das Sauerkirschpiiree am Vortag auftauen lassen. Wasser aufkochen. Zucker und Glucose darin
auflésen, abkiihlen lassen und mit dem Piiree mixen. In der Eismaschine frieren.

Canache als Krapfenfiillung:

Sahne und Milch erhitzen. Couverture und Nougat ohne zu kochen darin auflésen und etwas
abkiihlen lassen. Die Masse zu 20 Gramm schweren Kugeln formen und einfrieren.
Ausbackteig:

Mehl mit Kakaopulver und Salz verrithren. Honig, siilen Weiliwein und zum Schluss die Beurre
Noisette unterrithren. Den Teig eine Stunde quellen lassen, aber nicht kaltstellen.
Pistaziensabayon:

Fiinf Eigelb, Zucker, Riesling, das Mark der Vanilleschote und Salz auf dem Wasserbad zu einem
steifen Schaum aufschlagen. Schnell auf Eiswiirfeln kalt schlagen. Die Sahne halbsteif schlagen
und zusammen mit der Pistazienpaste unter das Sabayon ziehen.

Sauerkirschragout:

Pro Portion ein Paar schone Kirschpaare bei Seite legen. Die restlichen Sauerkirschen entsteinen
und den Saft dabei auffangen. Zucker karamellisieren, mit Portwein und dem Kirschsaft ablo-
schen. Etwas Pfeilwurzmehl in etwas Wasser anriihren und das Ragout damit abbinden. Die
entsteinten Kirschen darin warmschwenken. Das Pflanzendl auf 170 Grad erhitzen, die Canach-
kugeln gefroren mit einem Loffel nach und nach durch den Ausbackteig ziehen und in circa drei
Minuten knusprig ausbacken. Die Kugeln aus dem Ol nehmen, gut abtropfen lassen und mit
dem Kompott, dem Sabayon und dem Sorbet anrichten. Mit den Sauerkirschpaaren und den
Kakaonibs garnieren.

Tipp:

Die Krapfen diirfen nicht zu lange backen, da sonst der Kern aus Canache fliissig wird und
auslauft. Deshalb sollten Sie immer nur kleinere Mengen frittieren, damit die Temperatur nicht
zu stark absinkt und das Ausbacken sonst zu lange dauert.

Kolja Kleeberg am 01. August 2008
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Studis Platzchen-Teller

Fiir 4 Personen

Walnuss-Marzipan-Herzen:

250 g Marzipan 100 g Walniisse, gerostet und gemahlen 1 EL Puderzucker
100 g Kuchenglasur, dunkel 30 Walnusskerne

Vanilla-Stars:

250 g Butter, zimmerwarm 225 g Zucker 1 Vanilleschote
6 Eier 2 Zitronen, unbehandelt 500 g Mehl
500 g Puderzucker Lebensmittelfarben Zuckerperlen
Salz

Rich-Cognac-Truffels:

200 g Schokolade 100 ml Sahne 1 EL Cognac
2 EL Kakaopulver 2 EL Puderzucker 50 g Zucker

1 Orange, unbehandelt

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Walnuss-Marzipan-Herzen:

Marzipan und Niisse verkneten, auf wenig Puderzucker circa eineinhalb Zentimeter dick auswal-
len. Herzen ausstechen. Zur Hélfte in die fliissige Glasur tauchen. Halbierte Walnusskerne darauf
geben und auf einem Kuchengitter trocknen lassen.

Vanilla-Stars:

Die Schale der Zitronen abreiben. Butter mit Zucker und etwas Salz schaumig riithren. Vier
ganze Eier und zwei Eigelb dazu rithren. Mehl, Zitronenabrieb und ausgekratztes Mark der Va-
nilleschote beigeben, mit dem Knethaken zu einem Teig kneten. Zugedeckt zwei Stunden kiihl
stellen. Teig portionsweise circa einen Zentimeter dick auswallen, auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech geben. 15 bis 30 Minuten kiihl stellen. Zehn Minuten im vorgeheizten Backofen
backen, auskiihlen lassen. Puderzucker mit zwei Eiweifl gut verriihren, auf drei Schiisseln ver-
teilen. Glasur mit verschiedenen Lebensmittelfarben einfirben. Plédtzchen in die Glasur tunken,
mit Zuckerperlen verzieren, trocknen lassen.

Rich Cognac Truffels:

Fein gehackte Schokolade in einer Schiissel mit heifler Sahne iibergieflen, umriihren und schmel-
zen lassen. Cognac dazu geben, geschmeidig riithren. Zwei Stunden im Kiihlschrank fest werden
lassen. Die Schale der Orange abreiben. Kakaopulver, Puderzucker und mit Orangenabrieb ver-
mengten Zucker in Tassen geben. Triiffelmasse mit Loffel abstechen, zu Kugeln formen und in
Kakao, Puderzucker oder Zucker wenden. Die Platzchen auf einer Etagere anrichten.

Andreas C. Studer am 19. Dezember 2008
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Tarte |'apricot

Fiir 4 Personen
1,5 kg Aprikosen, reif 300 g Mehl 150 g Butter, weich

5-6 EL Zucker 1 Prise Salz 3 EL Créme-fraiche
4 Eier Zimt Zucker
Puderzucker Eiswasser

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Mehl, Butter, Wasser, 2-3 Essloffel Zucker, 1 Ei und Salz mit einem Knethaken verkneten.
30 Minuten abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Dann ausrollen und in eine niedrige Form
auslegen. Die Aprikosen halbieren und entsteinen. Créme-fraiche, drei Essloffel Zucker und Eier
gut miteinander verquirlen und auf den Teig gielen. Mit den Aprikosen belegen und mit Zucker
und Zimt bestreuen. Die Tarte circa 30 Minuten goldbraun backen. Mit Puderzucker bestauben.
Tipp:

Sollten die Aprikosen nicht reif genug sein, kann man sie vorher mit etwas Zucker und Zimt
abschmecken.

Sarah Wiener am 19. September 2008

Uberraschung-Tiramisu

Fiir 4 Personen

1 Pck. Himbeeren, TK 1 Mango 100 g Mandeln, gehobelt
1 Tafel Puffreis-Schokolade 2 Zitronen, unbehandelt 1 Limone

1 Vanilleschote 6 EL Quark 5 EL Zucker

3 Eier 20 g Butter 0,1 I Weilwein
Mandeln, ganz Milch Grappa

Orangensaft Chili

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Mango schélen und in Wiirfel schneiden. Mit einem Essloffel Zucker, etwas Orangensaft und
Chili kurz im Topf glasieren. Anschliefend in vier Gléser einfiillen. Gehobelte Mandeln mit
einem halben Essloffel Zucker und Butter in der Pfanne karamellisieren und auf die Mango
geben. Die Schale einer Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Quark mit Vanillemark, etwa
zwei Essloffel Zucker, etwas Abrieb und Saft der Zitrone und einem steif geschlagenen Eiweif3
auflockern. Auf die Mandeln geben und mit einigen Himbeeren belegen. Den Saft der anderen
Zitrone auspressen und mit circa einem Teeltffel Zucker einkdcheln und diesen Sirup auf die
Himbeeren traufeln. Die Puffreisschokolade in grobe Stiickchen schneiden und auf den Himbeeren
verteilen. Den Saft der Limone auspressen. Zwei Eigelb, Weiflwein, einen halben Essloffel Zucker,
einem Schuss Grappa und Limonensaft iiber dem Wasserbad zu einer Sabayon aufschlagen und
kurz vor dem Servieren auf die Tiramisu geben. Drei gefrorene Himbeeren, einen halben Essloffel
Zucker, einen kleinen Schuss Milch mit Hilfe des Piirierstabes sdmig mixen und in die Gléser
fiillen. Ganze Mandeln in einer Pfanne im Ofen circa 15 Minuten knackig résten und in die
Sabayon geben.

Alexander Herrmann am 22. August 2008
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Zwetschgen-Johannisbeer-Chutney

Fiir 4 Personen
Chutney von Zwetschgen:

350 g Zwetschgen 150 g Johannisbeeren, schwarz 30 g Schalotten
200 g Zucker, braun 100 ml Rotwein 50 ml Cassis-Essig
1 Lorbeerblatt 1 Anisstern 3 Wacholderbeeren
2 Pimentkorner 3 Nelken 2 Zweige Thymian, frisch
1 Zitrone, unbehandelt 5 g Ingwer, frisch 1 EL Butter

Salz Pfeffer, weif3 Muskat

Thymian, getrocknet Einmalteebeutel und Verschluss

Preiselbeeren mit Birne:

100 g Preiselbeeren, frisch 350 g Birne, nicht zu weich 0,5 Zitrone

1 Stch. Orangenschale 1 Stck. Ingwer, klein 1 Nelke

150 g Gelierzucker, 3 zu 1 Einmalteebeutel und Verschluss

Gelee von rosa Grapefruit:

300 g Grapefruitsaft, rosa 80 g Orangensaft, frisch gepresst 30 g Zitronensaft
80 g Himbeeren 140 g Gelierzucker, 3 zu 1 0,5 EL Zucker
Kleine Tiitchen aus Filouteig:

Schillerlockenform Fett Filouteigblatter

2 Eier

Chutney von Zwetschgen:

Lorbeerblatt, Pimentkorner, Anisstern, Wacholderbeeren, Nelken und Ingwer in einen Teebeutel
einfiillen. Mit dem Nudelholz andriicken, da sich das Aroma dann besser verteilt. 100 Milliliter
Rotwein in einem kleinen Topf auf die Halfte einreduzieren lassen und beiseite stellen. Johan-
nisbeeren im Sieb kurz abbrausen, trocken tupfen. Mit Hilfe einer Gabel von den Rispen lésen.
Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen, vierteln. Schalotten schélen, fein schneiden. Essig
abmessen. Zucker abwiegen. Mit einem Zestenreifler einige Zesten der Zitrone abreiflen. Einen
Topf auf den Herd stellen. Zwiebeln mit einem Essloffel Butter glasig anbraten, mit dem braunen
Zucker bestreuen und diesen fliissig werden lassen. Jetzt die Zwetschgen, Johannisbeeren eben-
so das Gewiirzsdckchen, die Zitronenzeste, Thymianzweige gut umriihren im Topf kurz kochen
lassen und dann mit dem Essig und dem reduzierten Rotwein aufgieflen. Langsam einkocheln
lassen. Zwischendurch immer umriihren. Nach circa zwolf Minuten Gewdiirzsdckchen, Thymian,
Zitronenzeste entfernen. Chutney abschmecken mit Salz, weiflem Pfeffer, Prise Muskat, etwas
getrocknetem Thymian in die vorbereiteten Gliser noch heif abfiillen und verschlief3en.
Preiselbeeren mit Birne:

In einen Teebeutel das Ingwerstiick und die Nelke legen und verschlieflen. Die Preiselbeeren ver-
lesen, im Sieb kurz abbrausen und trocken tupfen. In den Kochtopf geben, leicht andriicken und
mit dem Gelierzucker mischen. Ein Stiick Orangenschale und Gewtirzsickchen dazu geben. Den
Saft der Zitrone auspressen. Die Birnen schélen, vierteln, das Gehéuse entfernen mit dem Zitro-
nensaft betrdufeln. Birnenviertel in kleine Stiicke schneiden und ebenfalls in den Kochtopf geben
und unterrithren. Unter rithren die Masse zum kochen bringen. Sprudelnd circa vier Minuten
kochen lassen. Orangenschale und Gewiirzséckchen entfernen. Die noch heifle Marmelade vom
Herd nehmen, mit dem Piirierstab alles ganz fein piirieren. In die vorbereiteten Gléser abfiillen
und sofort verschlieflen.

Gelee von rosa Grapefruit mit Himbeer:

Die Zitrone auspressen und circa 30 Gramm abmessen. Himbeeren in ein Sieb geben, kurz ab-
brausen, danach etwas trocken tupfen. Himbeeren in einer Schale zerdriicken, mit dem Zitronen-
saft iibergieflen und mit dem halben Essloffel Zucker mischen. Kurz ziehen lassen. Orangen und
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rosa Grapefruit aufschneiden und mit Hilfe der Saftpresse entsaften. Den Saft und etwas von
dem Fruchtfleisch in einen Topf geben. Den Gelierzucker abmessen und in den Topf mischen. Die
Himbeermischung durch ein Sieb streichen und das feine Mark in den Kochtopf geben. Unter
rithren die Masse zum kochen bringen. Sprudelnd circa vier Minuten kochen lassen. Das heifle
Gelee in die vorbereiteten Gléser abfiillen und sofort verschlieBen. Moglicherweise bildet sich bei
dieser Marmelade Schaum, diesen abschopfen, bevor die heifle Masse abgefiillt wird.

Kleine Tiitchen aus Filouteig:

Friteuse auf eine Temperatur von 160 Grad vorheizen. Schillerlockenform mit etwas Fett einrei-
ben. Den Teig auseinanderrollen, zwei Filouteigblatter iibereinander legen. Aus dem fertigen Teig
mit einem scharfen Messer etwa zwolf mal zwolf Zentimeter grofle Quadrate schneiden. Diese
Quadrate um die gefettete Form rollen, so dass ein kleines Tiitchen entsteht. Die duflerste Tei-
gecke mit etwas Eiklar bepinseln und verschlieflen. In der Friteuse circa drei Minuten hellbraun
backen. Aus dem Fett nehmen und auf einem Kiichenpapier kurz abtropfen lassen. Die Tiitchen
in einem Kistiitenhalter stellen. In je eine Tiite eine Marmelade und das Chutney einfiillen und
servieren.

Eckart Witzigmann am 26. September 2008
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Eismeer-Saibling in Salz-Krduter-Kruste

Fiir 4 Personen
Kriauter-Salz-Kruste:

250 g Spinat 150 g Basilikumblétter 150 g Petersilienblétter
30 g Rosmarinnadeln 30 g Salbeiblatter 750 g Meersalz, grob
750 g Mehl 150 g Eiweif3

Eismeersaibling:

4 Eismeersaiblingfilets, a 200 g 1 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Olivenstampf:

12 Kartoffeln, klein 100 ml Weilwein 20 Oliven, griin

20 Basilikumblétter Olivenol Meersalz, fein

Pfeffer Wildkrauter

Krauter-Salz-Kruste:

Die Spinatblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren und iiberschiissiges Wasser aus-
driicken. Basilikum, Petersilie, Rosmarin und Salbeiblitter waschen und trocken tupfen. Das
Meersalz mit den Krautern und dem Spinat in einer Kiichenmaschine zerkleinern, bis alles fein
gehackt ist. Mit Mehl und Eiweifl zu einem glatten Teig verarbeiten. Den Backofen auf 180 Grad
vorheizen.

Eisbeersaibling:

Den Teig etwa drei Millimeter dick ausrollen und in acht Rechtecke schneiden, vier davon als
Unterseite verwenden. Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Jeweils ein Filet mit der Hautseite
nach oben auf die Rechtecke setzen. Mit etwas Olivenol betrdufeln. Das Filet mit jeweils einer
zweiten Teigplatte verschlieffen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die ,,Pédckchen® dar-
auf setzen. Auf mittlerer Schiene im Backofen circa zehn bis 15 Minuten garen.

Olivenstampf:

Die Kartoffeln mit Schale in kaltem Salzwasser aufsetzen und bissfest garen. Abgielen, ausddmp-
fen lassen und pellen. Die Kartoffeln in Olivenol goldgelb anbraten, mit Weiflwein abloschen
und mit dem Kartoffelstampfer grob zerkleinern. Oliven klein hacken und zu der Masse geben.
Die Basilikumblétter fein schneiden und alles mit Olivendl, Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Krauter-Salz-Kruste mit einem Sdgemesser rundum aufschneiden und den Deckel aufklappen.
Die Haut vom Eismeersaibling mit einer Gabel vorsichtig abziehen. Das Fischfilet mit etwas
Olivendl betrdufeln und auf dem Olivenstampf anrichten. Mit Wildkréutern garnieren.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2008
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Falscher Salade Nicoise mit Thunfisch

Fiir 4 Personen

200 g Kartoffeln, fest 1 Baguette 2 EL Senf, scharf

2 EL Zitronensaft 8 EL Olivensl 200 g Bohnen, griin
8 Tomaten 5 Eier 1 Kopfsalat

200 g Thunfisch in Olivendl 4 EL Oliven, schwarz 8 Sardellenfilets

1 Knolle Knoblauch, jung Olivendl Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln ungeschélt in Salzwasser gar kochen, schilen und in Scheiben schneiden. Das
Baguette in Scheiben schneiden und in etwas Olivendl anrdsten und abtropfen lassen. Aus Senf,
Zitronensaft, Olivenol, Salz, Zucker, Pfeffer und einem rohen Eigelb eine Vinaigrette rithren. Die
griinen Bohnen in kochendem Salzwasser blanchieren. Die Tomaten in kochendem Salzwasser
enthduten, halbieren und entkernen. Vier Eier in fiinf bis sechs Minuten wachsweich kochen. Den
Kopfsalat putzen, waschen, trocken schleudern und mit der Vinaigrette anmachen. Kartoffeln,
Baguettescheiben, griine Bohnen, Tomaten, Oliven und gekochte Eier um den Salat herum dra-
pieren. Das Ol vom Thunfisch abgiefen. Den Thunfisch und einige Sardellenfilets auf dem Salat
verteilen.

Tipp:

Knoblauch gehort eigentlich nicht in dieses Rezept hinein, man kann aber die Schiissel mit einer
Knoblauchzehe ausreiben, was sehr zuriickhaltend aromatisiert.

Kolja Kleeberg am 27. Juni 2008

Gebackenes Sashimi vom Lachs auf Wasabi-Butter

Fiir 4 Personen

400 g Lachs 4 Nori-Bléatter 1 Tube Wasabi

100 g Ingwer, eingelegt 200 g Tempuramehl 1 Bund Schnittlauch
3 Fleischtomaten 1 Pck. Tobikko 100 ml Balsamico, alt
100 ml Olivenol 2 Zitronen 200 ml Weiflwein

10 Pfefferkorner 1 Pck. Butter Fett zum Frittieren
Salz Pfeffer

Die Tomaten blanchieren und enth&duten, das Fruchtfleisch entfernen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Den Saft der Zitronen auspressen. Mit Schnittlauch, vier Essloffeln Tobiko, Olivendl, Zitro-
nensaft und altem Balsamico vermengen. Den Lachs in vier gleich grofie Stiicke schneiden und
auf die Noriblatter legen. Mit Wasabi einstreichen und mit Ingwer belegen, einrollen und kurz
liegen lassen. Tempuramehl mit etwas kaltem Wasser verrithren und die Lachsrollen durch den
Tempurateig ziehen und in der Friteuse knusprig backen. Den Weilwein mit dem Pfeffer auf die
Halfte reduzieren lassen, passieren und mit einer Packung Butter aufmixen, mit Salz, Pfeffer
und Wasabi abschmecken. Anrichten!

Steffen Henssler am 19. Dezember 2008
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Gebratene Rotbarbe auf Bouillabaisse Gemidiise

Fiir 4 Personen
2 Stangen Friihlingszwiebeln 1 Karotte, klein 1 Fenchelknolle

4 EL Olivendl 10 Safran-Faden 50 ml Weilwein

100 ml Fischfond 2 Tomaten 50 g Perlzwiebeln, eingelegt
4 Rotbarbenfilets, kiichenfertig 2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch

2 Kartoffeln, grof3 1 Bund Basilikum  Zitronensaft

Frittierfett Salz Pfeffer

Frithlingszwiebeln der Lénge nach halbieren und sorgfiltig waschen. Karotte schélen. Fenchel,
Karotte und Friihlingszwiebel in Streifen schneiden. Die Gemiisestreifen in zwei Essloffel Oli-
venol anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Safran-Faden wiirzen. Anschliefend mit dem Weifiwein
abloschen und den Fischfond auffiillen. Bei reduzierter Hitze das Gemiise gar kochen. Die Toma-
ten kurz in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und die Haut abziehen. Die
Tomaten vierteln, das Kerngehéuse entfernen, in Filets schneiden und diese halbieren. Perlzwie-
beln und Tomatenfilets zu dem Gemiise geben und nochmals kurz aufkochen lassen. Kartoffen
schélen und mit einer Gemiisespaghettimaschine feine Spiralen rausdrehen. In heiflem Frittierfett
einige Minuten frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und etwas salzen. Basilikumblat-
ter abzupfen, waschen und trocken tupfen. Jeweils ein Basilikumblatt in eine Schopfkelle legen
und mit einer kleineren Schopfkelle das Basilikumblatt andriicken. Das Basilikumblatt auf diese
Weise einige Sekunden in das noch heifle Frittierfett halten. So behélt das Basilikumblatt seine
Form. Die Rotbarbenfilets in zwei Essloffel Olivensl mit Thymian und angedriicktem Knoblauch
auf der Hautseite knusprig anbraten, wenden, langsam fertig braten und mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Etwas Zitronensaft iiber den Fisch triufeln. Das Gemiise mit dem Sud auf Tellern
anrichten, je zwei Filets darauf geben und mit den frittierten Kartoffelspiralen und Basilikum
garnieren.

Johann Lafer am 26. September 2008
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Geddmpfte Seezungen-Réllchen mit Pecorino-Schaum

Fiir 4 Personen
Gedampfte Seezungenrosllchen:

200 g Lachsfilet, ohne Haut 6 Seezungenfilets 300 g Blattspinat

150 g Zuckerschoten 10 Stangen Spargel, griin 2 Schalotten

30 g Ingwer 3 Stangen Zitronengras 200 ml Fischfond

200 g Pecorino 150 g Schlagsahne Zucker, Butter
Frischkdsenocken:

150 g Weifibrot, ohne Rinde 100 ml Milch 2 Eier

150 g Schafsfrischkése 150 g Ricotta, weich 2 EL Hartweizengriefl
Salz Pfeffer Muskatnuss

Gedédmpfte Seezungenrollchen:

Lachsfilet und Seezunge in Scheiben schneiden. Spinat kurz in Wasser abkochen. Eine Seite See-
zunge mit Spinat belegen und darauf eine Lachsscheibe geben. Alles zu einer Rolle wickeln und
mit Garn oder einem Ring umwickeln. Zuckerschoten und Spargel in Salzwasser bissfest garen
und in Eiswasser abschrecken. Schalotten und Ingwer schilen und wiirfeln. Mit dem Fisch-
fond erhitzen und die Zitronengrashalme dazugeben. Die Fischrollchen mit einem passenden
Déampfeinsatz iiber dem Fond garen. Aus dem Sud eine Sofle aus Sahne, etwas Butter und Peco-
rino kochen. Die Sofle mit einem Stabmixer leicht aufschiumen. Zuckerschoten und Spargel in
Ol anbraten und leicht mit Zucker karamellisieren.

Frischk&senocken:

Das Brot in Wiirfel schneiden und mit Milch betrdufeln. Eier mit Salz Pfeffer und Muskatnuss
mischen. Schafsfrischkése durch ein Sieb streichen und mit den Eiern und Ricotta vermischen.
Griefl und das Weifibrot unterheben. Alles griindlich vermischen und die Masse kurz ruhen lassen.
Nocken formen und in Salzwasser zehn Minuten kécheln lassen. Anrichten!

Steffen Henssler / Erfmann am 14. November 2008
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Lachs-Filet im Kartoffel-Mantel, Garnelen-Frihlingsrolle

Fiir 4 Personen
Fir Lachsfilet:

4 Stiick Lachsfilet, a 150 g 2 Kartoffeln, grof3 600 g Garnelen
1 Bund Koriander 5 Stiick Friithlingszwiebel 2 EL Sesamél

1 Glas Currypaste 1 Tube Wasabi 200 ml Sojasofle
0Ol Salz Pfeffer

Fir Zitronenbutter:

300 ml Weiliwein 500 g Butter 1 Zitrone
Pfefferkorner Lorbeerblétter

Lachsfilet:

Den Lachs mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach von allen Seiten diinn mit Wasabi einstreichen.
Die Kartoffeln durch eine Gemiisespaghettimaschine drehen und den Fisch damit einwickeln. In
einer heiBen Pfanne mit Ol von beiden Seiten scharf anbraten und dann auf kleiner Flamme gar
ziehen lassen. Sojasofle, Currypaste und etwas Salz und Pfeffer vermengen. Die Garnelen hacken.
Koriander zupfen, hacken und zu der Garnelenmasse geben. Friihlingszwiebel klein schneiden
und mit dem Sesamol dazugeben und vermengen. Mit der Salz-Pfeffer-Sojasofle-Currypaste ab-
schmecken. Die Masse in Friihlingsrollenblitter einwickeln und in heifiem Ol frittieren.
Zitronenbutter:

Weiiwein mit Pfefferkérnern und Lorbeer reduzieren auf 200 Milliliter, passieren und die kalte
Butter einmixen. Den Saft der Zitrone auspressen, dazugeben und fertig!

Steffen Henssler am 04. Juli 2008
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Lachs-Forelle mit Meerrettich-Kruste auf Lauch-6Gemiise

Fiir 4 Personen

Lachsforelle:

1,5 kg Lachsforelle, filetiert 50 g Butter, zimmerwarm 2 — 3 EL Zitronensaft

0,5 Stiick Meerrettich 50 g Semmelbrosel 200 ml Sekt, trocken

Salz

Lauchgemiise:

6 — 8 Stiick Lauch, mitteldick 500 ml Weifiwein, trocken 100 g Creme-fraiche

100 ml Sahne 400 ml Fischfond 80 ml sehr trockener Wermut
100 g Butter, eiskalt 3 EL Sahne, geschlagen 8 — 10 Kartoffeln, grofl
Petersilie, Salz Zucker, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Lachsforelle:

Die Saftpfanne des Backofens mit etwas Butter einfetten. Die Fischfilets mit den Auflenseiten
nach unten in die Saftpfanne legen. Die Semmelbrosel mit einem Teeloffel Salz und dem geriebe-
nem Meerrettich mischen und gleichméfig iiber den Fisch streuen. Die restliche Butter darauf
verteilen. Den Sekt in die Saftpfanne gieflen, den Fisch in die zweite Leiste des Ofens schieben
und vier bis sechs Minuten garen, dann drei bis vier Minuten unter den Grill schieben, bis dir
Kruste hellbraun ist. Zitronensaft iiber den Fisch traufeln.

Lauchgemiise:

Den Lauch klein schneiden, waschen, mit 250 Milliliter Wein und Salz weich diinsten. Zum
Schluss Creme-fraiche und Sahne unterheben und abschmecken. Den Fischfond mit 250 Millili-
ter Wein und Wermut auf ein Drittel der Fliissigkeit einkochen. Dann Butter einschwenken und
alles sehr schaumig mit einem Piirierstab aufschlagen. Vor dem Servieren die geschlagene Sahne
unterheben und mit etwas Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schélen, waschen und
im Salzwasser 20 Minuten garen. Die Lachsforelle mit dem Lauchgemiise anrichten. Teller mit
Petersilie garnieren.

Alexander Herrmann / Feige am 07. November 2008
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Lachs-Rillettes

Fir 4 Personen

Mayonnaise:

2 Eier 0,5 TL Senf, scharf 250 — 300 ml Ol, neutral
Zitronensaft Cayennepfeffer Meersalz, fein
Lachsrillettes:

500 g Lachs 4 Schalotten 1 Bund Schnittlauch

1 TL Meerrettich 0,2 cl Tomatenessig 2 Tomaten

Weilbrot, Dill Salz, Pfeffer Piment

Mayonnaise:

Eigelb mit Senf und einer Prise Salz verriihren und eine Minute stehen lassen. Ol in einen diinnen
Strahl erst langsam, dann ziigiger unter stdndigem Riihren mit einem Schneebesen dazugieflen
und kraftig unterschlagen, bis eine feste, aber cremige Mayonnaise entstanden ist. Falls die Ma-
yonnaise zu fest wird, einfach ein paar Tropfen Zitronensaft dazugeben. Mit Salz, Zitrone und
Cayennepfeffer abschmecken. Mayonnaise im Kiihlschrank aufbewahren und innerhalb von zwei
Tagen verzehren.

Lachsrillettes:

Den Lachs im Dampf garen, abkiihlen lassen und in kleine Stiicke zerteilen. Schalotten und
Schnittlauch klein schneiden, hinzufiigen und mit dem Meerrettich und 100 Gramm der Ma-
yonnaise verrithren. Dann alles vorsichtig mit etwas Tomatenessig vermischen. Mit Salz, Pfeffer
und Piment abschmecken. Weiflbrot in Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne etwas an-
rosten. Tomatenscheiben auf den Tellerrand legen und mit restlichem Tomatenessig betriufeln.
Die Lachsrillettes auf der Tellermitte drapieren, mit Dill garnieren und dazu das Brot reichen.

Lea Linster am 31. Oktober 2008

Mat jes Hausfrauenart

Fiir 4 Personen

8 Matjes, Doppelfilets 1 Zwiebel, rot 3 Gewiirzgurken

4 Apfel, siuerlich 2 Apfel, siiB-sduerlich 250 g Créme-fraiche
150 g Mayonnaise 1 Zitrone 1 kg Kartoffeln, klein
Salz Pfeffer Zucker

Olivenol Schnittlauch Gurkenwasser

Zwiebel schilen und in feine Streifen schneiden. Gewiirzgurken lings halbieren und in Schei-
ben schneiden. Die zwei sii-siuerlichen Apfel vierteln, entkernen und quer in diinne Scheiben
schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Mayonnaise, Creme-fraiche, Zitronensaft, etwas
Gurkenwasser, Salz, Zucker und Pfeffer verrithren. Apfelscheiben und Matjes dazugeben und
abschmecken. Kartoffeln waschen und in Salzwasser bissfest garen. Die restlichen Apfel mit ei-
nem Apfelausstecher entkernen und in circa eineinhalb Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
In einer Grillpfanne mit Oliventl den Apfelscheiben ein Grillmuster geben. Mit Schnittlauch
garnieren. Alles zusammen nach Belieben anrichten.

Tim Malzer am 12. Dezember 2008
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Mozzarella in Carozza

Fiir 4 Personen

2 Stiick Biiffelmozzarella, a 125 g 2 Eier 120 ml Milch

24 Scheiben Baguette, frisch 2 Sardellenfilets 12 Blatt Basilikum
4 Tomaten, getrocknet 1 EL Oliven, schwarz 200 g Butterschmalz
3 EL Parmesan, gerieben 3 EL Mehl 5 EL Semmelbrosel
1 Blattsalat Salz Pfeffer, schwarz

Mozzarella abtropfen lassen und in je sechs Scheiben schneiden. Sardellen, getrocknete Tomaten
und Oliven mit einem Messer klein schneiden, mischen und auf den zwo6lf Mozzarellascheiben
verteilen. Die Eier mit der Milch, Salz und Pfeffer vermengen. Aus geriebenem Parmesan, Mehl
und Semmelbroseln eine Panade herstellen. Nun die Mozzarellascheiben auf zwolf Brotscheiben
verteilen. Je ein Basilikumblatt drauf geben, eine Prise schwarzen Pfeffer, die restlichen Brot-
scheiben dariiber und die Rénder fest andriicken. Danach alle Schnittchen mit der Eiermilch
begielen, einmal drehen, einziehen lassen und danach vorsichtig panieren. Dabei unbedingt die
Rénder nochmals andriicken. Die Schnittchen in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten gold-
braun backen, auf einem Kiichentuch entfetten und schnell mit dem Blattsalat servieren.

Ralf Zacherl am 14. November 2008
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Peterfisch-Filet im Spinat-Blatt, Morchel-Spargel-Ragout

Fiir 4 Personen
Fir den Petersfisch-Filet:

2 Petersfisch-Filets 200 g Zanderfilet 300 — 400 ml Sahne

2 cl Sherry, trocken 2 Zitronen, unbehandelt 1 Triiffel, klein, schwarz
20 Spinatblédtter, grofl 1 Bund Estragon 200 ml Fischfond

100 ml Weiflwein Butter Salz

Tabasco Muskatnuss

Fiir den Morchel-Champagnerschaum:

2 Schalotten 150 ml Champagner 200 g Morcheln, frisch
200 ml Fischfond 100 ml Sahne 2 EL Stérke
Traubenkernol Butter Zitrone, unbehandelt
Salz Pfeffer

Fiir Morchel-Spargelragout:

15 Stangen Spargel, griin 20 g Trockenmorcheln 50 g Butter

300 ml Gemiisefond 3 EL Zucker, braun 1 Zitrone, unbehandelt
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Saint Pierre-Filet:

Die Spinatblitter waschen und in reichlich Salzwasser kurz blanchieren und dann in Eiswasser
abschrecken. Das Zanderfilet im Mixer so lange mit kalter Sahne mixen, bis eine schéne Farce
entstanden ist. Die Haut der Zitronen abreiben, den Saft auspressen. Die Farce dann mit Salz,
Muskatnuss, Tabasco, Sherry, Zitronensaft und Zitronenabrieb abschmecken. Den schwarzen
Triiffel biirsten, wiirfeln und dann kurz in etwas Butter anschwenken. Zusammen mit geschnit-
tenem Estragon zur Farce geben. Die Spinatbléatter eng und tiberlappend aneinander legen, etwas
Farce darauf streichen und je ein Saint Pierre-Filet darauf setzen. Alles dann zu einem Péackchen
formen und in eine gefettete Auflaufform geben. Mit Weilwein und Fischfond aufgieflen und
dann bei circa 170 Grad acht Minuten garen lassen. Der Fisch muss innen noch glasig sein.
Morchel-Champagnerschaum:

Fiir die SoBe die Schalotten wiirfeln, kurz in Ol anschwitzen und mit Fischfond und Sahne zu-
sammen mit den im lauwarmen Wasser eingeweichten Morcheln stark reduzieren lassen. Den
Saft der Zitrone auspressen. Dann mit Zitronensaft, Champagner und etwas Butter abschme-
cken und eventuell mit etwas Stéirke binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Morchel-Spargelragout:

Den Spargel putzen und bissfest blanchieren, den braunen Zucker karamellisieren lassen. Den
Spargel dazugeben und mit etwas Gemiisefond abléschen. Die Schale der Zitrone abreiben. Mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronenabrieb und Butter abschmecken. Die Trockenmorcheln griindlich
waschen und zum Schluss dazugeben. Das Spinatpéckchen in der Mitte durchschneiden und ein
Stiick auf dem Spargel-Morchel-Ragout anrichten. Die Sofle nach einmal kréftig aufschdumen
und arrangieren.

Alexander Herrmann / Digel am 06. Juni 2008
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Schollen-Filets Finkenwerder Art auf Kartoffel-Salat

Fiir 4 Personen

Schollenfilets:

4 Schalotten 100 g Bauchspeck 30 g Butter

10 Zweige Blattpetersilie 70 g Panko Brosel 0,5 Zitrone, unbehandelt

8 Schollenfilets, kiichenfertig 80 g Mehl 50 g Butterschmalz

50 ml Butter, fliissig 200 g Nordseekrabben 1 EL Thymian, frisch

Salz Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle
Kartoffelsalat:

600 g Salatkartoffeln 50 ml Balsamico bianco 200 ml Gefliigelfond

1 EL Senf, feinscharf 6 EL Pflanzenol 2 EL Schnittlauchrollchen
Butterschmalz Salz Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen.

Schollenfilets:

Schalotten schilen und ebenso wie den Speck fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne schmelzen
und den Speck darin knusprig und goldbraun braten. Schalottenwiirfel zugeben und kurz mit
anschwitzen. Blattpetersilie von den Stielen zupfen und die Blitter fein hacken. Die Schale
der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Hélfte der Speckmischung zusammen mit den
Panko Broseln, Blattpetersilie, Thymian, Nordseekrabben und Zitronenschale mischen. Mit Salz,
Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle wiirzen. Die Schollenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
Mehl wenden und in dem heilen Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Die Speckmischung
auf den Filets verteilen, mit der fliissigen Butter und Zitronensaft betrdufeln und im Backofen
unter dem vorgeheizten Grill etwa drei bis vier Minuten goldbraun gratinieren.

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln kochen und anschliefSend schéilen. In gleichméBige Scheiben schneiden. Die andere
Halfte der Speckmischung mit etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, mit dem Balsamico
abloschen und mit dem Fond auffiillen. Alles etwas einkochen lassen, den Senf einriithren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die heifle Marinade und das Pflanzendl auf die Kartoffelscheiben geben
und gut durchmischen. Den Salat mit dem Schnittlauch mischen, nochmals kréftig abschmecken,
auf Tellern verteilen und je zwei Schollenfilets darauf anrichten.

Johann Lafer am 12. Dezember 2008
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Seezungen-Filets im Haselnuss-Mantel mit Orangen-Spargel

Fiir 4 Personen
Fiir Spargel:
20 Stangen Spargel, griin 2 Orangen, unbehandelt 100 ml Weifiwein

300 ml Orangensaft 300 ml Gefliigelfond 1 Schalotte

2 Zweige Thymian 10 Pfefferkorner, weif3 50 g Butter, kalt
0,25 Bund Blattpetersilie Butter Salz, Pfeffer

Fiir Seezungenfilets:

3 EL Haselnusskerne 1 EL Semmelbrosel 3 Zehen Knoblauch
8 Stiick Seezungenfilet 30 g Butter 2 EL Olivenol

3 Zweige Thymian 0l Kerbel

Spargel:

Fiir diese Zubereitungsart benttigen sie einen Dampftopf. Spargel im unteren Drittel schélen
und die holzigen Enden abschneiden. Die Orangen in Scheiben schneiden und in das mit Butter
eingefettete Garblech verteilen. Die Schalotte schélen, vierteln und zusammen mit Weifiwein,
Orangensaft, Gefliigelfond, Thymianzweigen und den weiflen Pfefferkérnern in einen Dampf-
topf geben und erhitzen. Das Garblech iiber den leicht kéchelnden Orangensud stellen und den
Spargel zugedeckt bei 75 bis 80 Grad (mit dem Thermometer gelegentlich iiberpriifen) etwa 15
Minuten garen. Anschliefend den Spargel warm stellen. Den Spargelsud durch ein Sieb passie-
ren etwas einreduzieren und die kalte Butter unterrithren. Mit Orangenbliitensalz und Pfeffer
wiirzen, zuletzt einen Essloffel gehackte Petersilie unterrithren. Den Backofen auf 180 Grad vor-
heizen.

Seezungenfilets:

Von einem Thymianzweig die Blitter abzupfen, eine Knoblauchzehe schilen und hacken. Die
Haselniisse auf ein Backblech legen und im Ofen circa fiinf Minuten résten, anschliefend abkiih-
len lassen, fein hacken und mit Semmelbriosel, Thymianblatter und fein gehacktem Knoblauch
vermengen. Die Seezungenfilets mit etwas Ol einpinseln. Jeweils drei bis vier Spargelspitzen in
die Seezungenfilets einwickeln und mit Schaschlikspieflen befestigen. Nun von beiden Seiten in
der Haselnussmischung wenden. Butter und Olivendl in einer Pfanne erwérmen, die Fischrollen
vorsichtig von beiden Seiten anbraten. Zwei angedriickte Knoblauchzehen und zwei Thymian-
zweige dazugeben und die Filets bei milder Hitze gar zichen lassen. Die Fischrollen in zwei Teile
schneiden und die Schaschlikspiefle entfernen. Mit dem Orangensud betrdufeln und mit einigen
frischen Kerbelblidttchen garnieren.

Johann Lafer am 01. August 2008
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Steinbutt-Ravioli mit Creme-Spinat, Balsamico-Schaum-Sofle

Fiir 4 Personen

Ravioli:
200 g Mehl 50 g GrieB 2 EL Olivenol
7 Eier Salz
Steinbuttfiillung:
200 g Steinbutt, kiichenfertig 1 Ei 4 Stangen Spargel, griin
Sahne, kalt Noilly Prat Salz
Pfeffer Chili
Crémespinat:
500 g Spinat, jung, kiichenfertig 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
200 ml Gefliigelfond Sahne Butter
Salz Pfeffer Muskatnuss
Chili
Weifle Balsamicoschaumsofle:
1 EL Olivenol 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 150 ml Fischfond
50 ml Balsamico, weif3 100 ml Sahne 50 g Creme-double
30 g Butter, kalt 1 EL Sahne 2 Tomaten
Salz Pfeffer Pinienkerne
Krauter

Steinbuttravioli:

Mehl, Grief3, Olivendl, sieben Eigelb und Salz in einer Kiichenmaschine mit einem Knethaken zu
einem glatten Teig verarbeiten. Je nach Konsistenz des Teiges gegebenenfalls Mehl oder etwas
kaltes Wasser zugeben. Dann mit Folie abdecken und fiir eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Steinbuttfillung:

100 Gramm Steinbutt in feine Wiirfel schneiden und zur Seite stellen. Die iibrigen 100 Gramm
kurz im Gefrierfach anfrieren und anschlieend mit kalter Sahne, Eiweif3, etwas Noilly Prat,
Salz, Pfeffer und Chili im Mixer fein piirieren. Die Masse durch ein Sieb streichen. Den zuvor
kurz abgekochten Spargel in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den zur Seite gestellten
Steinbuttwiirfeln zur Farce geben. Nochmals abschmecken. Den Nudelteig mehrfach durch die
Nudelmaschine drehen. Die Nudelplatte auf eine gemehlte Fléiche legen und die Fiillung darauf
geben. Die Rénder mit Eigelb bestreichen und die zweite Platte auflegen. Dann Kreise ausste-
chen. Die Ravioli von beiden Seiten mit etwas Mehl bestduben und bis zur Verarbeitung zur
Seite legen. Steinbuttravioli in leicht kochendem Salzwasser einige Minuten ziehen lassen. An-
schlieend auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Crémespinat:

Butter zerlassen. Schalotte und Knoblauch in Wiirfel schneiden und in der Butter andiinsten.
Anschlieend den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Zunéchst nur wenig Fond und
Sahne zugeben. Kurz miterwérmen und dann mindestens drei Minuten lang in einem Mixer pii-
rieren, bis eine cremige Masse entsteht. Dabei soviel Fond und Sahne zugeben, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht wird. Die cremige Masse zuriick in den Topf geben, Butter zugeben und mit
Salz, Pfeffer, Chili und Muskat pikant abschmecken.

Weile Balsamicoschaumsofle:

Ol erhitzen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und in dem Ol glasig anschwitzen. Mit
Balsamico abléschen. Fischfond, Sahne, Thymian und Rosmarin dazugeben. Um gut die H&lf-
te einreduzieren lassen. Créeme double dazugeben und nochmals einreduzieren lassen. Krauter
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herausnehmen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter schaumig auf-
mixen und am Ende einen Essloffel geschlagene Sahne unterheben. Pinienkerne in einer heifien
Pfanne ohne Ol résten. Steinbuttravioli mit dem weiflen Balsamicoschaum iiberziehen. Daneben
den Spinat drapieren. Mit abgezogenen Tomatenwiirfeln, gerésteten Pinienkernen und Kriutern
garnieren.

Alexander Herrmann / Bockelmann am 05. September 2008

Thunfisch-Sashimi und Tatar auf knusprigem Crostini

Fiir 4 Personen

Thunfischsashimi:

4 EL Sojasofle 2 EL Pflaumenwein 2,5 EL Sesamol

1 TL Wasabi 1,5 TL Zucker 300 g Thunfischfilet
4 EL Sesam Holunder-Konfitiiren-Senf — Salz
Thunfischtatar:

200 g Thunfischfilet 1 Schalotte 0,5 EL Petersilie

4 EL Olivenol 2 EL Sojasofle, hell 1 EL Créme-fraiche
0,5 EL Koriandergriin 0,5 Limone, unbehandelt Salz

Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle Koriander, gemahlen
Crostini:

1 Ciabatta-Brot
Kokos-Wasabi-Créme:

50 g Kokoscreme 50 g Creme-fraiche 1 TL Wasabipaste

150 g Rucola 2 EL Sesamol 1 EL Reisessig

Salz Pfeffer Zucker
Thunfischsashimi:

SojasoBe, Pflaumenwein, Sesamol, etwas Salz und Wasabi miteinander verrithren und mit etwas
Zucker abschmecken. Das Thunfischfilet mit einem sehr scharfen Messer in Scheiben schneiden.
Diese in der Sojasoflenmischung marinieren und fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen.
Anschlielend kurz in einer Pfanne von beiden Seiten circa zehn Sekunden scharf anbraten.
Holunder-Konfitiiren-Senf dariiber pinseln und in Sesam wélzen.

Thunfischtatar:

Das Thunfischfilet in ganz kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Die Schalotte fein
schneiden, Petersilie und Koriandergriin hacken. Die Schale der Limone abreiben und den Saft
auspressen. Schalotte, Petersilie, gemahlenen Koriander, Olivendl, Sojasofle, Créeme-fraiche, Ko-
riandergriin, Abrieb und Saft der Limone zu den Thunfischwiirfeln geben. Alles gut vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken. Kalt stellen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Crostini:

Das Ciabatta-Brot in zwei Millimeter diinne Scheiben schneiden. Anschlieend die Scheiben im
Backofen fiinf bis sieben Minuten trocknen.

Kokos-Wasabi-Creme:

Kokoscreme und Creme-fraiche glatt rithren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Mit
der Wasabipaste die gewiinschte Schéirfe herstellen. Den Rucola putzen, waschen und trocken
schleudern. Mit Sesamol, Reisessig, Salz und Pfeffer marinieren. Thunfischtatar, Thunfischsa-
shimi und die Crostini auf Tellern anrichten. Mit der Kokos-Wasabi-Créme betréufeln und mit
dem Rucola servieren.

Johann Lafer am 17. Oktober 2008
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Wild-Lachs-Risotto mit Pfifferlingen und Thaispargel

Fiir 4 Personen

120 g Reis, z. B. Carnaroli 50 g Zwiebeln 1 dI Olivenol

1 Zehe Knoblauch 350 g Gefliigelbriihe 100 g Pfifferlinge, klein

100 g Thai Spargelspitzen 1 Bund Friihlingszwiebel 120 g Wildlachs, kiichenfertig
80 g Butter 80 g Parmesan 1 EL Mascarpone
Maldon-Sea-Salt Pfeffer, schwarz

Knoblauch schilen, putzen und mit den gewiirfelten Zwiebeln in einer Sauteuse in Olivendl unter
Riihren blond anschwitzen. Reis hinzufiigen, mit Maldon Sea Salt und Pfeffer abschmecken und
dann unter Riihren die kochende Gefliigelbrithe nach und nach angieen, bis das Risotto biss-
fest gegart ist. Butter, gehobelten Parmesan und Mascarpone mit einem Holzl6ffel einarbeiten.
Pfifferlinge, Thai Spargelspitzen und Friihlingszwiebeln putzen. Anschlieend die Friihlingszwie-
beln in zwei Millimeter diinne Ringe schneiden, Wildlachs in zwei Mal zwei Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Pfifferlinge, Thai Spargelspitzen, Friihlingszwiebel und Wildlachs vorsichtig
unterheben und sofort in einem tiefen Teller servieren.

Christian Lohse am 29. August 2008

Zander in Pistazien-Kruste auf Sommer-Gemiise-Tarte

Fiir 4 Personen
Fiir Sommergemiise-Tarte:

4 Blétter Strudelteig 50 g Butter, fliissig 30 g Parmesan

4 Tomaten 1 Paprika, gelb 1 Zwiebel, rot

2 EL Olivenol 1 Bund Zitronenmelisse Salz, Pfeffer

Fiir Zander mit Pistazienkruste:

4 Stiick Zanderfilet 25 g Butter 100 g Pistazien, ungesalzen
2 Scheiben Toastbrot 1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Pfefferminze

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Sommergemiise-Tarte:

Die aufgetauten Strudelteigbldtter mit Butter bestreichen und in eine gebutterte Form legen.
Die Tomaten und die rote Zwiebel in Spalten schneiden. Die Paprika in Streifen hacken. Das
Gemiise mit der gehackten Zitronenmelisse, Olivenol und Salz in einer Schiissel mischen und
dekorativ auf vier Formen verteilen. Die Sommergemiise-Tarte im unteren Teil des Backofens
etwa zehn Minuten backen. Anschlieend mit fein geriebenem Parmesankése bestreuen.

Zander mit Pistazienkruste:

Die Zanderfilets salzen und mit der Hautseite nach unten auf Backpapier legen. Die Pistazien
grob hacken und das Toastbrot fein wiirfeln. Die Schale der Zitrone abreiben. Butter, Pistazien,
Brotwiirfel, Zitronenschale und Pfefferminze gut mischen und salzen. Auf den Fischfilets verteilen
und leicht andriicken. Im Ofen bei 220 Grad circa zehn Minuten backen.

Andreas C. Studer am 18. Juli 2008
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Zander mit Schnittlauch-Butter pochiert und Kiirbis-Gemiise

Fiir 4 Personen
Zander mit Schnittlauchbutter:

400 g Zander, kiichenfertig 0,5 Bund Schnittlauch 4 EL Butter

Meersalz

Kiirbisgemiise:

400 - 500 g Kiirbis 40 g Speckscheiben, diinn 4 Zweige Thymian

400 ml Gemiisebriihe 1 Zwiebel, klein 1 EL Butterschmalz
0,5 Zehen Knoblauch 3 Scheiben Toastbrot Salz, Pfeffer

Sofle:

1 Zwiebel 0,5 EL Butterschmalz 0,2 1 Weilwein

100 ml Briihe 0,3 1 Sahne 1 EL Senf, mittelscharf
1 TL Butter 1 Schuss Milch Salz, Pfeffer

Den Backofen 90 Grad vorheizen.

Zander mit Schnittlauchbutter:

Schnittlauch in feine Scheiben schneiden und mit Butter in einem To6pfchen zerlaufen lassen.
Den Zander in Portionen schneiden. Ein Backblech mit etwas Schnittlauchbutter bestreichen.
Den Zander darauf setzen und mit der restlichen Schnittlauchbutter groziigig einstreichen. Mit
einer Prise Meersalz wiirzen und im vorgeheizten Backofen 15 Minuten glasig garen.
Kiirbisgemdiise:

Den Kiirbis und die Zwiebel schilen, in Wiirfelchen schneiden und in einem Topf mit einem hal-
ben Essloffel Butterschmalz anschwitzen. Mit der Brithe aufgiefien bis er leicht bedeckt ist und
bei mittlerer Hitze langsam weich kécheln. Zum Schluss mit Thymianblatter, Salz und Pfeffer
abschmecken. Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneiden. Speck in feine Streifen schneiden
und in einer Pfanne mit einem halben Essloffel Butterschmalz und Knoblauch braun und kross
braten. Den Speck auf Kiichenpapier abtropfen lassen. In der gleichen Pfanne die Toastbrot-
Wiirfel kross braten.

Sofe:

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden. Zwiebelwiirfel in Butterschmalz anschwitzen, mit Weilwein
abloschen, auf die Hilfte einkécheln lassen. Danach Briithe und die Sahne hinzugeben und eben-
falls eink6cheln lassen. Kurz vor dem Servieren mit Senf, Salz, Butter und etwas Milch aufmixen.
Das Kiirbisgemiise auf Teller geben, den Zander darauf setzen, mit der Senfsofle {ibergieflen und
mit Speckcroutons garnieren.

Alexander Herrmann am 31. Oktober 2008
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Zweierlei Fisch mit zweierlei Piiree

Fiir 4 Personen

0,5 1 Gemiisebriihe 7 — 8 Kartoffeln, grof3, violett 1 Kiirbis, Hokkaido

150 — 200 g Linsen, rot 0,5 1 Rinderbriihe 30 g Wilde Mohre Samen
300 g Butter 2 Filetstringe vom Seeteufel 1 Ei

100 ml Sahne 50 g Brennnesselsamen 4 Filets vom Seewolf

1 Limone, unbehandelt 750 ml Milch 3 EL Steinklee-Ol

3 EL Olivenol Geraniensirup Salz

Meersalz Pfeffer Muskatnuss

Macisbliite, gemahlen =~ Mehl zum Panieren Geranienbliiten
Kiirbiskerne

Den Backofen auf 60 Grad vorheizen.

Gemiisebrithe zum Kochen bringen. Kartoffen schélen, in grobe Wiirfel schneiden und in der
Gemiisebriihe garen. Den Kiirbis von Stiel- und Bliitenansatz und eventuell auch Goldadern be-
freien, halbieren und mit einem scharfkantigen Loffel die Kerne herausnehmen. Die Kiirbishélften
nochmals in Viertel bis Achtel zerteilen und in etwa einen halben Zentimeter dicke Scheiben zer-
kleinern. Die Kiirbisscheiben zusammen mit den roten Linsen in der Rinderbriihe zehn bis 15
Minuten garen. Etwa einen Liter Wasser zum Kochen bringen. Zwei Drittel der Wilde Maohre
Samen im Morser anstoflen, in einen Topf geben und mit dem kochendem Wasser iiberbrii-
hen. Etwas Geraniensirup dazu geben. Mit einem Deckel zudecken und kurz ziehen lassen. Die
Seeteufel-Strénge in portionsgerechte Teile schneiden, in den Sud der Wilde M6hre Samen legen
und den verschlossenen Topf im Herd warm stellen. Panierstation vorbereiten: Einen Teller mit
Mehl, eine Schiissel mit Ei und Sahne verquirlt, einen Teller mit Brennnesselsamen, die mit etwas
gemahlenem Pfeffer vermischt werden. Seewolf in Tranchen schneiden, beidseitig mit Meersalz
wiirzen. Limonenschale abreiben und die Seewolftranchen damit wiirzen. Limone halbieren und
entsaften. Die Seewolftranchen mit dem Saft betrdufeln. In eine Schiissel drei Essloffel But-
ter geben und zum Schmelzen in den vorgeheizten Backofen stellen. Kartoffeln abseihen. Milch
erhitzen. Kartoffeln in die Schale mit der inzwischen geschmolzenen Butter pressen, mit Salz
und Muskatnuss wiirzen und mit der erhitzten Milch zu gewiinschter Konsistenz verrithren. Ab-
schmecken und warm stellen. Die gegarte Linsen- Kiirbismasse mit dem Stab piirieren und mit
Macis wiirzen. Abschmecken und warm stellen. Den Seewolf panieren und in Olivenol und etwas
Butter bei mittlerer Hitze knusprig ausbacken. Die Seeteufelfilets ganz kurz auf der Fleischsei-
te in Steinklee-Ol anbraten, auf die Hautseite wenden und zum Braten beschweren, damit sie
sich nicht rollen. Restliche Butter in einer Pfanne leicht braun werden lassen und die restlichen
Mohren-Samen leicht zerreiben und mit hinein geben. Die Seeteufelfilets aus dem Sud nehmen,
salzen und in der Butter schwenken. Alles anrichten und mit Kiirbiskernen und Geranienbliiten
garnieren.

Sohyi Kim am 05. Dezember 2008
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Gefligel



Enten-Brust-Filet mit Rote Beeren-Sofle

Fiir 4 Personen

Entenbrustfilet:

2 Entenbrustfilets 15 g Pfeffer, schwarz 20 g Ingwer, frisch

20 cl Ahornsirup Ol Meersalz

Rote Beeren-Sofie:

1 dl Himbeeressig 20 cl Cassis Liqueur 20 cl Johannisbeerlikor
5 cl Sherry-Essig 50 g Himbeeren 50 g Johannisbeeren, rot
50 g Johannisbeeren, schwarz Salz Pfeffer

Butter

Fruchtspiefle:

1 Schale Beeren, gemischt Holzspiefle

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Magret de canard:

Die Entenbrustfilets rundherum schoén gerade schneiden und iiberschiissiges Fett entfernen. Mit
einem Messer in die Haut ein Schachbrettmuster schneiden, ohne dabei bis zum Fleisch zu kom-
men. Dann die Hautseite in grob zerstoflenem Pfeffer driicken. Den Ingwer schélen und durch
eine Knoblauchpresse driicken. Mit dem Ahornsirup mischen. Die Entenbrustfilets in einer Pfan-
ne mit etwas Ol und dem Ingwer-Ahornsirup auf der Hautseite sanft anbraten. Nach etwa sechs
Minuten ist das Fett heraus gelaufen und die Haut wird knusprig. Die Fleischseite mit Meersalz
wiirzen. Das Fleisch in einer Pfanne fiir fiinf bis zehn Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen.
Das Fleisch soll innen rosa bleiben. Anschlieflend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf
einem angewdrmten Telle, mit der Hautseite nach oben, einige Minuten ruhen lassen. So wird
das Fleisch noch zarter.

Rote Beeren-Sofie:

Himbeeressig, Cassis Liqueur, Johannisbeerlikér und Sherry-Essig circa 15 Minuten einreduzie-
ren lassen. Anschliefend mit Himbeeren, roten und schwarzen Johannisbeeren vermengen. Die
Fruchtsofle so durch ein Sieb passieren und stoflen, dass das ganze Fruchtfleisch mit durchge-
driickt wird. Die Sofle mit Salz, Pfeffer und Butter abschmecken.

Fruchtspiefe:

Die gemischten Beeren waschen und sédubern und auf die Holzspiefie stechen. Die Entenbrustfilets
in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und auf Tellern anrichten. Dazu die Rote Beeren-
Sofle servieren.

Tipp:

Als zusétzliche Beilage passen gediinstete Kartoffeln und Zuckerschoten.

Lea Linster am 08. August 2008
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6dnse-Brust-Carpaccio

Fiir 4 Personen

Carpaccio:

3 Génsebriiste, gerduchert
Wallnuss-Gemiise-Vinaigrette:

1 Stange Staudensellerie 1 Karotte, klein 2 Schalotten
20 ml Olivensl 30 ml Balsamico bianco 20 ml Gefliigelfond, kréftig
0,5 TL Zucker 70 ml Walnussol 40 g Walnusskerne
2 EL Zucker, braun 1 Chilischote, rot Salz
Pfeffer
Getriiffelter Rotkohlsalat:
1 Rotkohl, ca. 500 g 1 EL Zucker 2 EL Apfelmus
0,5 EL Honig 150 ml Johannisbeersaft 4 EL Balsamico, alt
1 EL Triffelol 2 Zweige Kerbel Zimtstange aus der Gewiirzmiihle
Nelken aus der Gewiirzmiihle Salz Pfeffer
Carpaccio:

Die Génsebriiste in diinne Scheiben schneiden, auf gekiihlten Tellern auslegen, mit Frischhalte-
folie abdecken und kalt stellen.

Wallnuss-Gemiise-Vinaigrette:

Staudensellerie, Karotte und Schalotten putzen, waschen, schélen und in sehr feine Wiirfel schnei-
den. Das Olivendl erhitzen und die Gemiisewiirfel darin circa zwei Minuten anschwitzen. Balsa-
mico, Gefliigelfond, Zucker, Salz und Pfeffer verrithren. Das Walnussol unter sténdigem Riithren
zugeben und eine cremige Vinaigrette herstellen. Die Walnusskerne grob hacken. Braunen Zucker
in einer Pfanne leicht karamellisieren, die Walnusskerne dazu geben und zwei Minuten rosten.
Auf einem eingedlten Backblech einige Minuten ruhen lassen und dann zusammen mit den Ge-
miisewiirfeln unter die Vinaigrette rithren. Die Chilischote sehr fein hacken und ebenfalls in die
Vinaigrette geben.

Getriiffelter Rotkohlsalat:

Den Rotkohl putzen, die &ufleren Blétter entfernen. Kopf vierteln und den Strunk herausschnei-
den. Die Blatter in sehr feine Streifen schneiden, zuerst mit Salz und Zucker, dann mit Apfelmus,
Honig, Johannisbeersaft sowie je einer Prise Zimt und Nelken aus der Gewiirzmiihle wiirzen, alles
gut durchkneten und durchziehen lassen. Den marinierten Rotkohl mit dem alten Balsamico-
Essig und dem Triiffel6l vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Carpaccio von der
Gansebrust grofiziigig mit der Vinaigrette betriufeln, jeweils etwas Rotkohlsalat mittig darauf
setzen und mit frischem Kerbel garnieren.

Johann Lafer am 23. Dezember 2008
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Glasierte Enten-Brust mit Honig

Fiir 4 Personen

2 Entenbrustfilets 1 Zitrone 1 Glas Honig, fliissig

0,5 1 Rotwein, trocken 1 Knolle Knoblauch 5 Zwiebeln, rot

4 Schalotten 8 EL Apfelessig 2 EL Himbeergeist

120 g Johannisbeeren, rot 100 g Himbeeren 2 EL Kokosraspeln, gerostet
Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Eichblatt Radicchio Friséesalat

Ciabatta

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Entenbrustfilets mit einer Marinade aus Zitronensaft, Ho-
nig, Salz und Pfeffer griindlich einreiben und zwei bis drei Stunden zugedeckt marinieren. In
der Zwischenzeit FEichblatt, Radicchio und den Friséesalat zupfen und auf einem Teller bunt
anrichten. Die Schalotten, rote Zwiebeln und Knoblauch putzen und klein schneiden. In einer
beschichteten Pfanne das Ol erhitzen, die Filets scharf anbraten und dann im Backofen warm
halten. 100 Gramm Johannisbeeren und Himbeeren piirieren. In den Bratensaft jetzt die Scha-
lotten, rote Zwiebeln und den Knoblauch glasig diinsten, die piirierten Friichte mitkochen lassen.
Mit dem Rotwein, Himbeergeist und Essig abléschen. Wenn die Fliissigkeit reduziert ist, kann
die Pfanne vom Feuer genommen werden. Alles in eine Schiissel geben. Etwas von der Marinade
und eventuell auch noch etwas Ol dazugeben. Alles gut mit dem Schneebesen verrithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und iiber den Salat traufeln. Ciabattabrot in Scheiben schneiden
und in etwas Olivendl in einer Pfanne von beiden Seiten goldgelb anrdsten. Die Entenbrustfi-
lets aus dem Backofen befreien und in Scheiben geschnitten auf den Salat legen. Mit restlichen
Johannisbeeren verzieren und Kokosraspeln dariiberstreuen. Mit den gerdsteten Brotscheiben
servieren.

Johann Lafer / Eckmann am 19. September 2008
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Hihner-Brust mit wenig indischen Gewiirzen

Fiir 4 Personen

300 — 400 g Hithnerbrust 2 EL Ol 30 g Butter

1 Zwiebel, klein 4 Friihlingszwiebeln 1 Apfel

1 Tasse Basmatireis 5-6 Karotten 5-6 Zucchini

4-5 Friithlingszwiebeln 1 dl Weilwein 5 cl Sahne, fliissig
1 EL Garam-Masala Ol Butter

Salz Zucker Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Das Hithnerfleisch in drei Mal drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und in einer Schiissel mit
zwei Essloffel Ol mischen. Mit Pfeffer, Salz und Garam-Masala gleichmiilig wiirzen. In 20 Gramm
geklarter Butter etwa vier Minuten bei starker Hitze schon anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne
heben, das iiberfliissige Fett abgieffen und restliche Butter in die noch heifle Pfanne geben. Die
Zwiebel in Halbringe schneiden, dazugeben und goldbraun werden lassen. Die Zwiebeln mit dem
Weilwein abléschen und einkochen lassen. Die Sahne hinzugeben, aufkochen lassen und das
angebratene Hithnerfleisch hinzugeben. Vier Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden und dariiber
streuen. Den Apfel mit Schale in jeweils 12 Scheiben schneiden. In etwas Butter mit ein wenig
Zucker karamellisieren. Den Basmatireis mit fast der doppelten Menge an Wasser in einen Topf
geben. FKine Mohre raspeln und ebenfalls in den Topf geben. Den Topf fiir ungefihr 15 Minuten
in den vorgeheizten Backofen stellen. Karotten, Zucchini und die restlichen Friihlingszwiebeln
sdubern. Die Zucchini in sehr diinne Scheiben schneiden. Das Gemiise in einer heiflen Pfanne
mit etwas Ol kurz anbraten und salzen. Das Hiithnerfleisch zusammen mit den karamellisierten
Apfelspalten, Basmatireis und dem Gemiise anrichten.

Lea Linster am 01. August 2008
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Mais-Hadhnchen-Brust, Orangen-Curry-Kruste, Spaghettini

Fiir 4 Personen

Maishidhnchenbrust:

4 Maispoulardenbriiste 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian 0,5 Knolle Knoblauch 30 g Butter

2 EL Frucht-Senf Orange Curry 1 EL Creéme-fraiche 0,5 Limette, unbehandelt
2 Scheiben Toastbrot 50 g Butter, kalt Salz

Pfeffer

Asiatische Spaghettini:

400 g Spaghettini 100 g Zuckerschoten 50 g Shiitake-Pilze

1 Paprika, rot 2 EL Sesamol 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 2 c¢m Ingwerknolle 0,5 Chilischote

40 ml Sojasofle 100 ml Gefliigelfond Koriander aus der Gewiirzmiihle
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Maishdhnchenbrust mit Orangen-Curry-Kruste:

Die Maispoulardenbriiste in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Dabei Rosmarin, Thymian, Knoblauch und Butter zugeben. Alles auf ein mit
Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im Backofen bei 120 Grad Ober- und Unterhitze circa
15 bis 20 Minuten garen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen. Die Schale der Limette abrei-
ben. Frucht-Senf, Creme-fraiche und Limettenschale mischen. Die fertig gegarten Briiste auf der
Hautseite mit der Fruchtsenfmischung bestreichen. Das Toastbrot entrinden, in einer Kiichen-
maschine fein mahlen und auf die Briiste streuen. Butterflockchen dariiber verteilen und unter
dem Backofengrill bei 220 Grad goldgelb gratinieren.

Asiatische Spaghettini:

Die Spaghettini in kochendem Salzwasser bissfest garen. Zuckerschoten und Pilze in feine Strei-
fen schneiden. Paprika vierteln, Kerngeh#use entfernen, schéilen und ebenfalls in feine Streifen
schneiden. Schalotten in feine Streifen schneiden. Knoblauch fein wiirfeln. Das Sesamdl in einer
Pfanne erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, Gemiise zugeben und einige Mi-
nuten anbraten. Geschélten Ingwer reiben, Chili fein wiirfeln, beides zu dem Gemiise geben und
mit SojasoBe und Gefliigelfond abléschen. Mit Koriander, Salz und Pfeffer wiirzen. Die abgegos-
senen Nudeln darin anschwenken, die Maishdhnchenbrust aufschneiden und mit den Spaghettini
servieren.

Johann Lafer am 05. September 2008
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Picatta von Enten-Brust

Fiir 4 Personen

2 Entenbriiste, groB 50 g Mehl 2 FEier

300 g Spargel, griin 30 g Butter, fliissig 200 g Kartoffeln, mehlig
80 g Parmesan 0,5 1 Gefliigelbriihe 0,1 1 Sahne

0,2 1 Entensofle 0,1 1 Hollandaise 1 Zwiebel

0,2 1 Weilwein 1 Orange, unbehandelt Butterschmalz

Olivenol Salz Pfeffer

Zitronensaft

Die Entenbriiste von Haut und Sehnen befreien und in acht gleichgrofie Stiicke schneiden und
plattieren. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus Eiern, Mehl und 30 Gramm gerie-
benem Parmesan die Panade herstellen. Die Ente nun erst in Mehl und dann in der Parmesan-
Fi-Panade wenden und in heiflem Butterschmalz von beiden Seiten kurz braten. Den Spargel
waschen, unteres Drittel schilen, in Salzwasser gar kochen und mit fliissiger Butter einpinseln.
Die Kartoffeln in einen halben Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und mit der Zwiebel in Oli-
venol anschwitzen. Die glasige Masse mit Weilwein abléschen und mit der Brithe und Sahne
auffiillen. Nach circa acht Minuten 30 Gramm Parmesan zugeben und servieren. Die Schale der
Orange abreiben und zu der Entensofle geben. Den Spargel in der Hollandaise schwenken und
mit der Ente und dem Kartoffelrisotto servieren. Restlichen Parmesan {iber das Gericht streuen.
Die Ente mit Zitronensaft betrédufeln.

Alfons Schuhbeck / Sartor am 17. Oktober 2008
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Polettos Amalfi-Hdhnchen

Fiir 4 Personen
1 Bauernhéhnchen, 1,5 kg 2 Knoblauchzehen, jung 2 Zitronen, unbehandelt

100 g Butter, weich 3 Zweige Estragon 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Zweig Basilikum 1 Bund Petersilie, glatt
1 Zweig Liebstockl 1 Zweig Kerbel 2 EL Oliven, griin

500 ml Gefliigelbriihe Zitronensaft Meersalz Zitrone
Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Den Bauerngockel ausnehmen und waschen. Die Haut unter der Brust vorsichtig vom Hals aus
vom Fleisch 16sen. Den Bauerngockel von innen und auflen kréftig mit Zitronen Meersalz und
Pfeffer wiirzen. Knoblauch halbieren und zwei Zitronen in Spalten schneiden. Den Bauerngo-
ckel mit Knoblauch, Zitronenspalten und jeweils einem Zweig Estragon, Rosmarin und Thymian
fiillen. Fiir die Zitronenbutter die Bldtter von zwei Estragonzweigen, dem Basilikum, dem Lieb-
stockl, dem Kerbel und der Petersilie abzupfen und fein schneiden. Die Kriduter mit gehackten
Oliven, Butter, Gefliigelbriihe und etwas Zitronensaft mischen. Mit Zitronen Meersalz abschme-
cken. Die Butter vorsichtig unter die Haut von Brust und Keulen schieben. Den Rest in die Haut
einmassieren. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene auf einem Gitter mit Auffangwanne
circa 30 bis 40 Minuten garen. Zwischendurch immer mit dem Bratfond nappieren. Sollte der
Gockel nach 30 Minuten noch nicht kross sein, einfach ein paar Minuten auf voller Grillstufe
nachbrdunen. Den Bratensatz durch ein Spitzsieb in einen Topf passieren, gegebenenfalls noch
etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer nach schmecken. Den Bauerngockel tranchieren, den
Bratenfond dazureichen und sofort servieren. Als Beilage passt ein einfacher griiner Salat mit
Baguette oder auch ein Cous Cous Salat.

Tipp:

Anstelle von frischen Zitronen kénnen fiir den Bauerngockel auf eingelegte Zitronen verwendet
werden.

Cornelia Poletto am 11. Juli 2008
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Prosecco-Trauben-Hdhnchen im Kartoffel-Nest

Fiir 4 Personen
Prosecco-Trauben-Hihnchen:

4 Hahnchenbrustfilets 200 g Trauben, weifl und kernlos 2 Zwiebeln
125 ml Prosecco 125 ml Hithnerfond 1 EL Mehl
60 g Butter 2 EL Mandeln, gemahlen 3 EL Sahne
1 Zehe Knoblauch Paprikapulver, edelsiif3 Kurkuma
Salz

Kartoffelnester:

300 g Kartoffeln, fest kochend 1 Ei 1 kg Fett
Mehl Salz Pfeffer
Petersilie

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Prosecco-Trauben-Héahnchen:

Die Zwiebeln schilen und in feine Scheiben schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze die
Butter zerlassen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Die Hdhnchenbrustfilets rundherum
bemehlen und mit Salz wiirzen. Hihnchenbrustfilets zu den Zwiebeln in die Pfanne geben und
circa zwei Minuten goldgelb braten. Mit Prosecco und Hiithnerfond abléschen und weitere zehn
Minuten kocheln lassen. Die Hahnchenbrust aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Back-
ofen gar ziehen lassen. Weintrauben h&uten, halbieren und zur Seite stellen. In einer Schiissel
Kurkuma, gemahlene Mandeln, gehackte Knoblauchzehe, Paprikapulver und Sahne mischen. Zu
den Zwiebeln in die Pfanne geben und unter stidndigem Riihren zum Kochen bringen bis die
Sahne etwas andickt. Friteuse mit einem Liter Fett vorheizen.

Kartoffelnester:

Kartoffeln schélen, waschen, grob raspeln und mit dem Ei, etwas Mehl, Salz und Pfeffer ver-
mengen. In einem kleinen Metallsieb die Kartoffelmasse nestférmig ausstreichen und ein zweites
Metallsieb zum fixieren darauf setzen und bei 170 Grad goldbraun frittieren. Die fertigen Kar-
toffelnester auf Kiichenpapier abtropfen lassen und auf einem Teller anrichten. Die Hahnchen-
brust aus dem Backofen nehmen, schridg in Scheiben schneiden, in die Nester legen und mit der
Prosecco- Trauben-Sofle betraufeln. Mit Petersilie garnieren und sofort servieren.

Johann Lafer / Schaten am 24. Oktober 2008
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Salzwiesen-Huhn auf gebratenen Champignons

Fiir 4 Personen

Salzwiesenhuhn:

4 Hithnerbriiste, klein 300 ml Vollmilch, frisch 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 3 Schalotten 40 g Butter, gesalzen
1 Lorbeerblatt 0,5 Zehe Knoblauch Meersalz

Pfeffer, weifl
Gebratene Champignons:

300 g Wiesenchampignons 2 Schalotten 0,25 Bund Blattpetersilie

30 ml Traubenkerndl 40 g Butter, gesalzen 10 Tropfen Zitronesaft

1 Zehe Knoblauch Meersalz Pfeffer, weif3

Wildkriuterspinat:

80 g Wiesenkriuter 80 g Spinatsalat, jung 30 g Butter

1 Schalotte Meersalz Pfeffer, weif

Muskat, frisch gerieben

Leinolsofle:

500 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 50 ml Leindl, frisch

25 ml Traubenkerndl Meersalz Pfeffer, weif3
Salzwiesenhuhn:

Butter in einem Topf aufschidumen, die Schalotten in Scheiben schneiden und darin anschwitzen
und schoén glasig diinsten. Jetzt mit der Milch abléschen und Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt,
Knoblauch, Meersalz und Pfeffer dazugeben. Danach nicht mehr aufkochen lassen. Vorsichtig
abschmecken und auf 85 Grad erhitzen. Jetzt die Hithnerbriiste in die Gewiirzmilch legen und
bei konstant 80 Grad 20 bis 25 Minuten ziehen lassen. Die Temperatur nicht erh6hen, sondern
gegebenenfalls die Garzeit verlangern. Durch die niedrige Temperatur bleibt die Hithnerbrust
sehr saftig und zart.

Gebratene Champignons:

Die Champignons putzen und in grobe Segmente schneiden. Das ist wichtig, damit diese von
allen Seiten kurz angebraten werden kénnen, ohne das sie anfangen zu wéssern oder weich zu
werden. Das Traubenkernol erhitzen, die Wiesenchampignons dazugeben und sehr rasch von
allen Seiten anbraten. Jetzt muss alles ganz schnell gehen. Die Butter in die Pfanne geben, auf-
schiumen lassen, dann die fein geschnittenen Schalotten und die geschélte Knoblauchzehe dazu
— alles kurz schwenken — fein gehackte Blattpetersilie und Zitronensaft dazugeben, mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen und alles schnell aus der Pfanne nehmen. Knoblauchzehe wieder entfernen
und die Wiesenchampignons schnell servieren.

Wildkréuterspinat:

Die Wiesenkraduter und den jungen Spinat in mundgerechte Stiicke zupfen und von allen Stielen
befreien. Kurz waschen und trocken schleudern. Butter in einer grofien Pfanne aufschiumen
lassen. Schalotte schneiden, dazugeben und kurz schwenken. Die Wiesenkrduter und den Spinat
dazugeben, schnell mit Meersalz, Pfeffer und Muskat wiirzen und sofort aus der Pfanne nehmen.
Die Wiesenkrauter und der Spinat sollen sich beim schwenken gut vermengen und maximal zehn
Sekunden in der Pfanne bleiben.

Leinolsofle:

Gefliigelfond in einem Topf auf etwa 150 Milliliter einreduzieren lassen. Thymianzweig, Leindl,
Traubenkernol, Meersalz und Pfeffer dazugeben und eventuell kurz mit dem Mixstab aufmixen.
Dabei aber den Thymianzweig entfernen. Eventuell noch abschmecken. Die gebratenen Wie-
senchampignons auf einen vorgewédrmten Teller legen. Die Hithnerbrust aus der Gewiirzmilch
nehmen, trocken tupfen, mit frischer Butter abpinseln, darauf dann den Kréuterspinat geben
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und alles zusammen auf die Wiesenchampignons legen. Mit der Gefliigelfond-Ol-Mischung um-
gieflen.

Tipp:

Fiir dieses Gericht junge Hiihner verwenden, die maximal sechs Monate alt sind und gliicklicher-
weise auf den Marschwiesen der Insel freilaufend grof§ gezogen werden. Hinter den Salzwiesen
sind Deiche, die bei Sturm ein Uberfluten der Insel verhindern und an eigenen besonderen Stel-
len finden wir immer wieder diese sensationellen Wiesenchampignons — nicht viele — aber die
wenigen haben es in sich. Mann kann die leichte Marinade aus Traubenkerndl, etwas Obstessig,
Meersalz sowie weilem Pfeffer einlegen und kalt als Salat oder Beilage essen.

Johannes King am 15. August 2008
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Burmesisches Hochzeit-Gericht mit Rinder-Hack

Fiir 4 Personen
Gefiillte Lauch-Bananen-Hacktasche:

700 g Rinderhackfleisch 2 Zwiebeln 1 Lauchstange

1 EL Kréuter 2 Zehen Knoblauch 2 Eier

0,5 1 Gemiisebriihe 1 Stange Porree 1 Banane

2 Pck. Blétterteig, TK Salz Pfeffer
Karamell. Tomatensofle:

1 Dose Tomaten, geschélt 250 ml Rotwein 1 Schote Chili

1 Spritzer Tabasco 1 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin
1 Bund Thymian 1 Bund Oregano 1 Bund Petersilie
1 Orange 2 EL Puderzucker 1 Gléschen Kapern
200 g Gorgonzola 2 Lorbeerblétter Arganol

Salz Pfeffer Aceto Balsamico

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gefiillte Lauch-Bananen-Hacktasche:

Zwiebel und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. Lauch putzen und in Ringe
schneiden. Rinderhackfleisch mit Zwiebeln, Lauch, gehackten Kriutern, Knoblauch und zwei Ei-
ern vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Porree klein schneiden und in einem Topf
mit Gemiisebriihe blanchieren. Die Banane der Lange nach durchschneiden. Den Blétterteig aus-
rollen und mit der Gemiise-Fleischmasse, dem blanchierten Porree und der Banane fiillen. Dann
zur Tasche formen. Je nach Groéfle des Teigs konnen zwei oder drei Taschen daraus entstehen.
In die Taschen einige Locher einritzen. Die Teigtaschen circa 20 Minuten im Ofen backen bis die
Banane fast zerlaufen ist.

Karamell. Tomatensofle:

Den Saft der Orange auspressen. Basilikum, Thymian, Oregano und Petersilie waschen und
klein hacken. Tomaten in Rotwein, einer Chilischote, ein wenig Tabasco, Basilikum, Thymian,
Oregano, Petersilie, Lorbeerblittern, etwas Aceto Balsamico, Argantl und dem Saft der Orange
aufkochen lassen. Dann Rosmarin hinzugeben und nur ganz kurz mitkochen lassen. Die Sofle
anschlieend durch ein feines Sieb geben. Um die Schérfe der Sofle etwas zu nehmen wird Pu-
derzucker karamellisiert und in die Sofle gegeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle
auf dem Teller verteilen, die Hacktasche zerschneiden und in kleine Stiicke drapieren. Basilikum-
blatter um die Hacktasche herum verteilen und je einen Klecks Gorgonzola darauf geben. Die
Kapern kénnen separat gegessen werden. Improvisation ist alles!

Horst Lichter am 22. August 2008
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Chili con Bambi

Fiir 4 Personen
Chili con Bambi:

1 kg Hackfleisch 4 Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch

1 EL Paprika, edelsiifi 1 TL Piment d‘Espelette 50 g Ingwer, frisch

4 Gewdlirznelken 1 Zimtstange 2 Lorbeerblitter, frisch
0,5 1 Rotwein 2 EL Honig 2 EL Ketchup

1 TL Senf 1 1 Wildfond 1 EL Zartbitterschokolade
1 EL Rosmarin, frisch 2 EL Majoran, frisch 1 EL Korianderbléitter, frisch
1 EL Minze 2 Schoten Chili, rot Meersalz

Pflanzenol Butter Pfeffer, schwarz
Kreuzkiimmel Parmesankése

Rahmpolenta:

300 ml Milch 300 ml Sahne 100 g grober Polentagrie
Meersalz

Chili con Bambi:

Knoblauch und Zwiebeln fein wiirfeln. Rehhack, Zwiebeln und Knoblauch in Pflanzendl und
Butter anbraten. Pfeffer, Kreuzkiimmel, Paprika und Piment d‘Espelette mischen und zugeben.
Den Ingwer schélen, reiben und zugeben. Nelken, Zimt und Lorbeerbléitter in ein Mullséickchen
einbinden und zugeben. Salzen und mit Rotwein abloschen. Honig, Ketchup und Senf einriihren,
mit Wildfond auffiillen. 30 Minuten im Schnellkochtopf schmoren, zum Schluss die fein geriebene
Schokolade einriihren. Rosmarin, Majoran, Korianderblatter, Minze, Chili und frisch gehobelten
Parmesankése dariiber streuen.

Rahmpolenta:

Milch und Sahne aufkochen, salzen, den Polentagriefl einriihren und mindestens 30 Minuten
quellen lassen.

Tipp:

Dazu frischen Chicorée servieren.

Kolja Kleeberg am 19. Dezember 2008

Hackepeter-Brdtchen mit Petersilie

Fiir 4 Personen
400 g Mett 8 Brotchen 2 Gemiisezwiebeln
1 Bund Petersilie, glatt 1 Ei Salz, Pfeffer

Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zu der abgeschmeckten Hackmasse das Eigelb zugeben und mit einer Gabel unterheben.

Die Zwiebeln schélen, in sehr feine Wiirfel schneiden und auf einen flachen Teller geben.

Die Brétchen halbieren. Auf die Brotchenhélften das Hackfleisch verteilen und danach die Brot-
chenhilften mit dem Hackfleisch in die geschnittenen Zwiebeln driicken.

Mit einem Messerriicken ein Muster in das Hack pressen und mit Petersilie garnieren.

Tim Malzer am 12. Dezember 2008
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Zweierlei Dim-Sum mit Schweine -Fleisch und Mango-Chutney

Fiir 4 Personen

Dim Sum:
100 g Schweinehack 1 Zehe Knoblauch 1 Chinakohl
50 g Erdniisse, gesalzen 1 Packung Wan Tan-Teig 50 ml Sesamol
100 ml Hoisin Sofe 50 ml Austernsofle 50 ml Sojasofle
50 ml Sweet Chilisofe 2 Eier Fett
Sud:
2 Stangen Zitronengras 10 Limonenblétter 1 Zehe Knoblauch
1 Sternanis 5 g Koriandergriin 3-5 g Tee, griiner
Mango-Chutney:
2 Thai-Mango, reif 4 Schalotten 1 Schote Chili
1 Spritzer Tabasco 10 ml Balsamico, weif} 0,5 Bund Koriander, griin
10 g Honig Salz Pfeffer
Zucker

Dim Sum:

Das Schweinehack zusammen mit geschnittenem Knoblauch in Sesamdl kross braten. Den Chi-
nakohl fein schneiden und zusammen mit den Erdniissen zum Hack geben. Mit Austern-, Soja-,
Sweet Chili Chicken- und Hoisinsofle abschmecken und kaltstellen.

Sud:

Zitronengras, Limonenblitter, Knoblauch, Sternanis, Koriandergriin und den griinen Tee mit
Wasser aufkochen und einige Minuten zu einem Sud einkocheln lassen.

Mango-Chutney:

Die Thai-Mango schilen, fein wiirfeln und zusammen mit geschélten Schalottenwiirfeln, Chili,
Tabasco und Balsamico vermengen. Mit Honig und gehacktem Koriander, Salz, Pfeffer und Zu-
cker abschmecken. Anschlielend die Hackmasse auf den Wan Tan-Teig verteilen, mit Eiweif die
Rénder bepinseln und zusammenklappen. Je nach Zeit Dreiecke und Séckchen formen. Die eine
Halfte in tiefem Fett frittieren, die andere Hélfte im Korbchen dampfen. Zusammen mit dem
Mango-Chutney servieren.

Mario Kotaska am 08. August 2008

64



Innereien

65



Steinpilz-Carpaccio mit gebratener Gdnse-Leber

Fiir 4 Personen

250 g Génseleber 1 EL Butter 1 EL Calvados

400 g Steinpilze, frisch 100 g Cocktailtomaten 1 Schalotten

0,5 Bund Blattpetersilie 6 EL Olivenol 2 EL Balsamico, weif3
1 TL Senf, siif3 1 EL Puderzucker Crema di Balsamico
Pfeffer Meersalz Blattpetersilie

Die Génseleber kalt abbrausen und trocken tupfen. Von Haut und Gefdflen befreien und in
grobe Streifen schneiden. Steinpilze mit der Pilzbiirste putzen. Die Stiele waagerecht und die
Kappen senkrecht in feine Scheiben schneiden. Nun die Vinaigrette mit dem Olivendl, Senf,
weiflem Balsamico, fein gehackter Schalotte und Blattpetersilie anriithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Steinpilze auf einer grof3en Platte oder vier Tellern ficherférmig verteilen und
mit der Vinaigrette reichlich betriufeln. Cocktailtomaten putzen. Puderzucker in einer Pfanne
erhitzen und die Tomaten darin karamellisieren. Mit einigen Spritzern Crema di Balsamico
abloschen und vom Herd nehmen. Butter in einer Pfanne auslassen und die Génseleber unter
Wenden darin zwei bis drei Minuten scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und nach
Belieben mit Calvados abloschen. Herausnehmen und auf dem Steinpilzcarpaccio dekorativ mit
etwas Blattpetersilie und den karamellisierten Cocktailtomaten anrichten.

Tipp:

Als Beilage empfiehlt sich frisches Baguette.

Horst Lichter am 07. November 2008
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Kalb-Bries-Strudel auf Feld-Salat

Fiir 4 Personen

Kalbsbriesstrudel:
200 g Weillwurstbrat 200 g Kalbsbrat 200 g Bries, gekocht
80 ml Sahne 150 g Totentrompeten 1 TL Chiliflocken, mild
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Petersilie 1 Blatt Strudelteig
2 -3 EL Ol
Dressing:
60 ml Gemiisebriihe 2 EL Portwein, weif3 1 TL Salz
1 TL Zucker 1 Msp. Cayenne 1 Zehe Knoblauch
1 Scheibe Ingwer 50 g Joghurt 50 g Sauerrahm
1 TL Senf, scharf 1 — 2 EL Rotweinessig 1 TL Balsamico, weif}
1 TL Sherry, medium dry 50 ml Ol 50 ml Olivenol, mild
1 TL Walnussol 200 g Feldsalat, klein 200 g Friihstiicksspeck
01,

Kalbsbriesstrudel:

Das Weilwurstbrit und Kalbsbrat mit der Sahne glatt rithren. Die Totentrompeten putzen und
in etwas Wasser einlegen. Anschlieflend klein schneiden und zu dem Sahnebrét geben. Die Schale
der Zitrone abreiben. Mit etwas Muskatnuss, milden Chiliflocken, einer Messerspitze Zitronen-
abrieb und frisch geschnittener Petersilie wiirzen. Die Briesstiicke grob wiirfeln und zugeben.
Die Strudelteigbldtter mit fliissiger Butter bestreichen, die Teigmitte mit dem Brit etwa zwolf
Mal sechs Zentimeter breit und etwa zwei Zentimeter hoch bestreichen. Die Teigenden dariiber
zusammenlegen und die Enden vorsichtig andriicken. Die Strudelpéckchen mit der Nahtseite
nach unten bei milder Hitze im Ol in einer Pfanne in etwa vier Minuten hell briunen, wenden
und auf der zweiten Seite ebenfalls bei sehr milder Hitze etwa vier Minuten fertig braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dressing:

Briihe mit weilem Portwein, Salz und Zucker in einem kleinen Topf aufkochen lassen, Cayenne
hinzufiigen, halbierten Knoblauch und Ingwer einlegen, auskiihlen lassen und durch ein Sieb
giefen. Die Brithe mit Joghurt, Sauerrahm, Senf, Rotweinessig, Balsamico und Sherry mixen
und dabei alle Olsorten hineinlaufen lassen. Den Speck klein wiirfeln und in einer heiBen Pfanne
mit dem Ol kross anbraten. Den Feldsalat putzen und waschen. Den Strudel mit dem Feldsalat
und Speckwiirfeln auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 04. Juli 2008
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Kalb-Filet mit Bohnen-Tomaten-Gemiise und Couscous-Salat

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

4 Kalbsfiletsteaks 1 EL Ol 400 ml Kalbsfond

1 EL Butter, kalt Lavendelsalz Salz

Pfeffer

Couscous-Salat:

120g Couscous 130 ml Gemiisebrithe 1 TL Ras es hanout Gewdlirz
1 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 1 Orange, unbehandelt
2 EL Rosinen 2 EL Pistazien 4 — 5 EL Arganol
Orangensaft Minze Salz

Chili

Bohnen-Tomatengemiise:

300 g Bohnen, breit 4 Tomaten 150 ml Gemiisebriihe

1 Msp. Orangenabrieb 1 Msp. Zitronenabrieb 1 EL Butter, braun

1 Prise Bohnenkraut Salz Chili

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet in einer heifen Pfanne bei mittlerer Temperatur im Ol auf beiden Seiten braten.
Im vorgeheizten Backofen auf ein Ofengitter legen, in etwa 40 bis 50 Minuten darin rosa durch
ziehen lassen. Den Bratenansatz mit Kalbsfond abléschen und einreduzieren lassen. Briihe im-
mer wieder angieflen und einreduzieren, bis die Sofle braun wird. Die kalte Butter einriithren
und mit Salz, Lavendelsalz und Pfeffer oder Chilisalz wiirzen, die Sole dabei nicht mehr kochen
lassen.

Couscous-Salat:

Die Gemiisebriihe im Topf mit Ras es hanout, der halbierten Knoblauchzehe und Ingwerscheiben
erhitzen, den Couscous zugeben und einige Minuten quelle lassen. Die Schale der orange abrei-
ben und den Saft auspressen. Etwa einen halben Teel6ffel Orangenabrieb, Orangensaft, Rosinen
und Pistazienkerne zugeben und mit Argandl, Salz, Chili und etwa einem Teel6ffel gehackter
Minze abschmecken. Ingwerscheiben und Knoblauchzehe wieder entfernen.
Bohnen-Tomatengemiise:

Die Tomaten iiber Kreuz einschneiden und in kochendem Wasser etwa 30 Sekunden blanchie-
ren, in kaltem Wasser abschrecken. Die Haut abziehen, vierteln und die Kerne raus schneiden.
Die Tomatenzungen in grobe Wiirfel schneiden. Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter dicke
Stiicke schneiden und in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Bohnen mit der
Briihe in einer Pfanne erwdrmen, Bohnenkraut, Orangen- und Zitronenabrieb mit den Toma-
tenwiirfeln zugeben und mit Salz und Chili wiirzen. Zum Schluss die braune Butter zugeben.
Die braune Sofle auf Teller geben, Bohnen-Tomatengemiise darauf geben und das Kalbsfilet auf
das Gemiise setzen. Den Couscous separat in Schélchen servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2008
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Kalb-Filet mit Mangold und Rosmarin-Kartdffelchen

Fiir 4 Personen

600 g Kalbsfilet, pariert 2 EL Butter 6 Schalotten

2 Zweige Rosmarin 450 ml Kalbsfond 250 ml Weiflwein, trocken
300 g Kartoffelchen 1 Knolle Knoblauch 2 Zitronen

0,51 Sahne 300 g Mangold, kiichenfertig 2 EL Olivenol

2 Bund Blattpetersilie 2 Zehen Knoblauch Salz

Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffeln griindlich abbrausen und je nach Gréfle vierteln ungeschilt in eine kleine Auflaufform
geben. Mit Salz wiirzen, die Rosmarinzweige ganz dazulegen oder auch einige Nadeln abzupfen
und verteilen. Knoblauchknolle in der Mitte durchschneiden und auf die Kartoffeln legen. Im
vorgeheizten Backofen circa 15 bis 20 Minuten garen. Die Kartoffeln nach dem Backen mit etwas
Olivendl in einer heiflen Pfanne durchschwenken. Kalbsfilet abbrausen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen. In einer Pfanne einen Essloffel Butter auslassen und
das Filet von allen Seiten schén braun anbraten. Zwischendurch vier fein gewiirfelte Schalotten
mit zu dem Fleisch geben und mit anbraten. Das Ganze mit 250 Milliliter Kalbsfond abléschen
und das Fleisch aus der Pfanne nehmen und circa zwolf Minuten im Backofen warm stellen. Den
Saft der Zitronen auspressen. Nun den Weiflwein und den Saft der Zitronen zum Bratensaft geben
und um mehr als die Hélfte einreduzieren. Zum Schluss mit Sahne und dem restlichen Kalbsfond
auffiillen und nochmals kurz einkochen lassen. Die fein gehackte Petersilie einrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Fein gehackten Knoblauch und die restlichen fein geschnittenen
Schalotten in einem Essloffel Butter anschwitzen, den grob geschnittenen Mangold dazugeben,
mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und zusammenfallen lassen. Das
Filet in Scheiben schneiden. Den ausgetretenen Saft vom Fleisch noch mit zur Sofle geben. Die
Filetscheiben mit dem Mangold und den Kartoffelchen anrichten. Die Sofle dekorativ drapieren.

Horst Lichter am 26. September 2008
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Kalb-Kdse mit Kartoffel-Frischkdse-Dip

Fiir 4 Personen

Kalbskise:

4 Scheiben Kalbsriicken, a 120 g 100 g Bergkése 100 g Harzer-Roller

1 TL Senf, scharf 100 g Meerrettich, am Stiick 50 g Blattkrauter

4 EL Butterschmalz 2 Fier 2 EL Mehl

200 g Panko (japan. Paniermehl) Salz Pfeffer

Zucker

Kartoffel-Frischkise-Dip:

200 g Creme-fraiche 300 g Kartoffeln, fest 1 Limone, unbehandelt

1 Zweig Liebstockl Essig Salz

Pfeffer Zucker Purple Curry
Kalbskése:

Den Kalbsriicken auf circa einen Millimeter plattieren, salzen, pfeffern und leicht zuckern. Mit
Senf einstreichen, Meerrettich dariiber reiben und mit fein geriebenem Bergkise, Harzer Roller
und den Blattkrautern bestreuen. Sehr eng zusammenrollen. Der Durchmesser sollte einer Zeige-
fingerbreite entsprechen. Die Lénge sollte 20 bis 25 Zentimeter betragen. Anschlieflend klassisch
mit Mehl, Ei und Panko panieren und in der Pfanne in Butterschmalz etwa acht bis zehn Mi-
nuten goldgelb ausbraten.

Kartoffel-Frischkése-Dip:

Die Schale der Limone abreiben und den Saft auspressen. Creme-fraiche, Salz, Zucker, Pfeffer,
etwas Purple Curry, einen Schuss Essig und Schale und etwas Saft der Limone miteinander ver-
mengen. Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und mit dem Liebstockl in Salzwasser weich
kochen. Die Kartoffelwiirfel zu dem Frischkése-Dip geben und mit dem gebratenen Kalbskése
servieren.

Stefan Marquard am 14. November 2008
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Pochiertes Kalb-Filet im Krduter-Mantel mit Morchel-Rahm

Fir 4 Personen
Pochiertes Kalbsfilet:

50 g Zitronenthymian 50 g Thai-Basilikum 50 g Koriander
50 g Friihlingszwiebel 500 g Kalbsfilet 2 EL Ol

Salz Pfeffer

Morchelrahm:

300 g Morcheln 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
2 EL Ol 50 ml Weinbrand 200 ml Kalbsfond
100 g Schlagsahne 50 g Butter, kalt Salz

Pfeffer

Gebratene Mie-Nudeln:

400 g Mie-Nudeln 50 ml Gefliigelfond 1 EL Austernsofle
1 EL Fischsofle 1 EL Koriander 1 EL Sesamol
Salz Pfeffer Chili

Pochiertes Kalbsfilet:

Zitronenthymian, Thai-Basilikum, Koriander und Friihlingszwiebeln abbrausen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Kalbsfilet trocken tupfen. Rundum kréiftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit zwei Essloffel Ol einreiben. Dann in den gehackten Kriutern wilzen. Filet nun zuerst in
Klarsichtfolie und dann straff in Alufolie wickeln. Eingepacktes Filet in siedendes Wasser (etwa
85 Grad) geben. Wasser aufkochen, Herdplatte ausschalten und etwa fiinf Minuten warten. Dann
das Fleisch bei kleiner Hitze in etwa 20 Minuten garen noch circa fiinf Minuten ruhen lassen.
Morchelrahm:

Morcheln putzen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln, in Ol andiinsten. Morcheln zugeben
und kurz mitdiinsten. Mit Weinbrand abléschen. Mit Kalbsfond und Sahne auffiillen. Die Sofle
etwas einkochen lassen. Butter Stiickchenweise unterriihren, salzen und pfeffern.

Gebratene Mie-Nudeln:

Mie-Nudeln kochen und abgieflen. Sesamél in einer Pfanne erhitzen. Nudeln zugeben. Mit Ge-
fliigelfond, Austernsofie und Fischsofle angieflen. Zum Schluss den fein geschnittenen Koriander
und etwas Chili unterheben. Kalbsfilet aus der Folie wickeln und in drei Zentimeter breite Stiicke
schneiden. Mit Nudeln und Morchelrahm servieren.

Steffen Henssler / Weller am 18. Juli 2008
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Dreierlei Bohnen al Pesto mit gegrillten Lamm-Koteletts

Fiir 4 Personen
Pesto Gemiise:

4 Bund Basilikum 2 Zehen Knoblauch 100 g Pinienkerne
100 ml Olivenol 30 g Parmesan 50 g Pecorino

1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt Braune Butter
Salz Pfeffer

Lammkoteletts:

10 Lammkoteletts 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer
0,5 Schote Vanille 20 g Butter Olivenol

Chili Meersalz

Dreierlei Bohnen:

300 g Riesenbohnen, weifl 300 g Bohnen, griin 200 g Bohnen, breit
60 ml Gemiisebriihe 20 g Butter Pfeffer

Salz Cayennepfeffer Bohnenkraut

Pesto Gemiise:

Pinienkerne in einer Pfanne rosten und abkiihlen lassen. Basilikumbléitter mit Knoblauch piirie-
ren, dabei das Olivendl langsam dazugieflen. Parmesankéise und Pecorino-Kése reiben und dazu
geben. Etwas Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Den Zitronen- und Orangenabrieb
und etwas braune Butter dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die ganzen
Pinienkerne dazugeben.

Lammkoteletts:

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Lammkoteletts kurz und scharf in wenig Olivenol anbraten und im Backofen circa zehn bis
15 Minuten ziehen lassen. Die Lammkoteletts anschliefend in einer heiflen Pfanne mit Butter,
Knoblauch, Vanilleschote, Chili und Ingwer schwenken und mit Meersalz wiirzen.

Dreierlei Bohnen:

Die Bohnen auf einem Sieb unter flielend kaltem Wasser abbrausen und abtropfen lassen. Die
breiten Bohnen schrég in ein bis zwei Zentimeter breite Stiicke schneiden. Die griinen Bohnen in
drei Zentimeter lange Stiicke schneiden und nacheinander in Salzwasser fast weich blanchieren.
Die Bohnen in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. In einer Pfan-
ne die Gemiisebrithe mit allen Bohnensorten erhitzen. Die Butter hinein schmelzen lassen. Mit
Salz, Pfeffer, Bohnenkraut und Cayennepfeffer wiirzen. Die Bohnen auf Tellern anrichten und
mit Pesto betrdufeln. Die Lammkoteletts darauf legen und auch mit etwas Pesto betrédufeln.

Alfons Schuhbeck / Waldhiiter am 27. Juni 2008
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Orecchiette mit Lamm-Filet, Herbst-Gemiise, Brombeeren

Fiir 4 Personen

Orecchiette:

400 g Kiirbis 1 Stiick Rote Bete, roh 3 EL Olivendl

400 g Lammfilet 3 Zweige Thymian 400 g Ohrchennudeln
1 Becher Ziegen-Frischkéise 150 g Brombeeren Meersalz

Salz Pfeffer

Blattsalat:

1 Schalotte 1 EL Senf, siify 3 EL Kiirbiskerne

3 EL Himbeeressig 5 EL Walnussol Sahne

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.
Orecchiette:

Von Kiirbis und Rote Bete mit einem Pariser Loffel Stiicke ausschneiden und mit zwei Essloffel
Olivenol mischen. Salzen und 15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Lammfilets in einem
Essloffel Olivendl kurz anbraten, mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Thymianzweige dazu geben
und bei 80 Grad warm stellen. Orecchiette-Pasta al dente kochen. Gemiisebéllchen, Ziegenkése
und zum Schluss die Brombeeren beigeben und wiirzen. Alles auf Tellern anrichten, die Lamm-
filets aufschneiden und darauf drapieren, zum Schluss mit Thymian dekorieren.

Blattsalat:

Kiirbiskerne anrosten. Schalotte fein hacken, mit Senf, Himbeeressig, Wallnussél und einem
Schuss Sahne eine Vinaigrette anriihren. Salat anmachen und mit Kiirbiskernen bestreuen.

Andreas C. Studer am 31. Oktober 2008
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Garnelen Ceviche mit Popcorn

Fiir 4 Personen
Garnelen Ceviche:
12 Stiick Riesen-Garnelen 3 Stiick Limonen, unbehandelt 3 Stiick Limettenblatter, TK

4 EL Traubenkernél 6 Stiick Friithlingszwiebeln 2 Sténgel Staudensellerie
1 Eiertomate 2 — 4 Stiick Peperoni 1 EL Blattpetersilie

1 TL Koriandergriin Meersalz

Popcorn:

100 g Popcorn Erdnussol Salz

Garnelen Ceviche:

Die Garnelen von der Schale befreien, ldngs halbieren und den Darm entfernen. Die Pepero-
ni halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die Eiertomate vierteln. Strunk und
Kerne entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie ebenfalls fein wiirfeln. Die
Friithlingszwiebeln putzen und in feine Ringe schneiden. Von den Limettenbldttern den Blattstiel
entfernen und in feine Streifen schneiden. Jetzt von den Limonen die duflere Schale abreiben und
danach auspressen. Nun Limonensaft- und abrieb mit Traubenkerncl und dem klein geschnit-
tenem Gemiise mischen. Das Ganze mit circa zweieinhalb Teeloffel Meersalz wiirzen und iiber
die Garnelen geben. Zudecken und circa ein bis fiinf Stunden durchziehen lassen. Blattpetersilie
und Koriandergriin hacken und unter den Salat heben.

Popcorn:

In einem Topf das Erdnussol erhitzen. Mais in den Topf geben und sofort mit einem Deckel
schlieen. Ab und zu den Topf schwenken, damit alle Maiskdrner platzen. Sobald es in dem Topf
ruhiger geworden ist, kann der Topf vom Herd genommen werden. Popcorn vor dem Servieren
salzen. Den Salat auf vier Schalen oder Gléser verteilen und mit dem Popcorn servieren.

Ralf Zacherl am 11. Juli 2008
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Garnelen unter dem Bldtterteig-Hdubchen

Fiir 4 Personen
400 g Garnelen, kiichenfertig = 300 g Blattspinat, frisch 0,5 Zitrone, unbehandelt

1 Zehe Knoblauch 2 Schalotten 4 Platten Blétterteig
1 Ei 1 EL Butter 1 EL Olivenol

0,5 Bund Estragon 125 ml Weilwein, trocken 125 ml Sahne

4 Schoten Chili, rot, eingelegt 30 g Parmesan Salz

Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Knoblauchzehe sehr fein hacken und die Schalotten in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch andiinsten und die Garnelen von beiden
Seiten kurz anbraten. Nur die Garnelen aus der Pfanne nehmen. In der gleichen Pfanne den ge-
putzten Blattspinat und die Estragonbléttchen kurz anbraten. Die Schale der Zitrone abreiben.
Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und die abgeriebene Zitronenschale
hinzufiigen. Mit Wein abléschen und etwas einreduzieren lassen. Zum Schluss die Sahne hinzu-
geben. Die aufgetauten Blétterteigplatten auf das Doppelte ausrollen. Mit einem Gefif3, welches
etwa zwei Zentimeter grofler ist als die Férmchen, den Teig ausstechen. Den Innenteil der For-
men und den Rand mit Butter einfetten und die Garnelen darin gleichméfig verteilen. Darauf
die Blattspinatmasse geben. Jeweils mit einer Chilischote dekorieren. Nun die Teigblétter dar-
auf legen und den Rand leicht andriicken. Den Blédtterteig mit Eigelb bepinseln und mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen. Die Schalen fiir etwa zwolf bis 15 Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben.

Horst Lichter am 24. Oktober 2008
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Gebackene Sylter Royal Austern auf Champagner-Kraut

Fiir 4 Personen

Weiflkraut:
500 g WeiBkraut 40 ml Champagner-Essig 1 Gemdiisezwiebel
100 ml Weilwein 1 EL Creme-fraiche 5 Blétter Minze frisch
Butter Nelke Piment
Salz Pfeffer Zucker
Zitronensaft
Sofle:
60 g Schalotten 60 g Staudensellerie 60 g Champignons
40 g Butter 50 ml Noilly Prat 50 ml Weilwein
50 ml Champagner 50 ml Fischfond 250 ml Sahne
Salz Pfeffer Zitronensaft
Austern:
36 Sylter Royal-Austern 2 Eier 40 ml Milch
200 g Weilbrot, getrocknet Mehl Butter

WeiBkraut:

Das Weilkraut in feine Streifen schneiden und iiber Nacht in Salz, Zucker und Champagner-Essig
marinieren. Die Gemiisezwiebel in feine Streifen schneiden und in Butter anschwitzen, ohne dass
sie Farbe annimmt. Das marinierte Weiflkraut dazugeben und weiter anschwitzen. Nelke, Piment
und den Weiiwein beifiigen und alles im zugedeckten Topf circa eine Stunde garen. Zum Schluss
Creme-fraiche dazugeben und nochmals zehn Minuten kocheln lassen. Mit ein Paar Tropfen Zi-
tronensaft, Zucker, Pfeffer und Salz abschmecken. Vor dem Servieren die fein gehackte, frische
Minze dazugeben.

Sofe:

Schalotten, Staudensellerie und Champignons fein schneiden und in Butter kriftig anschwitzen.
Mit Noilly Prat abléschen und mit Champagner, Fischfond und Weilwein aufgiefflen. Auf die
Hélfte einkochen lassen und anschlieend mit Sahne aufgiefen. Nochmals circa zehn Minuten
kocheln lassen. Alles mixen, so dass das Gemiise vollstdndig piiriert wird. Durch ein feines Sieb
streichen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Austern:

Die Austern vorsichtig auslésen und in Mehl wilzen, durch die aufgeschlagene Ei-Milch-Mischung
ziehen und sofort in den frisch geriebenen Weilbrotkriimeln wélzen. Nur ganz leicht andriicken.
Die panierten Austern ganz kurz und sehr heif} in geklarter Butter backen. Sofort auf ein Abtropf-
tuch legen. Die leeren Austernschalen vorwarmen. Je einen Essloffel Champagnerkraut einfiillen,
die aufgemixte Champagnersof3e daraufgeben. Die Austern auf dem Champagnerrahmkraut ser-
vieren.

Tipp:

Nehmen Sie zum Panieren der Austern nur frisch geriebenes Weiflbrot. Trockenes Baguette eignet
sich hierfiir am besten. Man raspelt es auf einer feinen Reibe, so entstehen ganz kleine Brotchips.
Diese nehmen beim Braten weniger Butter auf und werden besonders knusprig. Wichtig ist, dass
das Braten besonders schnell geht. Kurz und sehr heil von jeder Seite maximal 15 Sekunden
braten, sonst werden die Austern trocken.

Johannes King am 19. September 2008
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Hummer-Wan-Tan auf Aprikosen-Frihlingslauch-Salat

Fiir 4 Personen
Hummer-Wan-Tan:

2 Hummer, abgekocht 100 g Creme-fraiche 2 Eier

2 EL Semmelbrosel 1 Zehe Knoblauch 1 TL Austernsofle

1 EL Sweet Chili Sofle 1 TL Koriander 2 cm Ingwer

16 Wan Tan Blétter Fett Salz

Pfeffer Chili aus der Gewiirzmiihle
Aprikosen-Friihlingslauchsalat:

8 Aprikosen 4 Stangen Friihlingszwiebeln 2 EL Aprikosenmark

2 EL Balsamico bianco 2 EL Olivenol 2 EL Macadamianussol
0,5 Schote Chili 1 EL Holunder-Konfitiiren-Senf 1 Zehe Knoblauch

Salz Pfeffer

Hummer Wan Tan:

Den Hummer zerlegen und das Hummerfleisch fein wiirfeln. Zusammen mit Creme-fraiche, einem
Figelb und Semmelbréseln in einer Schiissel vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Chili
aus der Gewiirzmiihle wiirzen. Austernsofle, Sweet Chili Sofle, fein gehackten Koriander, fein
gehackten Knoblauch und fein geriebenen Ingwer unterriithren. AnschlieSend die Masse in einen
Spritzbeutel fiillen. Die Masse nun auf den Wan Tan Bléttern verteilen, die Rénder mit zwei
FEiweif bestreichen und alle vier Spitzen in der Mitte zusammendriicken, ebenso die Rénder. Das
Fett in einem Topf erhitzen, die Wan Tan darin goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen.

Aprikosen-Friihlingslauchsalat:

Die Aprikosen halbieren. Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Friihlings-
zwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Aus Aprikosenmark, Balsamico bianco,
Olivenol, Macadamianussol, der fein gehackten Chilischote, Holunder-Konfitiiren- Senf und der
fein gehackten Knoblauchzehe eine Marinade herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Apri-
kosenspalten und Friihlingslauchringe damit marinieren. Den Salat auf Tellern anrichten und die
Hummer Wan Tan darauf verteilen.

Johann Lafer am 15. August 2008
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Jakobsmuscheln mit Ananas und Sternanis

Fiir 4 Personen

8 Jakobsmuscheln mit Schale 1 Ananas 4 Zweige Thymian

5 g Korianderkorner 1 Paprika, rot 2 Stangen Lauchzwiebel
1 Knolle Knoblauch 15 Sternanis 10 Stangen Zitronengras
10 g Limonenblétter 100 ml Sesamdl, gerostet 10 g Chilifaden

1 Bund Koriander, griin 10 g Ingwer 50 ml Jus

Butter Speisestirke Salz

Pfeffer Olivenol

Die Muscheln auslésen und unter kaltem Wasser sdubern. Die Ananas schilen und ohne Strunk in
zwel Zentimeter grole Wiirfel schneiden. In etwas Sesamdl ohne Farbe anschwitzen, Paprikawiir-
fel, geschnittene Lauchzwiebel und Thymian hinzugeben und mit Salz und gerdsteten Koriander-
kornern abschmecken. Zum Schluss geschnittenen Koriander unterheben. Fiir die Sternanisjus
klein geschnittenes Zitronengras, Knoblauch, Limonenblétter, Ingwer und gestolenen Sternanis
in restlichem Sesamol anschwitzen und mit der Jus auffiillen. Durchkécheln und abpassieren.
Gegebenenfalls mit Speisestirke leicht abbinden. Die Sankt Jakobsmuscheln mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Muscheln in Olivendl und einigen Butterflocken circa fiinf Minuten kross braten.
Eine angedriickte Knoblauchzehe mit in die Pfanne geben. Die Jakobsmuscheln zwischendurch
wenden. Auf dem Ananasgemiise anrichten und mit Chilifiden und einem Korianderblatt gar-
nieren.

Mario Kotaska am 19. Dezember 2008

Mejillones (Miesmuscheln) a la Flamenca

Fiir 4 Personen
Mejillones a la Flamenca:

2,5 kg Miesmuscheln 3 Eier 50 g Oliven, griin, kernlos
0,5 Bund Petersilie 1 Bleichsellerie 1 Schote Paprika, rot

3 EL Olivenol 3 EL Essig 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch Salz

Pfeffer

Tostadas de Tomate:

4 — 5 Tomaten 8 Scheiben Brot 2 Zehen Knoblauch

Mejillones a la Flamenca:

Miesmuscheln sdubern, waschen und in einen groflen Topf geben. Etwas Wasser, Lorbeerblatt
und Thymian dazugeben und zugedeckt kochen, bis sich die Muscheln 6ffnen. Dann vom Feuer
nehmen und abkiihlen lassen. Eine Tasse des Kochwassers aufheben. Eine Schalenhélfte entfernen
und die andere mit den Muscheln auf einer Platte anrichten. Die Knoblauchzehen klein hacken
und in eine Schiissel mit Essig und Ol, Salz und Pfeffer geben. Die Eier hart kochen. Paprika,
geschilte Eier, Bleichsellerie, Petersilie und Oliven klein wiirfeln und hinzugeben. Die Tasse
Kochwasser dariiber gieflen. Alles gut durchmischen und iiber die Muscheln verteilen. Bis zum
Servieren mindestens eine Stunde im Kiihlschrank auftheben. Tostadas de Tomate con Aceite de
Oliva y Ajo: Die Brotscheiben in einer Pfanne kurz anrésten. Die Knoblauchzehen halbieren und
die Brotscheiben damit einreiben. Von den Tomaten die Kerne und die Sténgelansétze entfernen
und das Tomatenfleisch fein piirieren. Das Tomatenpiiree auf die Brotscheiben geben.

Lea Linster am 10. Oktober 2008
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Melonen-Carpaccio, Jakobsmuscheln, Limonen-Krduter-Ol

Fiir 4 Personen
Limonen-Kriuter-Ol:

4-6 Blatter Limetten 4 EL Kréauter, gemischt 0,1 1 Olivenol

Salz

Melonencarpaccio:

8 Stiick Jakobsmuscheln 0,5 Stiick Charantaise-Melone 0,5 Stiick Honigmelone
1 Handvoll Blattsalat Salz Zucker

Pfeffer, schwarz Zitronensaft Olivenol

Limonen-Kréuter-Ol:

Von den Limettenbldttern den Blattstiel entfernen und in feine Streifen schneiden. Dann die
Krauter hacken und mit Olivendl, Salz und Limettenbldttern mixen und ins Eisfach stellen.
Melonencarpaccio mit Jakobsmuscheln: Die Melonen schélen, halbieren und von den Kernen
befreien. Jetzt in diinne Scheiben schneiden und auf vier Tellern verteilen. Die Scheiben mit
etwas Zitronensaft, einer Prise Zucker und Salz marinieren. Den frischen Blattsalat in der Mitte
anrichten. Die Jakobsmuscheln auslésen und halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Olivenol
von beiden Seiten, je eine Minute, goldbraun braten. Geeistes Limonen-Krauterol auf den Me-
lonenscheiben verteilen und mit den Jakobsmuscheln servieren.

Tipp:

Zu dem Wildkrautersalat kann man auch kleine Croutons servieren.

Ralf Zacherl am 01. August 2008

Reis-Nudeln mit Shrimps

Fiir 4 Personen

200 g Shrimps 100 g Reisnudeln, diinn 1 Paprika, rot

1 Paprika, gelb 0,5 Chilischote, rot 4 Friithlingszwiebeln
1 Bund Koriander 1 Stiicke Ananas, klein 4 Scheiben Ingwer
1 TL Currypaste, griin 1,5 EL Fischsofle 1 Limette

3 EL Sesamol Salz Pfeffer

Zitronensaft

Die Reisnudeln mit kochendem Wasser iibergieen und fiir zehn Minuten ziehen lassen. Die kalt
abgebrausten Shrimps auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die geputzten Friithlingszwiebeln
schrig in feine Ringe schneiden. Paprikaschoten und Chilischote waschen, entkernen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Ananas in kleine Wiirfel schneiden und mit den Ingwerscheiben
zu den Gemdiisestreifen geben. Korianderblétter von den Stielen zupfen. Currypaste mit circa drei
Essloffeln heiflem Nudelwasser verrithren. Den Saft der Limette auspressen. Danach die Fischso-
Be, den Limettensaft und zwei Essloffel Sesamol untermischen. Nun die Reisnudeln abschiitten
und in mundgerechte Stiicke schneiden. Einen Essloffel Sesamél in einer Pfanne erhitzen, die
Shrimps hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwas mit Zitronensaft betraufeln. Kurz
anbraten und etwas abkiihlen lassen. Nun in einer groflen Schiissel die Reisnudeln, Shrimps,
Ananasgemiise und Koriander mischen und die Marinade unterrithren. Schmeckt auch super,
wenn es in der Pfanne gebraten wird. Gespeist wird nur mit Stdbchen. Guten Appetit!

Horst Lichter am 08. August 2008
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Alm-Ochsen-Filet im Zitronen-Thymian-Mantel

Fiir 4 Personen
Alm-Ochsenfilet:

800 g Rinderfilet, am Stiick 3 EL Olivenol 2 Bund Zitronenthymian
2 Bund Rosmarin Meersalz Pfeffer
Streichholzkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, linglich 1 1 Erdnussol Salz

Tomaten:

300 g Cherrytomaten 3 EL Olivenol 1 EL Balsamico, alt
Meersalz

Sofle:

100 ml Weilwein 5 EL Estragonessig 1 Schalotte

1 EL Pfefferkorner, zerdriickt 4 Zweige Estragon 2 Eier

75 g Butter, kalt 1 EL Estragon Meersalz

Den Backofen auf 120 bis 130 Grad vorheizen.

Alm-Ochsenfilet im Zitronenthymianmantel:

Rinderfilet von allen Seiten fiinf Minuten in Oliventl anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Finen Bund Zitronenthymian und einen Bund Rosmarin gemischt auf Teller legen. Das Fleisch
darauf legen, mit restlichem Zitronenthymian und Rosmarin bedecken und zusammenbinden. Im
Ofen garen, bis die Kerntemperatur 50 Grad erreicht hat. Wenn es schneller gehen muss, kann
die Temperatur auch erhcht werden.

Streichholzkartoffeln:

Kartoffeln schélen und in Streichholzform schneiden. In 190 Grad heiflem Erdnussol knusprig
frittieren, abtropfen und salzen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Tomaten:

Tomaten an der Rispe mit Olivendl und Salz in eine Auflaufform geben, fiinf Minuten bei 160
Grad garen. Alten Balsamico beigeben.

Sofe:

Weilwein, Essig, fein gehackte Schalotte, Estragonzweige und Pfefferkérner auf circa vier Ess-
l6ffel einkochen und auskiihlen lassen. Eigelb mit der kalten Reduktion iiber einem Wasserbad
aufschlagen. Butter langsam einriihren. Estragon fein hacken, zur Sofle geben und diese mit Salz
abschmecken. Den Krautermantel vom Alm-Ochsenfilet vorsichtig entfernen und das Fleisch in
Scheiben schneiden. Mit den Streichholzkartoffeln, Tomaten und der Sofle servieren.

Andreas C. Studer am 29. August 2008
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Filetto alla Rossini

Fiir 4 Personen

Rinderfilet:

4 Rinderfilets 50 ml Calvados 150 ml Rotwein
200 ml Rinderfond, dunkel 50 ml Madeira 50 g Butter

4 Scheiben Génsestopfleber 1 Zwiebel Thymian
Rosmarin Mehl Olivenol

Salz Pfeffer

Lauchgemiise:

1 Lauchstange Butter Muskat

Salz Pfeffer Triiffel, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Rinderfilet:

Rinderfilets in einer Pfanne in heifem Ol mit Thymian und Rosmarin circa 30 Sekunden an-
braten. Mit etwas Calvados abloschen, danach den Rotwein dazugeben und etwas einkochen
lassen. Rinderfond dazugeben und mit der Temperatur runterfahren. Wenn die Sofle etwas sami-
ger wird, etwas Madeira dazugeben und alles einkochen lassen. Alles zusammen fiir 30 Minuten
in den vorgeheizten Backofen schieben. Nach der Hélfte der Zeit, den Backofen auf 70 Grad
runterschalten. Inzwischen die Pfanne heifl werden lassen, ganz wenig Butter dazugeben und
die vier Scheiben Génsestopfleber circa zwei Minuten anbraten. Eine halbierte Zwiebel mit in
die Pfanne geben. Mit restlichem Calvados und Madeira abldschen. Rinderfilet aus dem Ofen
nehmen, kurz aufwirmen, restliche Butter in Scheiben in etwas Mehl wenden und zu der Sofle
geben. Alles wieder etwas einkochen lassen, bis die Sofle richtig schén sdmig wird. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Lauchgemidise:

Lauchstange der Lange nach halbieren, fein schneiden und in eine Pfanne mit etwas Butter kurz
anbraten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Auf vorgewérmte Teller zuerst den Lauch
geben, darauf das Rinderfilet und dann die Génsestopfleber legen. Mit Sofe iibergielen und zum
Schluss den schwarzen Triiffel dariiber hobeln.

Johann Lafer / Samitz am 19. Dezember 2008
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Gerolltes Rinder-Filet mit Gi-Rolles und Pommes-Pont-Neuf

Fiir 4 Personen
Gerolltes Rinderfilet mit Girolles:

600 g Rinderfilet 1 Kréauterstraufl 500 g rote Beteknollen, gekocht
100 g Walniisse 1 Zehe Knoblauch 1 Packung Butter-Blétterteig
300 g Pfifferlinge 1-2 Schalotten 5 TL Senf, mittelscharf

100 g Butter, kalt Salz Pfeffer

Sonnenblumenol

Pommes-Pont-Neuf:

600 g Kartoffeln, grofl und rot 1 1 Erdnussol Meersalz

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Gerolltes Rinderfilet mit Girolles:

Blatterteig mit Backpapier ausrollen und auf ein Backblech legen. Ein zweites Backblech zum
Beschweren drauflegen. Bei 220 Grad etwa zehn bis zwolf Minuten goldgelb backen. Anschlieflend
die Walniisse fiir sechs Minuten im Ofen auf einem Backblech ohne Fett rosten. Danach die
Bete auf einer Mandoline zuerst in diinne Scheiben reiben, dann mit einem runden Ausstecher
in Scheiben stechen und wie Schuppen auf dem rechteckigen Backpapier anordnen. Den fertig
gebackenen Blatterteig ebenfalls auf Rechtecke zuschneiden. Krduter waschen und fein hacken.
Knoblauch reiben oder fein hacken und zu den Kréautern geben. Rinderfilet aufschneiden und mit
etwas Senf bestreichen. Salzen, pfeffern und mit den Krautern besteichen. Walniisse hacken und
ebenfalls auf das Fleisch streuen. Filet zusammenrollen, mit Kochfaden binden. In einer heiflen
Teflonpfanne von allen Seiten etwa zwei Minuten anbraten, in eine ofenfeste Form legen und
im Ofen bei 200 Grad noch sieben bis neun Minuten zu Ende garen. Herausholen, mit Alufolie
abdecken und zehn Minuten ruhen lassen. Die geputzten Pilze kurz in einer heiflen Pfanne mit
Ol anbraten, salzen und ein paar klein gehackte Schalotten hinzugeben, insgesamt zwei bis drei
Minuten braten. Zur Seite stellen. Die rote Bete mit dem Papier in der heiflen Pfanne erwirmen.
Die Butter in der Pfanne anbrédunen und tiiber das Fleisch geben. Bléitterteigecken mit roter Bete
belegen, gerolltes Rinderfilet in Scheiben ausgeschnitten drauflegen, mit den Girolles garnieren
und Bratenjus hinzugeben.

Pommes-Pont-Neuf:

Kartoffeln in ein mal ein Zentimeter dicke Stabchen schneiden, gut wissern, salzen und in heiflem
Ol gelb ausbacken. Auf einem Kiichentuch abtropfen lassen und fiinf Minuten ruhen lassen.
Danach beim zweiten Mal goldgelb ausbacken und zum Rinderfilet servieren.

Martina Kémpel am 05. September 2008
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Rinder-Filet im Strudel-Teig mit Thai-Basilikum-Farce

Fiir 4 Personen
Rinderfilet im Strudelteig:

800 g Rinderfilet im Querschnitt 500 g Hithnerfilet 5 Bund Thai-Basilikum
1 Schuss Sahne 2 Pck. Strudelteig, diinn 5 Eier

100 g Cashewniisse, gerostet 100 g Senf, kornig 50 g Ol-Tomaten
Salz Pfeffer Ol

Grostl:

1 Hokkaido-Kiirbis, grof3 2 Stangen Porree 1 - 2 EL Butter

2 — 3 EL Olivenol 1 Schuss Weiiwein, trocken Salz

Pfeffer

Orangensofle:

250 ml Orangensaft 1 — 2 EL Zucker, braun 3 — 4 EL Butter, kalt
2 Zitronen, unbehandelt Salz

Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Rinderfilet im Strudelteig:

Rinderfilet in einer groBen Pfanne mit etwas Ol kurz anbraten und abkiihlen lassen. Fiir die Farce
Hiihnerfilet in Wiirfel schneiden, Thai-Basilikum zupfen. Getrocknete Tomaten klein schneiden.
Hithnerfleisch, Thai-Basilikum, getrocknete Tomaten, gerdstete Cashewniisse, Senf und einen
Schuss Sahne in einer Kiichenmaschine fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Probe-
laibchen in einer Pfanne anbraten, um festzustellen, ob genug Salz drin ist. Strudelteig auslegen,
mit zwei Eiern bestreichen, eine zweite Schicht darauf geben, dann wieder mit Farce bestrei-
chen, Fielt drauf und gleichméfig mit Farce bedecken. Strudel einrollen, in einer groflen Pfanne
anbraten und fiir circa 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Grostl:

Kiirbis und Porree in Wiirfel schneiden. Kiirbis im Olivendl anbraten, dann Butter und Porree
dazu geben. Unter stindigem Riihren Salz und Pfeffer hinzufiigen. Mit Weilwein abloschen.
Orangensofe:

Orangensaft auspressen. Braunen Zucker in einer Sauteuse karamellisieren und mit etwas Was-
ser und Orangensaft auf etwa die Hélfte einreduzieren lassen. Mit Salz abschmecken. Mit der in
kleine Wiirfel geschnittenen Butter montieren. Grostl auf Teller geben, Sofle dariiber traufeln.
Rinderfiletscheiben darauf legen und am Ende mit einer feinen Reibe Zitronenschale dariiber
reiben.

Alfons Schuhbeck / Amann am 17. Oktober 2008
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Rinder-Filet mit Tomaten-Tapanade, gratiniert

Fiir 4 Personen

Rinderfilet:

4 Stck. Rinderfilet 400 ml Grundsofle, Rind 200 ml Rotwein, spanisch
Salz Pfeffer

Tomatentapanade:

300 g Ol-Tomaten, getrocknet 30 g Tomatenmark 1 Glas Sardellen, klein
30 g Kapern 2 Schalotten Salz

Pfeffer

Oliven-Knoblauch Kartoffelsalat:

1 Bund Basilikum 100 g Parmesan 1 Bund Petersilie

5 Zehen Knoblauch 1 Bund Koriander 100 g Oliven

100 ml Olivensl 50 g Pinienkerne 4 Kartoffeln, fest

Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 bis 130 Grad vorheizen.

Rinderfilet:

Die Rinderfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne von allen Seiten scharf an-
braten. In den Backofen auf der mittleren Schiene auf ein Rost geben und circa zehn Minuten
backen. Die Pfanne von itiberfliisssigem Fett befreien und den heiflen Ansatz mit dem Rotwein
abloschen, einreduzieren lassen und mit der Grundsofie auffiillen. Leicht weiter kocheln lassen.
Den Backofen auf Grill auf 280 Grad vorheizen.

Tomatentapanade:

Die getrockneten Tomaten abgiefen und das Ol auffangen. Eine tiefe Pfanne erhitzen und die ge-
schilten und klein geschnittenen Schalotten in dem Ol anschwitzen. Die Tomaten zusammen mit
den Kapern, Tomatenmark und den Sardellen zugeben. Das Ganze leicht Temperatur nehmen
lassen und dann in ein hohes Gefafl geben. Mit dem Piirierstab fein zerkleinern und eventuell mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rinderfilets auf der Oberseite circa zwei bis drei Millimeter
dick mit der Tomatentapanade einstreichen. Die Filets maximal zwei Minuten unter dem heiflen
Grill geben, damit sie eine krosse Kruste bekommen.

Oliven-Knoblauch Kartoffelsalat:

Die Pinienkerne trocken in einer Pfanne goldbraun Farbe nehmen lassen. Basilikum, Koriander
und die Petersilie zupfen und in einen hohen Topf geben. Die Pinienkerne zugeben und mit den
Oliven und dem geschilten Knoblauch vermischen. Mit dem Piirierstab und unter langsamer
Zugabe des Olivendls eine homogene Masse herstellen. Zum Schluss den geriebenen Parmesan
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in circa ein mal ein Zentime-
ter grofle Wiirfel schneiden. In einem Topf mit gesalzenem Wasser durchgaren. Abschiitten und
eventuell noch warm stellen. Die Kartoffelstiicke zusammen mit dem Pesto-Olivenmix vermi-
schen und auf einer langlichen Platte anrichten. Die Filets schrig in circa einen Zentimeter dicke
Scheiben schneiden und auf den Kartoffelsalat setzen. Die Sofle abschmecken und neben den
Kartoffeln und dem Fleisch eine Soflenspur ziehen.

Alexander Herrmann / Kiefiwetter am 10. Oktober 2008
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Steak-Rollchen mit Kartoffel-Schiffchen

Fiir 4 Personen
Grie-Sof3:

1 Bund Petersilie
1 Bund Borretsch
1 Bund Kresse

1 Becher Joghurt
1 TL Meerrettich
Salz

Kartoffelschiffchen:

4 Kartoffeln, mehlig

1 Bund Schnittlauch

1 Bund Zitronenmelisse
4 Eier

4 EL O1

1 Zitrone, unbehandelt
Pfeffer

2 EL Butter, fliissig

1 Bund Kerbel

1 Bund Sauerampfer
300 g Creme-fraiche

1 EL Senf, mittelscharf
Cayennepfeffer

Zucker

2 — 3 Zweige Rosmarin

01 Salz

Steakrollchen mit Bacon:

4 Rumpsteaks 8 Scheiben Friihstiicksspeck Senf, Rotisseur
Krautersenf Salz Pfeffer
Pflanzenol Holzspiefichen Safran-Féaden

Grie Sof3:

Drei Eier circa neun Minuten kochen. Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Borretsch, Pimpinelle,
Sauerampfer und Kresse waschen, trocknen und fein wiegen. Rohes Eigelb mit Ol und Senf zu
einer leichten Mayonnaise riithren. Créeme-fraiche, Joghurt und die Krauter unterheben. Die ge-
kochten Eier fein wiirfeln und locker unter die Sofle ziehen. Die Schale der Zitrone abreiben. Mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und dem Meerrettich abschmecken. Eventuell mit einer Prise
Cayennepfeffer und dem Zitronenabrieb abrunden und bis zum Servieren kiihl stellen.

Den Backofen auf 230 Grad vorwéarmen.

Kartoffelschiffchen:

Kartoffeln schilen, halbieren und mit einem Melonenkugelformer leicht aushéhlen, sodass eine
kleine Mulde entsteht. Die Kartoffeln auf ein getltes Backblech setzen, mit der fliilssigen But-
ter einpinseln, salzen und einige Rosmarinnadeln locker dazwischen verteilen. Circa 40 bis 45
Minuten im Backofen kross braten lassen. Es soll ein leicht brauner Rand entstehen und die
Kartoffeln miissen innen gar sein.

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorwérmen.

Steakrollchen mit Bacon:

Eine Pfanne mit Pflanzendl in dem Backofen erhitzen. Fleisch plattieren und diinn mit den beiden
Senfsorten bestreichen, pfeffern, leicht salzen und mit je einer Scheibe Friihstiicksspeck belegen.
Das Fleisch von der Breitseite her zum Fettrand hin aufrollen, mit einer Speckscheibe aufien um-
wickeln und alles mit den eingedlten Spiefen fixieren. In dem erhitzten Pflanzenfett rundum circa
sieben Minuten kross braten. Die Rollchen nun fiir circa zehn bis 15 Minuten im vorgeheizten
Backofen ruhen lassen. Eine ldngliche Porzellanplatte vorwérmen. Die Kartoffelschiffchen ldngs
darauf aufreihen und mit der ,,Grie Sof3* fiillen. Parallel dazu die aufgeschnittenen Steakrollchen
senkrecht anrichten und mit einigen Restkrdutern bestreuen. Teller mit Safran-Féaden garnieren.

Alexander Herrmann / Becker am 28. November 2008
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Aprikosen-Frihlingslauch-Salat

Fiir 4 Personen

8 Aprikosen 4 Stangen Friihlingszwiebeln 2 EL Aprikosenmark

2 EL Balsamico bianco 2 EL Olivendl 2 EL Macadamianussol
0,5 Schote Chili 1 EL Holunder-Konfitiiren-Senf 1 Zehe Knoblauch

Salz Pfeffer

Die Aprikosen halbieren. Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. Friihlings-
zwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Aus Aprikosenmark, Balsamico bianco,
Olivenol, Macadamianussol, der fein gehackten Chilischote, Holunder-Konfitiiren- Senf und der
fein gehackten Knoblauchzehe eine Marinade herstellen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und Apri-
kosenspalten und Friihlingslauchringe damit marinieren.

Johann Lafer am 15. August 2008

Basilikum-Erdbeer-Salat

Fir 4 Personen
1 Schale Erdbeeren 1 Bund Basilikum 1 Zitrone
1 Orange Chili Zucker

Die Erdbeeren waschen und putzen. Den Saft der Orange und der Zitrone auspressen. Basilikum-
blatter abzupfen und mit den Erdbeeren vermengen. Orangen- und Zitronensaft, etwas Zucker
und einen Hauch Chili dazu geben.

Sarah Wiener am 22. August 2008
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Gebackener Sellerie mit Apfel-Salat und Gribiche-SoRe

Fiir 4 Personen
Gebackener Sellerie:

1 Stange Sellerie 5 EL Mehl 2 Eier

200 g Semmelbrosel 150 g Butterschmalz Meersalz

Pfeffer

Gribiche Sofle:

4 Eier 50 ml Milch 100 ml Sahne, sauer
1 TL Senf 100 ml Pflanzendl 1 Zitrone

2 Gewiirzgurken 20 g Kapern 1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Estragon 1 Bund Schnittlauch Meersalz

Pfeffer

Apfelsalat:

1 kg Apfel, rot 3 Zwiebeln, rot 2 Zitronen

200 g Niisse, gemischt 1 Lauchstange 50 ml Traubenkerndl
200 g Zucker Salz Pfeffer

Gebackener Sellerie:

Den Sellerie schilen und in fingerdicke Scheiben schneiden. Aus dem Sellerie mit Hilfe eines
Ringes Kreise ausstechen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Scheiben vier Minuten
bissfest blanchieren. Sellerie herausnehmen, in Fiswasser abschrecken, abgieflen und auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Zwischenzeitlich eine Panierstation aus Mehl, verquirlten Eiern
und frischen Semmelbréseln aufbauen. Den Sellerie mit Salz und Pfeffer wiirzen und zuerst in
Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und mit den Semmelbréseln panieren. Dabei die Pa-
nade leicht andriicken. In einer leicht zu heiflen Pfanne mit Butterschmalz die Sellerieschnitzel
vier bis fiinf Minuten goldgelb anbraten. Anschliefend herausnehmen und auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Gribiche-Sofle:

Alle Eier hart kochen. Zwei Eier halbieren und die Eigelb in einer Schiissel mit einer Gabel
zerdriicken. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Milch, saure Sahne und den Senf beigeben und
mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend tropfenweise das Ol einriihren, bis die
Sofle bindet. Petersilie, Estragon und Schnittlauch waschen und hacken. Die Kapern mit den
fein gewiirfelten Gewiirzgurken und den restlichen Eiern kleinschneiden und zusammen mit den
gehackten Kriutern unter die Sofle riihren.

Apfelsalat:

Zucker mit 100 Milliliter Wasser in einen Topf geben und kochen. Wenn die Fliissigkeit beginnt
Farbe zu bekommen, die Niisse zugeben und solange riihren, bis die Niisse von dem braunen
Zucker ummantelt sind. Danach auf ein Kiichenpapier geben und ausbreiten. Nach dem Abkiih-
len die karamellisierten Niisse in ein Kiichentuch geben und mit einem Nudelholz zerkleinern.
Die Apfel waschen, vierteln und vom Kerngehiuse befreien, mit einem Messer in diinne Schei-
ben schneiden. Die Zwiebeln halbieren und in Streifen schneiden. In kochendem Wasser fiir
eine Minute kurz blanchieren. Den Lauch waschen, in diinne Ringe schneiden und ebenfalls in
kochendem Salzwasser fiir eine Minute blanchieren. Den Saft der Zitronen auspressen. Die Ap-
fel, die Zwiebel- und Lauchstreifen in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und
Traubenkernol abschmecken. Erst ganz zum Schluss die karamellisierten Niisse unterheben.

Tim Malzer am 23. Dezember 2008
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Salat vom Reh-Filet mit Melone und Pinien-Kernen

Fiir 4 Personen
& Stiick Rehfilet 1 Cavaillon-Melone 1 TL Butterschmalz

2 Wacholderkérner 1 TL Butter 1 EL Pinienkerne

1 EL Pinienkernél 1 EL Balsamico, alt 0,5 Kopf Friséesalat
1 EL Olivenol Pfeffer Meersalz

Butter

Die Rehfilets mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz kurz
anbraten. Einen Teeloffel Butter und angedriickte Wacholderkorner dazugeben, aufschdumen
lassen, auf einen Teller geben und ziehen lassen. Die Melone schilen und in feine Wiirfel schnei-
den. Die Pinienkerne in einer Pfanne mit etwas Butter braun résten, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit den Melonenwiirfeln vermischen. Mit etwas Pfeffer, einer Prise Meersalz, Balsa-
mico, Oliven- und Pinienkernol marinieren. Den Friséesalat putzen, waschen und auf den Tellern
anrichten. Melonen-Pinienkern-Salat sowie das aufgeschnittene Rehfilet dazugeben.

Alexander Herrmann am 29. August 2008

Salat vom Semmel-Knédel, Pfifferlinge, Bach-Kresse

Fiir 4 Personen
4 Semmelknodel, fertig 400 g Pfifferlinge, klein 2 Schalotten

2 cl Aceto Balsamico, alt 1 TL Butterschmalz 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Thymian 3 EL Rapsol, kaltgepresst 1 Bund Brunnenkresse
2 EL Quark 0,5 Zitrone Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Semmelkndédel in feine Scheiben schneiden. Im Ofen bei Umluft circa acht Minuten knusprig
rosten. Die Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Pfifferlinge putzen, gegebenenfalls
waschen und mit den Schalotten in einer Pfanne mit Butterschmalz, Knoblauch und Thymian
circa vier Minuten braten. In eine Schiissel geben und mit Aceto Balsamico, Salz, Pfeffer und
Rapsol marinieren. Die Bach- oder Brunnenkresse putzen und in kaltem Wasser waschen. Die
Haut der Zitrone abreiben. Den Quark mit Salz, reichlich schwarzem Pfeffer und Zitronenabrieb
abschmecken. Zum Anrichten die lauwarmen Pfifferlinge auf die Teller verteilen, mit Bachkresse
und Quark sowie den Semmelknodelchips ausdekorieren.

Alexander Herrmann am 27. Juni 2008
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Teriyaki-Lachs auf Wasabi-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Teriyaki-Lachs:

1 Zehe Knoblauch 1 TL Ingwer 1 Schote Chili

1 Limette 2 EL Sojasofle, hell 2 EL Ahornsirup

2 EL Reiswein 700 g Lachsfilet 10 Kubebenpfefferkérner
10 Pfefferkorner, rot 1 TL Rosenbldatter 300 ml Fischfond

0,5 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin 0,5 Bund Koriander
Salz Lorbeerblétter Olivenol
Wasabi-Gurkensalat:

2 Gurken 2 Zwiebeln, rot 1 Zehe Knoblauch

0,5 TL Zucker 2 EL Créme-fraiche 1 Limette, unbehandelt
1 TL Wasabipaste 4 Zweige Koriander Chili, aus der Gewiirzmiihle
Salz Pfeffer Koriandergriin

Teriyaki-Lachs:

Die Knoblauchzehe und die Chilischote fein wiirfeln, den Ingwer fein reiben. Den Saft der Limette
auspressen. Knoblauch, Chili und Ingwer mit Limettensaft, Sojasofe, einem Essloffel Ahornsi-
rup und Reiswein vermischen. Die Kubebenpefferkérner und die roten Pfefferkérner in einer
Pfanne ohne Fett leicht rosten und in einem Morser mit den getrockneten Rosenblittern grob
zerstoflen. Alle Zutaten miteinander vermischen und das Lachsfilet darin einlegen. Den Fisch-
fond mit einigen Lorbeerblittern, Basilikum, Rosmarin und Koriander in den Dampftopf geben.
Das Lachsfilet mit der Haut nach unten in den mit Olivenol bestrichenen Dampfeinsatz legen.
Déampfeinsatz auf den Dampftopf legen und bei geschlossenem Deckel bei 60 bis 70 Grad circa
15 Minuten garen.

Wasabi-Gurkensalat:

Gurken waschen, schilen und halbieren. Das Kerngehiuse auskratzen und die Gurkenhélften in
Scheiben schneiden. Die Zwiebeln und die Knoblauchzehe schéilen. Knoblauch wiirfeln, Zwiebeln
in sehr feine Streifen schneiden. Alles in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Chili aus der
Gewiirzmiihle und Zucker wiirzen. Die Schale der Limette abreiben und den Saft auspressen.
Créme-fraiche, Limettensaft und —schale sowie Wasabi unterrithren und zum Schluss den fein ge-
hackten Koriander zufiigen. Den Fisch vorsichtig von der Haut 16sen, mit Salz wiirzen, in Stiicke
teilen und auf dem Wasabi-Gurken-Salat anrichten. Die iibrig gebliebene Marinade mit einem
Essloffel Ahornsirup aufkdcheln lassen und iiber den Fisch geben. Mit frischem Koriandergriin
garnieren.

Johann Lafer am 18. Juli 2008
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Warmer Salat mit Kalb-Leber

Fiir 4 Personen
Apfelbalsamvinaigrette:

1 Apfel, z. B. Gala oder Boskoop 1 EL Imkerhonig 50 ml Apfelsaft
30 ml Calvados 1 EL Apfelbalsamessig 2 EL Pecannussol
1 Msp. Quatre epices 1 TL Majoranblatter Salz

Pfeffer

Warmer Salat:

4 Stck. Chicorée 2 EL Imkerhonig 100 ml Weilwein
2 EL Apfelbalsamessig 4 Scheiben Kalbsleber, a 75 g 2 EL Butter

80 g Feldsalat, klein Salz Meersalz

Pfeffer

Apfelbalsamvinaigrette:

Den Apfel schilen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden. Einen Essloffel Honig in einem
kleinen Topf karamellisieren lassen, mit dem Apfelsaft und Calvados abléschen. Quatre epices
dazugeben und alles um die Hélfte einkochen lassen. Die Apfelwiirfel zwei Minuten mit kochen
und mit einem Essloffel Apfelbalsamessig, Pecannussol, Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.
Warmer Salat:

Den Chicorée waschen und vierteln. Den restlichen Honig in eine Pfanne geben und goldgelb
karamellisieren lassen. Mit Weilwein und dem restlichen Apfelbalsam abléschen. Sirupartig ein-
kochen lassen, die Chricoreeviertel dazugeben und mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und einmal
aufkochen. Die Butter zum ,, glasieren dazugeben und den Chicorée immer wieder iibergléinzen.
Die Kalbsleberscheiben in schdumender Butter von beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Erst
nach dem Braten mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Jeweils vier Chicoréeviertel auf vorgewérmten
Tellern anrichten. Die Kalbsleber an den Chicorée legen und alles mit warmer Apfelvinaigrette
iibergieflen. Mit geputztem und gewaschenem Feldsalat ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 26. September 2008
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Presa vom Ibérico-Schwein mit Papas arrugadas

Fiir 4 Personen
Papas-arrugadas:

800 g Kartoffeln, klein 1 Lorbeerblatt Meersalz, grob
Sofle:

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
Salz Zucker Pfeffer

Olivenol Thymian Rosmarin
Kapern:

3 EL Kapern, in Lake 2 EL Mehl Olivenol

Presa:

1 Stiick Presa, ca. 500 g 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
Salz Pfeffer Olivenol
Meersalz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Papas arrugadas:

Die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser und dem Lorbeerblatt circa zehn Minuten bissfest
kochen, danach das Wasser abgieflen und die Kartoffeln auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten
Backofen die Kartoffeln 30 Minuten trocknen lassen.

Sofe:

Den Stielansatz der Tomaten mit einem Messer entfernen und danach quer halbieren. Ein Back-
blech mit Backpapier oder einer Backmatte auslegen und mit Salz, Pfeffer und Zucker bestreuen.
Die Tomatenhélften mit der Schnittstelle nach unten auf das Backblech legen und im vorgeheiz-
ten Backofen auf Grillstufe so lange belassen, bis sich die Haut mit zwei Fingern 16sen lédsst. Die
Oberfléiche der Tomaten wird dabei etwas dunkler, dies beeintréchtigt den Geschmack auf keinen
Fall. Die Schale der Zitrone abreiben. Thymian, Rosmarin und Knoblauchzehe grob hacken. Die
Tomaten mit dem Zitronenabrieb, Thymian, Rosmarin, Knoblauch und Olivendl bestreuen und
betrdufeln und nochmals zehn Minuten im Ofen garen. Die Tomaten in einen Topf oder eine
Schiissel geben, nochmals abschmecken und mit einer Gabel leicht zerdriicken.

Kapern:

Die Kapern auf einem Kiichenpapier abtupfen und kurz in Mehl wilzen, das iiberschiissige Mehl
abklopfen. In einer Pfanne reichlich Olivendl erhitzen und die Kapern darin knusprig frittieren.
Kapern mit einem Schaumléffel aus der Pfanne nehmen und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Presa:

Das nicht kiithlschrankkalte Fleischstiick mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne
oder Grillpfanne mit Olivendl sehr kriftig anbraten. Mit einem Zweig Rosmarin und Thymian
fest in Alufolie einwickeln und mindestens 15 Minuten ruhen lassen. Je drei Kartoffeln auf einen
Teller geben. Die Tomaten auf den Teller geben und das in diinne Scheiben geschnittene Presa
facherartig darauf legen und mit frischem Pfeffer, Meersalz und den frittierten Kapern bestreuen.
Eventuell mit frischen Kréautern bestreuen.

Tim Malzer am 10. Oktober 2008
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Balsamico-Schaum-Sofe

Fiir 4 Personen

1 EL Olivenol 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 150 ml Fischfond
50 ml Balsamico, weil 100 ml Sahne 50 g Creme double
30 g Butter, kalt 1 EL Sahne 2 Tomaten

Salz Pfeffer Pinienkerne
Krauter

Ol erhitzen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln und in dem Ol glasig anschwitzen. Mit
Balsamico abléschen. Fischfond, Sahne, Thymian und Rosmarin dazugeben. Um gut die Halfte
einreduzieren lassen. Creme double dazugeben und nochmals einreduzieren lassen. Kriuter her-
ausnehmen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter schaumig aufmixen
und am Ende einen Essloffel geschlagene Sahne unterheben.

Alexander Herrmann am 05. September 2008

Estragon-Sofie

Fiir 4 Personen

100 ml Weilwein 5 EL Estragonessig 1 Schalotte
1 EL Pfefferkorner, zerdriickt 4 Zweige Estragon 2 Eier
75 g Butter, kalt 1 EL Estragon Meersalz

Weilwein, Essig, fein gehackte Schalotte, Estragonzweige und Pfefferkdrner auf circa vier Ess-
16ffel einkochen und auskiihlen lassen. Eigelb mit der kalten Reduktion iiber einem Wasserbad
aufschlagen. Butter langsam einriihren. Estragon fein hacken, zur Sofle geben und diese mit Salz
abschmecken.

Andreas C. Studer am 29. August 2008

Lava-Sofe
Fiir 4 Personen
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 200 g Tomaten
2 EL Tomatenmark 2-3 EL Olivenol 1 Orange, unbehandelt

Honig

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen, den
Strunk entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in Oliven6l anschwitzen. Wenn diese
leicht Farbe haben, Knoblauch und Tomatenmark dazugeben. Unter Riihren ein bis zwei Minuten
weiter anschwitzen, wiirzen und die Tomaten zugeben. Die Schale der Orange abreiben. Die
Lavasofie bei kleiner bis mittlerer Hitze dickfliissig reduzieren und kurz vor dem Servieren mit
Honig und Orangenabrieb vollenden.

Ralf Zacher]l am 12. September 2008
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Leindl-SofRe

Fiir 4 Personen
500 ml Gefliigelfond 1 Zweig Thymian 50 ml Leinol, frisch
25 ml Traubenkernsl Meersalz Pfeffer, weif3

Gefliigelfond in einem Topf auf etwa 150 Milliliter einreduzieren lassen. Thymianzweig, Leindl,
Traubenkernol, Meersalz und Pfeffer dazugeben und eventuell kurz mit dem Mixstab aufmixen.
Dabei aber den Thymianzweig entfernen. Eventuell noch abschmecken.

Johannes King am 15. August 2008

Morchel-Rahm-Sofe

Fiir 4 Personen

25 g Spitzmorcheln, getrocknet 4 cl Grappa 300 ml Wildfond
300 ml Sahne 400 ml d.eingew.Morcheln Soflenpulver
Tomatenmark Salz Pfeffer

Die bereits eingeweichten Spitzmorcheln gut waschen und vom Sand befreien. Das Spitzmorchel-
wasser nicht weggieflen. Spitzmorcheln und Spitzmorchelwasser aufsetzen und circa zehn Minuten
kocheln lassen, anschlieBend abschiitten. Dabei das Wasser wieder auffangen. Die Spitzmorcheln
klein schneiden und beiseite stellen. Die Butter von den angebratenen Rehmedaillons nehmen.
Soflenpulver in einer beschichteten Pfanne mit etwas Tomatenmark kurz anrdosten und mit dem
Grappa flambieren, dann mit dem Wildfond abléschen. Morchelwasser und Sahne hinzufiigen
und auf eine gute Sémigkeit reduzieren. Die klein geschnittenen Spitzmorcheln zur Sofle geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Horst Lichter am 31. Oktober 2008

Orangen-Sofle

Fiir 4 Personen
250 ml Orangensaft 1 — 2 EL Zucker, braun 3 — 4 EL Butter, kalt
2 Zitronen, unbehandelt Salz

Orangensaft auspressen. Braunen Zucker in einer Sauteuse karamellisieren und mit etwas Wasser
und Orangensaft auf etwa die Halfte einreduzieren lassen. Mit Salz abschmecken. Mit der in
kleine Wiirfel geschnittenen Butter montieren.

Alfons Schuhbeck am 17. Oktober 2008
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Reh-Sofe

Fir 4 Personen

1,5 kg Rehabschnitte 40 g Butter 200 g Schalotten

150 g Zwiebel 120 g Karotten 120 g Staudensellerie
1 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 500 ml Portwein

3 EL Wildgewiirz 2 Kartoffeln, mehlig und klein 2 — 3 1 Rindersuppe
2 EL Preiselbeeren Salz Pfeffer

Fleisch in kleine Stiicke schneiden und in Butter goldbraun anbraten. Schalotten, Zwiebeln, Ka-
rotten und Staudensellerie putzen, kleinschneiden und dazu geben und kurz mit résten. Mit
Tomatenmark tomatisieren. Mit Salz, Pfeffer und Gewiirzmischung wiirzen. Mit Rotwein und
Portwein abléschen, kurz reduzieren lassen und mit der Rindersuppe aufgieflen. Die rohen, ge-
schilten und geriebenen Kartoffeln dazu geben und circa zwei Stunden langsam kécheln lassen.
Fleisch und Gemiise soll ganz weich kochen. Durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte
Konsistenz reduzieren lassen. Zum Schluss mit Preiselbeeren, Wildgewiirz und Salz abschme-
cken.

Johanna Maier am 07. November 2008

Rote-Beeren-Sofle
Fiir 4 Personen
1 dl Himbeeressig 20 cl Cassis-Liqueur 20 cl Johannisbeerlikor
5 cl Sherry-Essig 50 g Himbeeren 50 g Johannisbeeren, rot
50 g Johannisbeeren, schwarz Salz Pfeffer

Butter

Himbeeressig, Cassis Liqueur, Johannisbeerlikér und Sherry-Essig circa 15 Minuten einreduzie-
ren lassen. Anschliefend mit Himbeeren, roten und schwarzen Johannisbeeren vermengen. Die
Fruchtsofle so durch ein Sieb passieren und stoflen, dass das ganze Fruchtfleisch mit durchge-
driickt wird. Die Sofle mit Salz, Pfeffer und Butter abschmecken.

Lea Linster am 08. August 2008
Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen
1 Dose Tomaten, geschilt 250 ml Rotwein 1 Schote Chili

1 Spritzer Tabasco 1 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin
1 Bund Thymian 1 Bund Oregano 1 Bund Petersilie

1 Orange 2 EL Puderzucker 1 Gldschen Kapern
200 g Gorgonzola 2 Lorbeerbléatter Arganol

Salz Pfeffer Aceto Balsamico

Den Saft der Orange auspressen. Basilikum, Thymian, Oregano und Petersilie waschen und
klein hacken. Tomaten in Rotwein, einer Chilischote, ein wenig Tabasco, Basilikum, Thymian,
Oregano, Petersilie, Lorbeerblittern, etwas Aceto Balsamico, Argantl und dem Saft der Orange
aufkochen lassen. Dann Rosmarin hinzugeben und nur ganz kurz mitkochen lassen. Die So-
Be anschliefend durch ein feines Sieb geben. Um die Schérfe der Sofle etwas zu nehmen wird
Puderzucker karamellisiert und in die Sofle gegeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Horst Lichter am 22. August 2008
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Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

30 ml Olivendl 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

3 EL Tomatenmark 30 g Zucker 40 ml Balsamico bianco
500 ml Tomatensaft 2 Zweige Thymian 5 Tomaten

10 Bléttchen Basilikum Salz Pfeffer

Das Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Tomatenmark und Zucker
zugeben, leicht karamellisieren und mit Balsamico und Tomatensaft aufgieflen. Thymianblétter
von den Stielen zupfen, zugeben und die Sofle einkochen lassen. Die Tomaten héduten. Dafiir kurz
in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, Haut abziehen, Tomaten vierteln
und das Kerngeh&duse entkernen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden und zu der Tomatensofe
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Schluss das Basilikum unterriihren.

Johann Lafer am 12. September 2008

Tomaten-Sofe

Fir 4 Personen

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
Salz Zucker Pfeffer

Olivenol Thymian Rosmarin

Den Stielansatz der Tomaten mit einem Messer entfernen und danach quer halbieren. Ein Back-
blech mit Backpapier oder einer Backmatte auslegen und mit Salz, Pfeffer und Zucker bestreuen.
Die Tomatenhélften mit der Schnittstelle nach unten auf das Backblech legen und im vorgeheiz-
ten Backofen auf Grillstufe so lange belassen, bis sich die Haut mit zwei Fingern 16sen lédsst. Die
Oberfléiche der Tomaten wird dabei etwas dunkler, dies beeintréchtigt den Geschmack auf keinen
Fall. Die Schale der Zitrone abreiben. Thymian, Rosmarin und Knoblauchzehe grob hacken. Die
Tomaten mit dem Zitronenabrieb, Thymian, Rosmarin, Knoblauch und Olivendl bestreuen und
betrdufeln und nochmals zehn Minuten im Ofen garen. Die Tomaten in einen Topf oder eine
Schiissel geben, nochmals abschmecken und mit einer Gabel leicht zerdriicken.

Tim Malzer am 10. Oktober 2008

Wild-Sofe

Fiir 4 Personen
250 ml Wildfond 50 ml Rotwein Wildgewtiirz

Butter Salz Pleffer
Kardamom Piment Nelke
Chili Muskat

Wildfond und Rotwein einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kardamom, Pi-
ment, Nelke, Chili, Muskat und Wildgewiirzen abschmecken. Mit etwas Butter binden.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2008
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Allerwelt-Suppe

Fiir 4 Personen

Suppe:

1 kg Fischkarkassen 500 g Krustentierkarkassen 600 g Fischfilets

4 Jacobsmuscheln 4 Garnelen 2 Gemiisezwiebeln
1 Paprika, rot 1 Knolle Fenchel 3 Zehen Knoblauch
1 Chilischote, rot 6 EL Olivenol 1 TL Fenchelsamen
10 Safran-Faden 2 EL Tomatenmark 150 ml Weilwein
50 ml Pernod 50 ml Noilly Prat Salz

Piment d “espelette
Safran-Rouille:

4 Zehen Knoblauch 10 Safran-Fiaden 100 ml Fischfond
1 Ei 100 ml Rapsol Salz
Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Suppe:

Die Krustentierkarkassen im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten rosten. Inzwischen die
Fischkarkassen klein schneiden und in kaltem Wasser griindlich wéssern. Gemiisezwiebeln, ro-
te Paprika, Fenchel, Knoblauchzehen und Chilischote waschen, putzen und klein wiirfeln. Den
Topf erhitzen, drei Essloffel Olivendl dazugeben und die Gemiisewtiirfel darin circa zehn Minuten
anbraten. Das Tomatenmark einriihren, Fenchelsamen, Safran, Krustentier- und Fischkarkassen
zugeben und circa zehn Minuten ziehen lassen. Mit Weiflwein, Pernod und Noilly Prat abloschen
und einkochen lassen. Mir circa zwei Liter kaltem Wasser auffiillen, aufkochen lassen und mit
einer Schaumkelle abschdumen. Zugedeckt bei geringer Hitze eine Stunde kocheln lassen. Den
Topf vom Herd nehmen und den Fond 30 Minuten ziehen lassen, dann durch ein mit einem
Passiertuch ausgelegtes Kiichensieb in einen Topf abgieflen. Den Fischsud auf die Hilfte einko-
chen lassen, mit Salz abschmecken. Restliches Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen,
die verschiedenen Fischfilets, Jacobsmuscheln und Garnelen portionieren von beiden Seiten kurz
anbraten und mit Salz und Piment d’espelette wiirzen. Die Fischfilets in tiefe Teller verteilen
und mit heiflem Fischsud auffiillen. Die Safran-Rouille dazu servieren.

Safran-Rouille:

Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. Den Fischfond mit Knoblauchscheiben und den
Safran-Féaden aufkochen lassen und um die Hélfte einkochen lassen. Den Safransud durch ein
feines Sieb passieren und mit dem Eigelb und Salz verriihren. Langsam das Rapsol einriihren,
bis zur gewiinschten Bindung. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Tipp:

Dazu passen gerostete, mit Knoblauch abgeriebene Brotscheiben.

Cornelia Poletto am 17. Oktober 2008
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Cacciucco (ligurischer Fisch-Eintopf)

Fiir 4 Personen
200 g Tintenfische 0,5 1 Vongolefond 0,5 1 Gefliigelfond

0,5 1 Schéltomaten 2 g Safran 200 g Doradenfilet
200 g Steinbuttfilet 120 g Rotbarbenfilet 8 Gambas

1 Baguette 5 Zehen Knoblauch 200 g Knollensellerie
200 g Karotten 200 g Zwiebel 5 — 6 Zweige Thymian
4 cl Olivenol 2 Chilischoten 4 cl trockener Wermut
2 cl Pernod (Pastis) 0,5 1 WeiBwein 4 EL Butter

1 EL Blattpetersilie Salz Pfeffer

Zucker Koriander, gemahlen

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Die Gambas putzen. Schale und Kopfe waschen und mit etwas Wasser in einen Topf zum Kochen
bringen. Den Sud aufheben. Die geputzten Tintenfische in grobe Ringe schneiden. Knollensel-
lerie, Zwiebel und Karotten fein mixen und zusammen mit Olivendl und Butter anschwitzen.
Thymian, vier Zehen Knoblauch, Safran und fein geschnittene Chilischoten dazugeben und eben-
falls mit anschwitzen. Das Ganze mit Noilly Prat, Pernod und Weifiwein abléschen und komplett
einkochen. Gamba-Sud, den Vongole- und Gefliigelfond und die Schéltomaten darauf geben und
wieder bis auf ein Viertel sdmig einkochen. Nun die Fischfilets in kleine Happen schneiden und
zusammen mit den Gambas auf einem heiflen Backblech verteilen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Koriander wiirzen. Danach die eingekochte Sofle dariiber gieflen und mit etwas Olivendl betréu-
feln. Jetzt die geschnittene Blattpetersilie dariiber streuen und zugedeckt zehn bis zwolf Minuten
im vorgeheizten Backofen ziehen lassen. Das Baguette in circa zwei Zentimeter dicke Scheiben
schneiden, von beiden Seiten résten und mit einer halbierten Knoblauchzehe von beiden Seiten
abreiben.

Stefan Marquard am 28. November 2008

Fisch-Suppe

Fiir 4 Personen

2 Karotten 1 Zucchini, klein 1 Stange Bleichsellerie
750 ml Gemiisebriihe 100 ml Sahne 0,5 Zehen Knoblauch
2 Stangen Zitronengras 1 Schote Vanille 1 Scheibe Ingwer

2 TL Curry, mild 20 g Butter 500 g Fischfilets

Chili Salz

Die Karotten schilen, von der Zucchini die Enden entfernen und mit dem gewaschenen Sellerie
in diinne Scheiben schneiden. In Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken und auf
einem Sieb abtropfen lassen. Die Gemiisebriihe mit Knoblauch, geschéiltem Ingwer, Zitronengras,
Mark der Vanilleschote und Curry in einem Topf erhitzen und ziehen lassen. Zitronengras wieder
entfernen. Sahne und Butter hinzufiigen und das Ganze mit dem Stabmixer schaumig schlagen
und salzen. Fischfilets in mundgerechte Stiicke schneiden, zwei bis drei Minuten in etwa 90
Grad heiflem, mit Chili gewiirztem Salzwasser blanchieren. Das blanchierte Gemiise und die
Fischstiicke in warme Tassen geben. Die Suppe dariiber gieflen.

Alfons Schuhbeck am 05. September 2008
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Geeiste Melonen-Ingwer-Suppe mit echten Scampi

Fiir 4 Personen
Geeiste Melonen-Ingwersuppe:

1 — 2 Honigmelonen 80 g Ingwer, jung 2 EL Zucker, braun
2 EL Zucker, weif3 250 ml Portwein, weifl 200 g Joghurt, 10%
Zitronensaft Pfeffer, weif3 Chili

Salz

Echte Scampi:

8 Langostinos, Scampi 1 Bund Basilikum Olivenol

Salz

Geeiste Melonen-Ingwersuppe:

Die Melonen halbieren, entkernen und in walnussgrofie Stiicke schneiden. Das Melonenfleisch
mit dem braunen Zucker anzuckern. Den Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Den weiflen
Zucker karamellisieren und den Ingwer hinzufiigen. Mit 200 Milliliter weilem Portwein abléschen
und mit dem Ingwer aufkochen. Den Fond durch ein Sieb passieren und den Ingwer dabei ent-
fernen. Das Melonenfleisch mit dem ausgetretenen Saft und dem abgekiihlten Ingwerfond mixen
und mit Zitronensaft, weilem Pfeffer und Chili abschmecken. Zum schnellen Kiihlen eventuell
FEiswiirfel in den Mixer geben. Den Joghurt mit dem Melonenfond mixen und mit dem restlichen
Portwein nachschmecken. Sparsam salzen.

Echte Scampi:

Die Kaisergranate ausbrechen und den Darm entfernen. Mit Olivensl und Basilikum marinieren.
Die Kaisergranaten auf Cocktailspiefie stechen und anschliefend salzen. In einer Grillpfanne je
eine Minute von jeder Seite grillen. Die gegrillten Kaisergranaten mit der kalten Melonensuppe
servieren.

Kolja Kleeberg am 11. Juli 2008
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Pilz- Suppe mit Rinder-Carpaccio und Créme-fraiche

Fiir 4 Personen

200 g Rinderfilet 2 Kartoffeln, mehlig 1 Zwiebel

300 ml Sahne 800 ml Gemiisebrithe 100 ml Creme-fraiche
200 g Pilze, gemischt 1 Zitrone 1 EL Butter

2 EL Schnittlauch 100 ml Weiflwein Salz

Pfeffer Olivenol

Das Rinderfilet im Tiefkiihlschrank kurz anfrieren, herausnehmen und mit einem diinnen, schar-
fen Messer in sehr diinne Scheiben schneiden. Zwischen zwei Klarsichtfolienbldttern mit einem
ebenen Bratpfannenboden vorsichtig zeitungsdiinn plattieren. Diese vorbereiteten Folien bis zum
Gebrauch wieder in den Tiefkiihlschrank legen. Zwiebel in Wiirfel schneiden. In einem Topf et-
was Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel kurz glasig schwitzen. Die Kartoffeln schilen und
in Wiirfel schneiden. Pilze putzen. Falls man getrocknete Steinpilze verwendet, sollten diese vor-
her zwei Stunden in kaltem Wasser eingeweicht werden. Kartoffelwiirfel und Pilze zusammen
anschwitzen. Mit Weiflwein und Briihe abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und fiir circa
20 Minuten auf kleiner Hitze kochen. Zum Schluss die Sahne und die Butter zugeben und mit
einem Piirierstab gut durch mixen und anschlieBend durch ein grobes Sieb geben und nochmals
abschmecken. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Créme-fraiche in
einer Schiissel mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und —abrieb abschmecken. Die Suppe mit dem Pii-
rierstab mixen, bis sich ein leichter Schaum bildet. Auf tiefe Teller verteilen, das Carpaccio in die
Mitte des Tellers auf die Suppe geben und mit der Créme-fraiche garnieren. Mit dem in Ringe
geschnittenen Schnittlauch bestreuen. Etwas Olivendl dariiber traufeln.

Tim Malzer am 07. November 2008

Zitronen-Knoblauch-Suppe mit Minze und Ziegenkdse

Fir 4 Personen

2 1 Wasser 4 Knollen Knoblauch, jung 1 Lorbeerblatt, frisch

1 Bund Salbei 1 Bund Thymian 2 Scheiben Ingwer

4 Eier 90 ml Olivenol 1 Sauerteigbrot, grofl

8 Ziegenkise, klein 1 Bund Minze 2 Zitronen, unbehandelt
Milch Maldonsalz Pfeffer, schwarz

Die Knoblauchknollen in Zehe teilen, schilen und mit Lorbeer im kochendem Salzwasser und
etwas Milch circa 20 Minuten weich kochen. Kurz vor der Zeit Thymian, geschélte Ingwerschei-
ben und Salbei hinein geben, kurz ziehen lassen und mit dem Lorbeer wieder herausnehmen. Die
Suppe piirieren. 100 Gramm Brot in etwas Wasser einweichen lassen und dazugeben. Die Suppe
durch ein feines Sieb passieren. Eigelb und 80 Milliliter Olivendl verriithren und die Suppe damit
binden. Mit Maldonsalz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Das Brot in fingerdicke Scheiben schnei-
den, kurz résten, mit dem Ziegenkése belegen und gratinieren. Die etwas aufgeschiumte Suppe in
Suppentellern anrichten. Die Schale der Zitronen abreiben. Die Suppe mit Zitronenabrieb und
fein geschnittener Minze bestreuen. Noch etwas Olivendl dariiber geben. Die Ziegenkésebrote
beilegen.

Kolja Kleeberg am 06. Juni 2008
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Vegetarisch
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Almkdse im Brot gebacken

Fiir 4 Personen

Almkése im Brot:

8 Scheiben Bauernbrot 8 Scheiben Almkése 2 EL Ol
Chiliflocken, getrocknet

Marinierte Kriuter:

60 ml Gemiisebriihe 2 EL Rotweinessig 0,5 TL Senf, scharf

3 EL Olivenol 50 g Kréuter, gezupft 50 g Bliiten

Salz Pfeffer

Schnittlauchsofle:

100 g Creme-fraiche 4 — 5 EL Sahne 1 TL Senf, scharf

1 EL Zitronensaft 1 Prise Zucker 2 EL Schnittlauchstifte

Salz Cayennepfeffer Erdbeermarmelade mit Kardamom

Aprikosenmarmelade mit Chili

Almkése im Brot;:

Bauernbrot in hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Almkise auf die eine Hélfte der Brotschei-
ben legen und mit Chiliflocken bestreuen. Die zweite Hélfte des Brotes dariiber klappen und fest
andriicken. In einer heiBen Pfanne die Brotscheiben mit dem Ol auf beiden Seiten kross braten
und auf einem Kiichentuch abtropfen.

Marinierte Krauter:

Fiir das Dressing Brithe mit Rotweinessig, scharfem Senf und Olivenol aufmixen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Krduter und Bliiten damit marinieren.

Schnittlauchsofle:

Creme-fraiche mit Sahne und Senf vermischen. Mit Zitronensaft, Zucker, Salz und Cayenne-
pfeffer abschmecken. Zum Schluss frisch geschnittene Schnittlauchstifte dazugeben. Almkése im
Brot in mundgerechte Stiicke schneiden und mit den marinierten Kréutern servieren. Dazu die
Schnittlauchsofle, Erdbeermarmelade mit Kardamom und Aprikosenmarmelade mit Chili rei-
chen.

Alfons Schuhbeck am 14. November 2008
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Auberginen-Bdllchen

Fiir 4 Personen
Polpette di melanzane:

1 Aubergine, unbehandelt 3 EL Ol 100 g Mozzarella
100 g Semmelbrosel 1 Ei 1 Glas Weiflwein
1 Glas Wasser Olivenol Salz

Salat:

1 Romersalat 150 g Joghurt 0,5 TL Senf

1 Bund Pfefferminze Zitronensaft Ol

Salz Pfeffer

Auberginen-Billchen:

Aubergine in Wiirfel schneiden, salzen, kurz stehen lassen und anschliefend ausdriicken, um
Bitterstoffe zu vermeiden. AnschlieBend in Ol anbraten und mit dem WeiBwein ablsschen. Ein
Glas Wasser hinzufiigen, salzen und etwa fiinf Minuten kocheln lassen, bis sie goldbraun sind.
Abkiihlen lassen. Den Kése in kleine Wiirfel schneiden und zusammen mit den Semmelbrosel zu
den Auberginenwiirfeln geben. Aus dem Teig kleine Béllchen rollen. Die Béllchen in dem rohen,
zerschlagenen Ei und dann in den Semmelbroseln wélzen. Die Billchen in ausreichend Olivendl
circa drei Minuten frittieren.

Salat:

Den Romersalat waschen und die Blétter abzupfen. Aus Zitronensaft, Ol, Salz, Pfeffer und Senf
eine Marinade machen. Die Salatblatter kurz darin wilzen und auf einem Teller anrichten. Die
Auberginenbillchen darauf anrichten. Pfefferminze hacken und zwei Essloffel davon iiber den
Joghurt geben, der zu den Auberginenbillchen gereicht wird.

Sarah Wiener am 18. Juli 2008
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Friaulische Gnocchis mit Spargel

Fiir 4 Personen

Spargel:

8 Spargel, griin 8 Spargel, weifl Zucker
Salz

Gnocchis:

4 Kartoffeln, mehlig 150 g Mehl 1 Ei

3 EL Olivenol Salz Butter

Majoran, frisch

Spargel:

Griinen und weiflen Spargel putzen und in etwas kochendem Wasser, mit einer Prise Zucker und
Salz bissfest kochen. Anschliefend den Spargel in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Gnocchis:

Die Kartoffeln mit der Schale kochen, warm pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit
dem Mehl, Ei und einer Prise Salz rasch zu einem Teig vermengen. Den Teig in dicke Wiirste
rollen und zwei Zentimeter Stiicke abschneiden. Die Gnocchis in siedendem Wasser etwa zwei
Minuten kocheln lassen. Wenn sie oben schwimmen, sofort mit rausnehmen. In einer Pfanne
ein nussgrofles Stiick Butter und etwas Oliventl geben, leicht erhitzen und den Spargel und
die Gnocchis hinzugeben. Etwas Spargelfliissigkeit hinzufiigen. Mit ein Paar Blattern Majoran
verzieren und unterheben. Zum Schluss mit etwas Olivenol betriufeln.

Sarah Wiener am 27. Juni 2008
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Griinkern-Kiichlein mit Sellerie-Senf

Fiir 4 Personen

Griinkernkiichlein:
500 g Griinkern, grob geschrotet 300 ml Gemiisebriihe 175 g Ziegenhartkése, alt
100 g Tomatenwiirfel 125 g Zwiebeln 6 Eier
1 Bund Blattpetersilie, klein 1 Bund Schnittlauch, klein 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 0,5 Zehe Knoblauch 100 g Weifibrot, vom Vortag
Sonnenblumendl Salz Pfeffer
Muskat Paprika, edelsiif3
Selleriesenf:
400 g Knollensellerie 40 g Créme-fraiche 50 g Senf, mittelscharf, grob
Milch Zitronensaft Zucker
Salz Pfeffer
Griinkernkiichlein:

Den grob geschroteten Griinkern mit etwas Gemiisebriihe circa sechs Stunden quellen lassen.
Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden und etwas andiinsten. Geriebenen Ziegenhartkése, Tomaten-
wiirfel, gediinstete Zwiebelwiirfel und Eier miteinander vermengen. Blattpetersilie, Schnittlauch,
Rosmarin, Thymian und Knoblauch fein hacken und dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Paprika abschmecken und nochmals circa eine Stunde gut durchziehen lassen. Jetzt das Weif-
brot grob raspeln und vorsichtig unterheben. Die Masse zu kleinen Béllchen formen und in etwas
Sonnenblumendl knusprig braten. Falls die Masse zu weich oder zu fest ist, noch Weifibrotwiirfel
oder Ei dazugeben.

Selleriesenf:

Knollensellerie in grobe Wiirfel schneiden und in der mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
gewiirzten Milch weich kochen. Nur so viel Milch verwenden, dass keine Restfliissigkeit bleibt.
Die Creme-fraiche dazugeben und mit einem Mixstab ganz fein piirieren. Dabei darauf achten,
dass das Selleriepiiree nicht zu diinn wird. Das Selleriepiiree mit dem Senf vermengen und kiihl
stellen.

Tipp:

Griinkern-Kiichlein sind eine wunderbare Alternative zu Fleisch und Fisch. Sie sind herzhaft im
Geschmack und mit dem Selleriesenf ein wahres Vergniigen. Formen Sie kleine Kiichlein, sonst
lassen sie sich nicht durchbraten. Der Selleriesenf kann einige Tage im Kiihlschrank aufbewahrt
werden.

Johannes King am 24. Oktober 2008
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Krduter-Spatzen

Fiir 4 Personen

Krauterspatzen:
300 g Mehl, griffig 3 Eier 20 g Basilikum
20 g Salbei 20 g Kerbel 20 g Minze
20 g Bérlauch 20 g Petersilie 90 ml Milch
1 Prise Muskatnuss Salz Pfeffer
200 g Bergkése 1 EL Butter 150 g Butterschmalz
4 Zwiebeln 2 EL Mehl Salz
Pfeffer
Salat:
1 Salat, jung 300 ml Rinderbrithe 200 ml Olivendl
100 ml Weilweinessig 1 TL Senf Salz
Pfeffer
Krauterspatzen:

Mehl, Eier, Basilikum, Salbei, Kerbel, Minze, Bérlauch, Petersilie, Milch, Salz, Pfeffer und frisch
geriebene Muskatnuss miteinander vermengen. Die Masse durch ein Nockerlsieb direkt in das
kochende Salzwasser driicken. Sobald die Nockerln an der Wasseroberfliche schwimmen, raushe-
ben und kalt abstechen. Zwei Zwiebeln in Ringe schneiden, zwei Zwiebeln in Wiirfel schneiden.
Die Ringe in einem Essloffel Mehl wenden und in einem kleinen Topf in Butterschmalz heraus-
backen und zur Seite stellen. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne zum schmelzen bringen und
die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Den Bergkése reiben. Die Nockerln dazugeben, den Kise
unterheben und schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit eventuell iibriggeblie-
benen Kridutern und den Zwiebelringen garnieren.

Salat:

Dazu kann man einen jungen, griinen Salat servieren. Fiir das Dressing die Rinderbriithe mit
Olivenol, Weillweinessig, Senf, Salz und Pfeffer vermengen und iiber den Salat geben.

Sarah Wiener am 06. Juni 2008

118



Spiegelei auf Spinat mit weiem Triffel und Comté

Fiir 4 Personen

Sofle:

120 g Comté 1 Schalotte 1 EL Butter

120 ml Sahne Salz Pfeffer

Spiegelei auf Spinat:

1 Schalotte 4 Eier 300 g Spinat, frisch
1 Zehe Knoblauch 4 TL Butter 50 g Triiffel, weif3
Meersalz Pfeffer Muskat

Olivenol

Sofe:

Die Schalotte schilen und in ganz feine Wiirfel schneiden. Butter in einem kleinen Topf schmel-
zen, die Schalottenwiirfel darin hell anschwitzen, die Sahne zugieflen und einmal aufkochen. Den
frisch geriebenen Comté bei geringer Hitze unter Rithren in der Sofle schmelzen. Die Sofle darf
dabei nicht mehr kochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warmstellen.

Spiegelei auf Spinat:

Zwei Teeloffel Butter in einem Topf schmelzen. Die Schalotte schiilen, in ganz feine Wiirfel schnei-
den und darin anbraten. Spinat putzen. Angeschlagene Knoblauchzehe zugeben und den Spinat
ebenso. Den Spinat mit Meersalz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mehrmals umriihren. Fiir die
Spiegeleier die restliche Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen, den Boden salzen. Die
Eier vorsichtig in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze fertig braten. Danach den Spinat
auf vier warme Teller verteilen, jeweils ein Ei darauf geben. Die Sofle drum herum und vor den
Giisten den geputzten Triiffel dariiber hobeln. Nach Belieben noch Olivendl dariiber traufeln.
Tipp:

Wenn die Triiffel zu teuer sind, einfach mal mit gebratenen Steinpilzen probieren. Schmeckt auch
himmlisch.

Ralf Zacherl am 28. November 2008
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Triiffel-Eier in Filo- Teig mit Ricotta-Creme

Fiir 4 Personen
Triiffelei in Filoteig:

1 Triiffel, klein 5 FEier, unbehandelt 8 Blatter Filoteig
Butter Salz Pfeffer
Ricottacreme:

200 g Ricotta 200 ml Sahne 1 Zweig Thymian

Den Backofen auf 195 Grad vorheizen.

Triiffelei in Filoteig:

Ein Ei aufschlagen und damit jeweils zwei Filoteigblédtter zusammen kleben. Vier kleine Por-
zellanférmchen (Durchmesser: sechs Zentimeter) mit Butter auspinseln. Jeweils ein zusammen-
geklebtes Doppel-Filoteigblatt hineinlegen und ein Ei hineinschlagen. Salzen, pfeffern und ein
wenig Triiffel dariiber hobeln. Den Filoteig an den Enden zusammenzwirbeln. Fiir acht Minuten
in den vorgeheizten Backofen stellen.

Ricottacreme:

Sahne und Ricottakése in einen Topf geben und etwa zwei bis drei Minuten lang schmelzen las-
sen. Mit dem Piirierstab alles mixen. Als Spiegel auf einem Teller anrichten und die gebackenen
Filoteig-Péckchen darauf setzen. Mit frischem Thymianzweig verzieren und restlichen Triiffel
iiber die Sofle reiben.

Sarah Wiener am 15. August 2008

Vietnamesische Sommer-Rolle mit siiBscharfer Chili-Sofle

Fiir 4 Personen

8 Stiick Reisblatter 2 Pakete Enoki 100 g Sojasprossen, frisch
1 China M&hre 1 Bund Daikon Kresse 1 Bund Mizuna

1 Bund Koriander 2 EL Sesam, hell und gerostet 1 EL Ingwer-Saft

1 EL Sesamol 1 EL Weifiweinessig 100 g hot Chili Sofle

1 EL Friithlingszwiebel Salz Maldon-Sea-Salt

Die Wurzeln des Enoki abschneiden. Die China Mohre schélen und in feine Scheiben hobeln.
Sojasprossen, China Mohre, Daikon Kresse, Mizuna, Koriander und Enoki miteinander vermen-
gen. Mit einem Essloffel Sesam, Ingwersaft, Sesamol und Salz wiirzen. Reisblétter blattweise der
Packung entnehmen. Mit einem Pinsel mit Wasser leicht befeuchten, mit der Fiillung belegen,
rollen und schrig aufschneiden und auf Tellern anrichten. Die Chili Sole mit Weisweinessig und
Maldon Sea Salt wiirzen. Einen Essloffel Sesam und in feine Rollchen geschnittenen Friihlings-
zwiebel hinzugeben. In einem kleinen Schilchen separat servieren.

Tipp:

Fiir die Dekoration eignen sich gelbe und blaue Stiefmiitterchen.

Christian Lohse am 04. Juli 2008
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Studis Tapas mit kiihlem Sherry

Fiir 4 Personen
Gambas al ajio:
400 g Gambas, mit Schwanz 1 Schote Chili, getrocknet 4 Zehen Knoblauch

0,1 1 Olivenol 0,5 Bund Petersilie Meersalz

Albondigas:

400 g Rinderhack 1 Zwiebel 4 Zehen Knoblauch

2 Eier 1 Brétchen, vom Vortag 0,5 Tasse Petersilie

4 cl Sherry, trocken Mehl Olivenol

Salz Pfeffer

Pa amb oli:

10 Baguettescheiben, gerostet 4 Fleischtomaten 2 Zehen Knoblauch

Olivenol Meersalz 8 Scheiben Serrano Schinken

Gambas al ajio:

Olivendl in einer Bratpfanne erhitzen. Knoblauch in Scheiben schneiden und mit Chili in der
Pfanne anrésten. Gambas dazu geben und circa drei Minuten anbraten, salzen und mit gehackter
Petersilie bestreuen.

Albondigas:

Brotchen in Wasser einweichen. Gehackte Zwiebel und Knoblauch in Olivendl andiinsten, mit
Sherry abloschen. Hackfleisch mit verklopftem Ei, ausgedriicktem Brétchen, Salz und Pfeffer gut
mischen. Zwiebeln, Knoblauch und gehackte Petersilie dazu geben und wallnussgrofie Béllchen
formen. In Mehl wenden, in Olivendl circa sechs Minuten braten.

Pa amb oli:

Tomaten vierteln, Knoblauchzehen halbieren. Die Brotscheiben mit den Knoblauchzehen einrei-
ben und das Tomatenfleisch in die Brotscheiben driicken. Mit Olivendl besprenkeln und salzen.
Die Tapasvariationen dekorativ auf Tellern verteilen. Den Serrano Schinken dazu reichen.

Andreas C. Studer am 10. Oktober 2008
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Uber den Déchern

Fiir 4 Personen
200 g Keniabohnen, getrimmt 8 Kartoffeln, klein und neu 200 g Datteltomaten

400 g Thunfischfilet 1 Zwiebel, rot 2 EL Zucker
1 Limone 6 EL Olivenol 1 EL Ingwer
2 Avocados, reif 1 Bund Koriander 1 Kopfsalat
1 EL Butter 3 Zweige Rosmarin 1 Baguette
2 Zehen Knoblauch Puderzucker Olivenol
Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Kartoffeln halbieren und im Dampfgarer sechs Minuten garen. Die Bohnen dazugeben und drei
Minuten weitergaren. Die Bohnen in Eiswasser abkiihlen. Die Datteltomaten ldngs halbieren und
auf dem Backblech verteilen. Mit einem Essloffel Zucker, Salz und Pfeffer bestreuen und fiinf
Minuten im Ofen backen. Thunfischfilet 1ldngs in circa vier Zentimeter dicke Streifen schneiden
und in fiinf Essloffel Olivenol auf jeder Seite 30 Sekunden braten. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Auf einem Teller auskiihlen lassen. Rote Zwiebel in feine Streifen schneiden und in
derselben Pfanne in einem Essloffel Olivendl andiinsten. Restlichen Zucker dazugeben und leicht
karamellisieren. Den Saft der Limone auspressen. Limonensaft, etwas Olivenol und geriebenen
Ingwer dazugeben, mit etwas Puderzucker abschmecken und leicht auskiihlen lassen. Kartoffeln,
Bohnen, Tomaten und Zwiebeln mit dem Dressing in eine Schiissel geben. Avocado mit einem
Teeloffel ausstechen und dazugeben. Thunfischfilet in Stiicke schneiden, zu dem Salat geben und
vorsichtig mischen. Die Kopfsalatbldtter putzen und auf Tellern verteilen. Den Koriander zup-
fen und dariiber streuen. Butter und einen Schuss Olivendl erhitzen, Rosmarin und zerdriickte
Knoblauchzehen darin anbraten, Hitze reduzieren und Baguettescheiben darin andiinsten. Zum
Salat warm servieren.

Andreas C. Studer am 19. September 2008
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Kaninchen-Filet an Wacholder -Rahm-Steinpilz-Knopfli

Fiir 4 Personen

Kaninchenfilet:

4 Kaninchenfilets 2 Zwiebeln, weif3 0,5 1 Rotwein, trocken und wiirzig
150 ml Gefliigelfond 300 ml Sahne 1 EL Puderzucker

100 g Herbsthimbeeren 1 EL Wacholderbeeren Olivenol

Meersalz Pfeffer, schwarz Cayennepfeffer

Knopfli:

460 g Weizenmehl, Type 405 2 EL Weizengrief3 6 Eier, Grofle M

1 Tasse Wasser 100 ml Briihe 2 TL Salz

4 Steinpilze, frisch 50 g Butter Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Kaninchenfilet:

Die Kaninchenfilets von eventuell vorhandenen Hiutchen befreien, waschen und trocken tupfen.
In einer hohen Pfanne Olivendl erhitzen, die zuvor gesalzenen und gepfefferten Filets einlegen und
bei nicht zu grofler Hitze rasch von allen Seiten anbraten. Sie werden dabei nur schwach Farbe
annehmen. Im vorgeheizten Backofen warmstellen. Die weiflen Zwiebeln fein schneiden, etwas
Puderzucker in das Bratfett stdauben karamellisieren lassen. Zwiebel in den Karamell geben und
hell anschwitzen. Den Rotwein angieflen und stark einreduzieren lassen. Danach den Gefliigelfond
zugeben. Nachdem die Wacholderbeeren in einem Morser angequetscht wurden, kommen sie in
ein Teeséckchen und werden ebenfalls in die Pfanne gegeben. Diese schon sehr wiirzige Mischung
wird nun ebenso eingekocht. Jetzt kommen die Himbeeren, sowie die Sahne in die Reduktion und
kdcheln noch eine Weile. Nachdem die Sofle auf die Hélfte eingekocht ist, wird das Teesédckchen
mit den Wacholderbeeren herausgenommen und die Sofle durchpassiert, alternativ mit dem
Schneidstab bearbeitet. Zum Schluss wird die Sofle mit Salz und Cayennepfeffer abgeschmeckt.
Knopfli:

Die Steinpilze putzen, in Scheiben schneiden und in einem Essloffel Butter anbraten. Abkiihlen
lassen. Mehl, Grief3, Eier, Wasser, Pfeffer und Salz in eine Schiissel geben, die Zutaten rasch
abschlagen. Die abgekiihlten Steinpilze fein hacken und unter den abgeschlagenen Teig heben.
Einen grofien Topf Wasser und Briihe erhitzen, salzen. Den Teig portionsweise auf ein Knopflisieb
geben und mit einer Teigkarte in siedendes Wasser streichen. Sobald die Knopfli an die Oberfléiche
steigen, mit einem Schaumloffel herausnehmen und warm stellen. Nach dem letzten Durchgang
mit der restlichen Butter schwenken.

Alfons Schuhbeck am 26. September 2008
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Kaninchen-Riicken auf Zitronen-Confit

Fiir 4 Personen

Kaninchenriicken:

2 — 3 Stiick Kaninchenriicken 5 g Zitronenconfit 3 Zehen Knoblauch
2 Zweige Thymian 60 g Butter 10 g Senf, kornig
10 g Senf, mit Majoran 2 Zwiebeln Kalbsjus

Salz Meersalz Pfeffer

Nudeln:

1 kg Hartweizengrief3 10 Eier Parmesan

Majoran

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Kaninchenriicken:

Kaninchenriicken vom Knochen 16sen und ausweiden. Die Bauchlappen abschneiden, weit ein-
schneiden und einen Knoten in die so entstehenden zwei Lappenstreifen machen. In einen Topf
20 Gramm Butter und etwas Kalbsjus geben, reduzieren lassen, die Fleischknoten dazugeben,
dort schmoren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 30 Gramm Butter in der Pfanne
vorsichtig erhitzen. Achtung, nicht braun werden lassen. Zwiebeln hacken, Knoblauch nur an-
quetschen und in die Pfanne zur Butter dazugeben. Aufschiumen lassen. Kaninchenriicken mit
Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit Zitronenconfit einreiben und in der Pfanne scharf anbraten.
Den Kaninchenriicken herausnehmen. Senf und Thymian in die Pfanne geben. Aus dem Sud eine
Sofle herstellen. Restliche Butter hinzufiigen. Den Kaninchenriicken fiir zehn bis zwolf Minuten
in den vorgeheizten Backofen geben. Anschliefend auf ein Kiichenrost legen und einige Minuten
ruhen lassen.

Nudeln:

Hartweizengriefl und Eier gut mischen und eine Stunde stehen lassen. Teig ausrollen und in die
gewiinschte Nudelform schneiden. Die Nudeln circa zwei Minuten bissfest kochen. Kaninchen-
riicken mit den Nudeln und der Sofle anrichten. Parmesan dariiber streuen und mit Majoran
garnieren.

Tipp:

Zitronenconfit selber herstellen: Von einer Zitrone die Enden abschneiden, oben und unten ein
Kreuz rein schneiden. Einen Mix aus zwei Drittel Salz und einem Drittel Zucker in ein Glas mit
Deckel geben. Die Zitrone einkochen lassen, als wiirde man Marmelade einkochen. Die Zitrone
in das Glas geben und alles so aufbewahren, dass es eine Woche normal steht und die néchste
Woche auf den Kopf.

Lea Linster am 05. Dezember 2008

127



Reh-Riicken mit orientalischen Gewiirzen

Fiir 4 Personen

Selleriepiiree:

350 g Knollensellerie 100 g Sahne 50 g Butter, braun

Salz Muskatnuss Chilipulver

Rehriicken:

500 g Rehriickenfilet 1 EL Ol 4 EL Butter

2 TL orientalische Gewiirze Salz

Gemiise:

10 Datteln, frisch 1 -2 TL Butter 1 Prise arab. Kaffeegewiirz

150 g Kiirbis, eingelegt Zimtrinde Salz

Pfeffer

Wildsofle:

250 ml Wildfond 50 ml Rotwein ~ Wildgewiirz

Butter Salz Pfeffer

Kardamom Piment Nelke

Chili Muskat Walniisse, schwarz (eingelegt)
Selleriepiiree:

Sellerie putzen, schéilen und wiirfeln. Sahne mit Salz wiirzen, erhitzen und den Sellerie darin
zugedeckt 20 Minuten weich garen. Den Sellerie mit dem Kochsud in einen hohen Riihrbecher
geben und mit dem Stabmixer nicht fein piirieren. Die braune Butter unterrithren. Das Selle-
riepiiree mit Salz, frisch geriebener Muskatnuss und nach Belieben Chilipulver abschmecken.
Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Ein Ofengitter in die mittlere Einschubleiste schieben und ein Abtropfblech darunter stellen. Das
Rehriickenfilet in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol rundherum anbraten, auf das Ofengitter
in den vorgeheizten Backofen legen und in etwa 40 Minuten rosa durchziehen lassen. Anschlie-
Bend in einer Pfanne bei milder Hitze die Butter schmelzen lassen, die Gewiirze dazu geben,
salzen und das Fleisch darin wenden.

Gemiise:

Die Datteln hiuten, halbieren und entkernen, den Kiirbis abtropfen lassen. Datteln und Kiirbis
bei milder Hitze in etwas Butter erhitzen. Die Zimtrinde kurz dazu geben. Salzen, pfeffern und
mit arabischem Kaffeegewiirz abschmecken.

Wildsofe:

Wildfond und Rotwein einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Kardamom, Pi-
ment, Nelke, Chili, Muskat und Wildgewiirzen abschmecken. Mit etwas Butter binden.
Anrichten:

Die Wildsofle auf Tellern verteilen, je zwei Nocken Selleriepiiree daneben setzen, den Rehriicken
aufschneiden und in die Mitte der Sofle setzen. Das Gemiise aulen herum verteilen und mit
einigen Scheiben von schwarzen Niissen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 23. Dezember 2008
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Reh-Riicken mit Rahm-Wirsing und Pommes-macaire

Fiir 4 Personen

Rehriicken:

1 Rehriicken 5 Wacholderbeeren 200 ml Fleischbriihe
150 g Speck 50 g Butter, zerlassen 125 ml Rotwein

200 ml Sahne 1 TL Preiselbeergelee Salz

Zucker Pfeffer

Pommes macaire:

600 g Kartoffeln, mehlig 1 Schalotte 6 Scheiben Baconspeck
2 Zweige Blattpetersilie 2 Eier Muskat

Stérke Butterschmalz Salz

Wirsingrahm:

1 Wirsing, klein 1 Gemiisezwiebel 4 EL Butter

200 ml Gemiisebriihe 200 g Schlagsahne Salz

Pfeffer Muskatnuss 4 Birnen, aus dem Glas

2 TL Preiselbeeren

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Den Rehriicken sorgfiilltig hduten, mit Salz, Pfeffer und zerstoflenen Wacholderbeeren einreiben.
Mit 100 Gramm Speck spicken und mit zerlassener Butter bestreichen. Den restlichen Speck in
Wiirfel schneiden, in einer nicht gefetteten Pfanne auslassen. Rehriicken hinein geben und von
allen Seiten scharf anbraten. Danach mit Rotwein abléschen und im vorgeheizten Backofen etwa
20 Minuten garen. Gelegentlich mit dem Bratsud {ibergielen. Nun den Rehriicken hinausnehmen
und warmstellen. Danach den Bratfond mit der Fleischbrithe abléschen und durch ein Sieb in
einen kleinen Topf geben und aufkochen lassen. Die Sahne unterrithren und einreduzieren. Mit
Preiselbeergelee, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Pommes macaire:

Kartoffeln schilen. Ganz in Salzwasser weich kochen. Schalotte und Speck fein wiirfeln. Zusam-
men in einer beschichteten Bratpfanne ohne Fettzugabe drei bis vier Minuten diinsten. Petersilie
fein schneiden. Kartoffeln abgielen. Restlichte Fliissigkeit verdampfen lassen. Kartoffeln durch
die Kartoffelpresse driicken. Speck, Schalotte, Petersilie und Eigelb unter die warme Kartoffel-
masse arbeiten. Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Auf wenig Stérke zu einer
Rolle von circa vier Zentimeter Durchmesser formen. Auskiihlen lassen. Kartoffelrolle in circa
eineinhalb Zentimeter breite Scheiben schneiden. In einer beschichteten Bratpfanne in wenig
Butterschmalz beidseitig braten.

Wirsingrahm:

Wirsing putzen, vierteln, kurz waschen, gut abtropfen lassen. Den Strunk raus schneiden und
die Bléatter in feine Streifen schneiden, zuvor die dicken Rippen entfernen. Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln. Zwiebelwiirfel in Butter andiinsten. Wirsingstreifen zugeben, kurz mitdiinsten. Gemii-
sebriihe, Schlagsahne angielen, in circa acht Minuten bissfest garen, dabei gelegentlich umriih-
ren. Mit Salz, Pfeffer und etwas frisch geriebener Muskatnuss abschmecken. Den Rehriicken in
Scheiben schneiden, mit der Sofle, dem Rahmwirsing und den Pommes macaire auf den Tellern
anrichten. Je eine halbe Birne gefiillt mit Preiselbeeren zur Dekoration darauf legen.

Horst Lichter am 12. Dezember 2008
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Reh-Ricken-Medaillons mit Morchel-Rahm, Crépes

Fiir 4 Personen

Rehmedaillons:

4 Rehriickenmedaillons Salz Pfeffer

Butter Walnussol

Morchelrahmsofle:

25 g Spitzmorcheln, getrocknet 4 cl Grappa 300 ml Wildfond

300 ml Sahne 400 ml Wasser d.eingew.Morcheln Soflenpulver
Tomatenmark Salz Pfeffer
Cassis-Feigen:

50 g Zucker, braun 150 ml Johannisbeersaft, schwarz 3 Gewiirznelken

1 Zimtstange 1 Orange, unbehandelt 5 EL Aceto-Balsamico
8 Feigen, frisch

Feigenchutney:

12 Feigen, frisch 2 Schalotten 1 — 2 Zehen Knoblauch
3 EL Rohrzucker, braun 1 Stiick Ingwer, frisch 1 Sternanis

1 Schote Chili, rot 100 ml Balsamico bianco Butter

Salz Pfeffer Pimentkorner
Crepes:

250 g Mehl 200 ml Milch 200 ml Wasser

50 g Butter 2 Eier Salz

Vanillezucker

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Rehmedaillons:

Fine ofenfeste Form mit Butter ausstreichen. Die Rehmedaillons auf beiden Seiten mit Salz
wiirzen. In einer beschichteten Pfanne die Medaillons in heifler Butter bei mittlerer Hitze rund-
herum anbraten - maximal zwei Minuten pro Seite. Ubrig gebliebene Butter nicht weggiefien. Die
Medaillons mit Pfeffer bestreuen und eine gebutterte ofenfeste Form legen. Mit dem Walnussol
betraufeln und die Form mit Alufolie verschliefen. Im vorgeheizten Backofen circa acht bis zwolf
Minuten rosa braten.

Morchelrahmsof3e:

Die bereits eingeweichten Spitzmorcheln gut waschen und vom Sand befreien. Das Spitzmorchel-
wasser nicht weggieflen. Spitzmorcheln und Spitzmorchelwasser aufsetzen und circa zehn Minuten
kocheln lassen, anschlieend abschiitten. Dabei das Wasser wieder auffangen. Die Spitzmorcheln
klein schneiden und beiseite stellen. Die Butter von den angebratenen Rehmedaillons nehmen.
SoBenpulver in einer beschichteten Pfanne mit etwas Tomatenmark kurz anrésten und mit dem
Grappa flambieren, dann mit dem Wildfond abléschen. Morchelwasser und Sahne hinzufiigen
und auf eine gute Séamigkeit reduzieren. Die klein geschnittenen Spitzmorcheln zur Sofle geben
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Cassis Feigen:

Die Feigen schilen und beiseite stellen. Orange heify abspiilen. Von der Orange die Schale abrei-
ben und den Saft auspressen. Beides beiseite stellen. Zucker in einem Topf karamellisieren und
mit dem Johannisbeersaft abloschen. Nelken, Zimt, Schale und Saft der Orange und Aceto Bal-
samico hinzufiigen. Auf drei Viertel der Menge reduzieren. Die Feigen in den Cassis Sud geben,
kurz aufkochen und ziehen lassen.

Feigenchutney:

Die Feigen, die Schalotten, den Knoblauch, den Ingwer und die Chilischote sehr klein schneiden.
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Die Schalotten in einer beschichteten Pfanne mit der Butter hellgelb anrésten. Die klein geschnit-
tenen Feigen, Knoblauch, Ingwer, und Chili dazu geben und kurz mitrosten. (Knoblauch darf
nicht dunkel werden). Mit dem Zucker karamellisieren und dem Balsamico bianco abldschen.
Sternanis, Pimentkorner, etwas Salz und Pfeffer hinzugeben und circa 20 Minuten einkochen
lassen. Eventuell immer wieder mit Wasser bedecken. Sternanis und Piment herausholen und
mit Salz, Pfeffer und Chili nachwiirzen.

Crepes:

Butter zerlassen. Das Mehl mit einer Prise Salz, dem Vanillezucker, der zerlassenen Butter, der
Milch und dem Wasser zu einem glatten Teig verrithren und circa zehn Minuten quellen lassen.
Die Eier unter den Teig quirlen. In einer beschichteten Pfanne diinne Crepes ausbacken, dabei
den Teig langsam und gleichmé&fBig in der Pfanne verteilen. Fertige Crepes warm stellen. Die
Crepes mit dem Feigenchutney diinn bestreichen und ausrollen. Die Crepes dann diagonal auf-
schneiden und auf dem Teller anrichten. Den Rehriicken aufschneiden und mit der Morchelsofle
auch auf dem Teller anrichten. Cassis Feigen aus dem Sud nehmen und ebenfalls auf dem Teller
anrichten.

Horst Lichter am 31. Oktober 2008
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Rosa gegarter Hirsch-Kalb-Riicken mit Spitzkohl

Fiir 4 Personen

Wildgewiirz:
60 g Pfefferkérner, schwarz 120 g Pimentkorner 60 g Wacholderbeeren, ganz
30 g Kiimmel, ganz 150 g Koriander, ganz
Hirschriicken:
1 kg Hirschriicken, ausgelost 100 g Nussbutter Wildgewtiirz
Salz Pfeffer
Preiselbeerkrapferl:
20 g Hefe 60 g Butter, weich 250 g Kartoffeln, mehlig
250 g Mehl, glatt 2 Eier 50 g Zucker
5 g Salz 30 — 40 ml Milch 0,25 Schote Vanille
50 g Preiselbeermarmelade Semmelbrosel Ol, neutral
Spitzkohlgemiise:
0,5 kg Spitzkohl 250 ml Gefliigelfond 50 g Butter, kalt
Salz, Pfeffer Muskatnuss
Rehsofle:
1,5 kg Rehabschnitte 40 g Butter 200 g Schalotten
150 g Zwiebel 120 g Karotten 120 g Staudensellerie
1 EL Tomatenmark 250 ml Rotwein 500 ml Portwein
3 EL Wildgewtirz 2 Kartoffeln, mehlig und klein 2 — 3 1 Rindersuppe
2 EL Preiselbeeren Salz, Pfeffer

Wildgewtirz:

Pfefferkorner, Pimentkoérner, Wacholderbeeren, Kiimmel und Koriander in eine Pfanne geben
und kurz erhitzen. Danach abkiihlen lassen und im Kutter zerkleinern. Den Backofen auf 90
Grad vorheizen.

Hirschriicken:

Hirschriicken in der Gewiirzmischung wilzen und in Nussbutter kurz braten. Ubriggebliebenes
Wildgewtiirz fiir die Rehsofle aufbewahren. Temperaturmesser von der Seite in das Filet einste-
chen und im vorgeheizten Backofen auf ein Backgitter legen und auf 58 Grad Kerntemperatur
garen. Anschliefend das Fleisch aus dem Rohr nehmen und circa fiinf Minuten bei Zimmertem-
peratur ruhen lassen. Dann wieder im 58 Grad heilen Ofen mindestens 30 Minuten regenerieren
lassen. Zum Schluss noch einmal in der Nussbutter schwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Preiselbeerkrapferl:

Milch in einem Topf etwas erwdrmen. Hefe mit Zucker, Salz, lauwarmer Milch, Eiern, 50 Gramm
zimmerwarmer Butter und der Vanilleschote im Kessel riihren. Die Kartoffeln kochen, vorsich-
tig passieren und zu der Milchmischung geben. Salz und Mehl ebenfalls hinzufiigen. Férmchen
ausbuttern und ausbroseln. Den Teig circa eine halbe Stunde gehen lassen und dann kurz kalt
stellen. Etwa 30 Gramm schwere Teigstiicke formen, mit Preiselbeermarmelade fiillen, kalt stel-
len und in heiflem Ol vier Minuten backen.

Spitzkohlgemdise:

Gefliigelfond aufkochen lassen und kalte Butter einrithren. Zwei bis drei Minuten reduzieren las-
sen. In Rauten geschnittenen Spitzkohl dazu geben. Den Kohl auf Biss garen, bis die Fliissigkeit
einreduziert ist. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss wiirzen.

Rehsofe:

Fleisch in kleine Stiicke schneiden und in Butter goldbraun anbraten. Schalotten, Zwiebeln, Ka-
rotten und Staudensellerie putzen, kleinschneiden und dazu geben und kurz mit rosten. Mit
Tomatenmark tomatisieren. Mit Salz, Pfeffer und Gewiirzmischung wiirzen. Mit Rotwein und
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Portwein abldschen, kurz reduzieren lassen und mit der Rindersuppe aufgieffen. Die rohen, ge-
schilten und geriebenen Kartoffeln dazu geben und circa zwei Stunden langsam kécheln lassen.
Fleisch und Gemiise soll ganz weich kochen. Durch ein Sieb passieren und auf die gewiinschte
Konsistenz reduzieren lassen. Zum Schluss mit Preiselbeeren, Wildgewiirz und Salz abschme-
cken. Das Spitzkohlgemiise auf vier Tellern verteilen. Hirschriicken in Scheiben schneiden und auf
dem Spitzkohlgemiise drappieren. Rehsofe iiber das Fleisch geben. Dazu die Preiselbeerkrapferl
servieren.

Johanna Maier am 07. November 2008
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Wurst-Schinken
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Blutwurst mit Kartoffel-Puffer auf Chili-Orangen-Likér

Fiir 4 Personen

Blutwurst:

500 g Blutwurst 250 g Sauerkraut 2 EL Mehl

1 Zwiebel, grofl 2 Schoten Chili, rot 2 Apfel, siiisauer
125 ml Fleischbriihe 1 EL Starkepulver 1 TL Zucker

1 EL Orangenlikor 01 Salz

Pfeffer Kiimmel Pfefferkérner
Kartoffelpuffer:

400 g Kartoffeln 2 EL Sauerrahm 1 Zehe Knoblauch
4 EL Mehl 01 Salz

Pfeffer

Sofle Cumberland:

4 EL Ribiselmarmelade 4 EL Preiselbeeren 1 Orange, unbehandelt
1 Zitrone 5 EL Madeirawein 4 EL Rotwein
Worcester-Sofe Senf, englischer

Blutwurst:

Zwiebel in feine Streifen schneiden. Etwas Ol in der Pfanne erhitzen, Zwiebel leicht anbriunen,
etwas Kiimmel und den Sauerkraut dazu geben. Einige Pfefferkdrner und die Fleischbriihe da-
zugeben. Salzen, zuckern und zugedeckt kécheln lassen. Zum Schluss mit Stérke verdicken. Mit
etwas Pfeffer wiirzen. Zwei Apfel entkernen und mit der Schale in circa eineinhalb Zentimeter
breite Scheiben schneiden. Die Blutwurst in circa fiinf bis sechs Zentimeter dicke Scheiben schnei-
den und in zwei Essloffel Mehl wenden. Die Blutwurst in einer Pfanne mit wenig Ol knusprig
anbraten, ebenso warm stellen. Im verbliebenem Ol die Apfelringe andiinsten, klein gehackte
Chilischoten dazugeben und mit einem Essloffel Orangenlikor abloschen

Kartoffelpuffer:

Inzwischen die rohen Kartoffeln schilen, mittelgrob raspeln. Saft auspressen und zwei Essloffel
Sauerrahm, sowie eine fein gehackte Knoblauchzehe, vier Essloffel Mehl dazumischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kurz stehen lassen. Pfanne mit etwas Ol bedecken, bei geniigend
Hitze die Kartoffelmasse mit dem Loffel herausnehmen und flach herausbacken. Herausnehmen
und warm stellen.

Sofle Cumberland:

Die beiden Marmeladen fein passieren. Die halbe Orange schélen, die Schale in feine Streifen
schneiden, blanchieren und in erwdrmten Rotwein leicht sieden lassen. Madeirawein zu der Mar-
melade geben. Mit dem Saft einer halben Orange, zwei Essloffel Zitronensaft, einen Teeloffel
geriebene Zitronenschale, Worcester-Sofle und ganz wenig Senf wiirzen. Die passierten oder fein
geschnittenen Orangenschalen dazugeben und kiihl stellen. Sauerkraut auf den Teller geben,
Kartoffelpuffer darauf legen. Mit glasierten Apfelscheiben und knuspriger Blutwurst toppen.

Andreas C. Studer am 12. Dezember 2008
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Der rauchende Vulkan kleine Bratwurst mit Lava-Sofle

Fiir 4 Personen

Lavasofle:
1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 200 g Tomaten
2 EL Tomatenmark 2-3 EL Olivendl 1 Orange, unbehandelt
Honig
Vulkan:
18 Stiick Bratwiirste, klein 1,2 kg Kartoffeln, mehlig 80 g Butter
0,1 1 Milch 400 g Karotten 1 Bund Friihlingszwiebel
0,5 Bund Basilikum 2-4 EL Trockeneis 1 Longdrinkglas
Salz Muskat Pfeffer
Lavasofe:

Zwiebel und Knoblauch schilen und in feine Scheiben schneiden. Die Tomaten waschen, den
Strunk entfernen und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel in Oliven6l anschwitzen. Wenn diese
leicht Farbe haben, Knoblauch und Tomatenmark dazugeben. Unter Riihren ein bis zwei Minuten
weiter anschwitzen, wiirzen und die Tomaten zugeben. Die Schale der Orange abreiben. Die
Lavasofle bei kleiner bis mittlerer Hitze dickfliissig reduzieren und kurz vor dem Servieren mit
Honig und Orangenabrieb vollenden.

Vulkan:

Die Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser weich kochen. Die Karotten schélen, fein
wiirfeln und {iber den Kartoffeln in einem Sieb weich ddmpfen. In der Zeit die Friihlingszwiebel
waschen, putzen. Das obere Drittel drei bis vier Mal einschneiden und in Eiswasser legen ( so
entstehen kleine Palmen). Die Karotten piirieren, Kartoffeln abgielen und zusammen stampfen.
Das Piiree mit der Milch und Butter mischen und einen festen Stampf herstellen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und warm stellen. Die Wiirste braten, anschlieBend entfetten
und warm stellen. Ein Longdrinkglas zentral auf eine grofie vorgewiarmte Platte stellen und den
Stampf um das Glas herum verteilen, so das ein Berg mit Krater entsteht. Die Wiirste als Felsen
in den Stampf stecken. Die Friihlingszwiebeln dienen als Palmen und das Basilikum als Wiese
und Straucher. Die Lavasofie an einigen Stellen den Berg herunter laufen lassen. Das Glas mit
heiflem Wasser fiillen und das Trockeneis in das Wasser geben. Jetzt sehr schnell servieren.
Tipp:

Wenn Sie zu zweit sind, kann man noch eine Wunderkerze reinstecken. Dann raucht der Vulkan
nicht nur, sondern speit auch Feuer.

Ralf Zacher]l am 12. September 2008
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Fingerfood auf Salatbett

Fiir 4 Personen
Gorgonzola-Walniisse:

200 g Walniisse, ganz 100 g Gorgonzola

Pflaumen im Speckmantel:

200 g Mandeln, siif3 300 g Friihstiicksschinken 200 g Backpflaumen
Tomatenbutter:

200 g Tomatenmark 250 g Butter 1 Topf Basilikum
Salz Pfeffer Zucker
Thunfischpaste:

200 g Thunfisch 1 Maiskolben 100 g Mayonnaise

1 Bund Petersilie 100 g Schmand 1 Orange, unbehandelt
Chili Salz Pfeffer

1 Baguette

Salat:

100 ml Sahne 3 Salatherzen 1 Zitrone

1 TL Curry, exotisch

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gorgonzola-Walniisse:

Zwei Walnusshilften mit Gorgonzola verbinden und auf dem Blech im vorgeheizten Backofen
finf Minuten backen. Plaumen im Speckmantel: Backpflaumen mit Mandeln fiillen und in Schin-
ken einrollen. Auf dem Blech im vorgeheizten Backofen fiinf Minuten backen.

Tomatenbutter:

Tomatenmark, Butter und Basilikum mischen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.
Thunfischpaste:

Thunfisch mit Mayonnaise und Schmand mischen, salzen. Pfeffer und Chili zugeben. Mais pii-
rieren und untermischen. Schale der Orange abreiben und den Saft auspressen. Den Abrieb und
etwas Saft zu der Paste geben. Zum Schluss gehackte Petersilie zugeben. Das Baguette in Schei-
ben schneiden und kurz im Ofen kross backen. Die Baguettescheiben mit der Tomatenbutter
und der Thunfischpaste bestreichen.

Salat:

Die Salatherzen putzen und in feine Streifen schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Sahne,
Zitronensaft und Curry mit dem Piirierstab mixen und kurz vor dem Servieren iiber den Salat
geben. Fingerfood auf dem Salat anrichten oder den Salat einfach nur dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 28. November 2008
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Flucht mit Blutwurst

Fiir 4 Personen

400 g SuiBkartoffeln 100 g Karotten 200 g Petersilienwurzeln
0,1 1 Gefliigelbrithe 1 Blutwurst 2 Zitronen

2 Orangen 2 Biiffelmozzarella 2 Zweige Basilikum
Balsamico Olivenol Salz

Chili Karibisches Fischgewiirz Baskischer Paprika

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Siilkartoffeln, Karotten und Petersilienwurzeln schélen, wiirfeln und im Oliventl anbraten. Mit
Salz, Chili, Karibischem Fischgewiirz und Piment d’espelette wiirzen. Mit der Gefliigelbriithe und
einem Spritzer Balsamico abléschen und zehn Minuten weich schmoren. Alles in eine Auflaufform
fiillen. Die Blutwurst aus der Pelle zupfen, in grobe Wiirfel schneiden und ohne Fett anbraten. Die
Schale der Zitronen und der Orangen abreiben. Den Abrieb der Zitronen- und Orangenschalen
zu der Blutwurst geben und anschlieBend auf der Kartoffel-Petersilienwurzel-Masse verteilen.
Biiffelmozzarella zupfen und darauf verstreuen. Einen Schuss Olivendl iiber die Masse tropfeln.
Im Backofen einige Minuten, je nach Geschmack, iiberbacken. Basilikumblétter abzupfen, hacken
und dariiber streuen.

Kolja Kleeberg am 22. August 2008

Mangold-Réllchen mit Ziegenkdse

Fiir 4 Personen
4 Stiick Ziegen-Frischkiise a 20 g 4 Blatter Mangold, grof3 2 Schalotten

0,5 Zehe Knoblauch 4 Scheiben Parma-Schinken 1 Limette, unbehandelt
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Olivenol 50 g Butter
6 Salbeibldtter Salz Pfeffer

Frische Muskatnuss

Mangold waschen und kurz in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen und kalt ab-
schrecken. Schalotten und Knoblauch schilen. Die Schalotten in grobe Stiicke, den Knoblauch
in feine Stiicke schneiden. Die Schale der Limette abreiben. Olivendl und 20 Gramm Butter
erhitzen. Schalotten, Knoblauch und die abgeriebene Schale einer Limette andiinsten. Den in
etwas dickere Scheiben geschnittenen Parma-Schinken darin von beiden Seiten anbraten. Man-
goldblatter ausbreiten und auf jedes Blatt einen mit Parma-Schinken eingewickelten Ziegenkése
legen. Schalotten und Knoblauch gleichméfig dariiber verteilen. Mit einem Hauch von Mus-
katnuss, Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Nun die Mangoldbldtter zu einem Téaschchen
einschlagen, eventuell mit Zahnstochern befestigen. In der gleichen Bratpfanne restliche Butter
aufschdumen lassen und die Mangoldtaschen darin von beiden Seiten circa je zwei Minuten bra-
ten. Die Mangoldtaschen in der Mitte durchschneiden und auf Tellern anrichten. In derselben
Bratpfanne die Salbeibldtter kurz andiinsten. Die Schale der Zitrone abreiben und die Mangold-
taschen damit bestreuen. Die Salbeiblédtter auf den Mangoldtaschen drapieren.

Tipp:

Als Beilage empfiehlt sich Baguettebrot.

Horst Lichter am 06. Juni 2008
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Nadas Hot-Dogs

Fiir 4 Personen
4 Wiener Wiirstchen 3 Eier, Grofle L 3 Eier, Grofle M
150 g Mehl, instant 100 ml Vollmilch 100 ml Mineralwasser

0,5 Bund Schnittlauch 1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb
1 Schlangengurke 200 g Paniermehl 50 ml Sahne
Salz Senf oder Ketchup Butterschmalz
Ol

In einer Schiissel die drei groflen Eier, Milch und eine Prise Salz gut verquirlen. Nach und nach
Mehl und Mineralwasser hinzugeben. Nach Belieben Schnittlauch unterriithren. Den Teig schén
sdmig rithren. Die Sahne schlagen. Eier der mittleren Grofle, Schlagsahne und eine Prise Salz gut
aufschlagen. Das Paniermehl separat bereitstellen. Zunichst eine Pfanne mit etwas Ol erhitzen
und aus dem Pfannekuchenteig schone, diinne Pfannekuchen backen. Die fertigen Pfannekuchen
nebeneinander legen und jeweils ein Wiirstchen darauf legen und zu einer Rolle zusammenlegen.
Nun die Pfannkuchenrollen durch die Ei-Masse ziehen und danach im Paniermehl wilzen. In einer
Pfanne mit etwas Butterschmalz die Hot Dogs rundherum goldgelb backen. Paprika in Streifen
und die Schlangengurke in Scheiben schneiden. Hot Dogs auf einer groflen Platte anrichten und
mit Paprikastreifen und Gurkenscheiben garnieren. Wahlweise Ketchup oder Senf dazureichen.

Horst Lichter am 12. September 2008
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San-Daniele-Schinken mit Feigen-Schiacciata

Fiir 4 Personen

Teig:

30 g Hefe, frisch 200 ml Milch, lauwarm 50 g Zucker

500 g Mehl 50 g San-Daniele-Wiirfel 2 EL Dessertwein

100 g Walnusskerne 1 TL Fenchelsamen 100 ml Olivenol

1 Ei Salz

Belag:

500 g Feigen 1 EL Rosmarinnadeln 2 EL Pinienkerne, gerostet
400 g San-Daniele-Schinken Meersalz Pfeffer

Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen

Die Hefe zerbroseln und mit etwas Milch und einem Teel6ffel Zucker anrithren. Mehl mit dem
tibrigen Zucker und etwas Salz mischen und in eine Schiissel geben. In der Mitte eine Mulde
formen, die Hefemilch hineingieflen und zugedeckt an einem warmen Ort circa 15 Minuten gehen
lassen. Die San Daniele-Wiirfel und die grob gehackten Walnusskerne mit dem Dessertwein
mischen. Die Fenchelsamen ohne Fett etwas anrosten und dann im Morser leicht ausdriicken.
Die iibrige Milch, das Olivendl und das Ei mit dem Fenchelsamen zum Mehl geben und alles
zu einem glatten Teig verkneten, dann erst die Walnusskerne darunter arbeiten. Den Teig noch
einmal kréftig durchkneten und zu einem etwa einen Zentimeter dicken eckigen Fladen formen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen, den Fladen darauf legen und zugedeckt noch einmal
circa 15 Minuten gehen lassen.

Belag:

Inzwischen die Feigen waschen, die Stiele abschneiden und in Scheiben schneiden. Die Feigen mit
Rosmarin und Pinienkernen auf dem Fladen verteilen. Fladen im vorgeheizten Backofen circa
35 Minuten backen, bis er aufgegangen und schon gebriunt ist. Leicht auskiihlen lassen. San
Daniele Schinken in diinne Scheiben schneiden und zusammen mit dem Fladen servieren. Etwas
Olivenol iiber den Fladen triufeln. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen.

Cornelia Poletto am 05. Dezember 2008
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Spinat auf spanische Art mit Gurken-Raita, Schinken

Fiir 4 Personen
Spinat auf spanische Art:

1,5 kg Blattspinat 1 Zwiebel, klein 6 Zehen Knoblauch
100 g Schinken, luftgetrocknet 50 ml Olivendl 1 Handvoll Rosinen
1 Handvoll Pinienkerne Meersalz Pfeffer

Ceylon-Zimt, gemahlen
Gurken-Raita:

250 ml Joghurt, mager 150 g Gurke(n) 1 Msp. Kreuzkiimmel, gemahlen
0,5 TL Zucker 1 Prise Paprikapulver 1 TL Koriandergriin
Salz Pfeffer

Spinat auf spanische Art:

Spinat putzen und waschen. Tropfnass in einen grofien Topf geben und erhitzen, bis die Blatter
zusammenfallen. Sofort vom Herd nehmen. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein hacken.
Schinken in diinne Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch,
Schinken, Rosinen und Pinienkerne darin anbraten, bis sie leicht Farbe annehmen. Spinat dazu-
geben. Mit Meersalz, Pfeffer und Ceylon-Zimt wiirzen und noch einige Minuten schmoren, dabei
ab und zu umriihren.

Gurken-Raita:

Die Gurke schiilen, von den Kernen befreien und fein hacken oder auf der groben Reibe raspeln.
Salz, Pfeffer, Zucker, den gemahlenen oder im Morser zerstoflenen Kreuzkiimmel, Paprikapulver
und fein gehackten Koriander zu dem Joghurt geben und gut unterriihren.

Tipp:

Als Beilage zu diesem Gericht eignet sich Rinderfilet.

Sarah Wiener am 05. Dezember 2008
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Toast Hawaii am Spief mit Schinken

Fiir 4 Personen
Toast Hawaii:

1 Baguette 1 Ananas 300 g Emmentaler, am Stiick
300 g gekochter Schinken 2 Eier 50 ml Sahne

80 g Mehl 120 g Semmelbriosel 8 Holzspiee

2,5 EL Butterschmalz

Tomatensofle:

30 ml Olivendl 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

3 EL Tomatenmark 30 g Zucker 40 ml Balsamico bianco

500 ml Tomatensaft 2 Zweige Thymian 5 Tomaten

10 Blattchen Basilikum Salz Pfeffer

Toast Hawaii:

Den rohen Baguette-Teigling fiir etwa eine Stunde in das Gefrierfach legen. Anschlieflend das
angefrorene Brot der Linge nach in acht etwa zwei bis drei Millimeter diinne Scheiben schneiden
( am besten mit der Aufschnittmaschine). Die Ananas mit einem Ananasschneider zerteilen und
das Fruchtfleisch in grofie Stiicke schneiden. Emmentaler und den gekochten Schinken ebenfalls
in so grofle Stiicke schneiden. Fier und geschlagene Sahne verquirlen. Késestiicke zuerst in Mehl
wenden und dann durch die Ei-Sahne-Mischung ziehen. Den Vorgang wiederholen und zuletzt
in den Semmelbrésel wenden. Die Panade gut andriicken. Ananas-, Kése- und Schinkenstiicke
nun abwechselnd auf acht lange Holzspiefle stecken und dabei die Brotscheiben zwischen den
einzelnen Wiirfeln wellenartig auffideln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Spiefe
darin braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tomatensofle:

Das Olivendl erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anbraten. Tomatenmark und Zucker
zugeben, leicht karamellisieren und mit Balsamico und Tomatensaft aufgieen. Thymianblatter
von den Stielen zupfen, zugeben und die Sofle einkochen lassen. Die Tomaten hduten. Dafiir kurz
in kochendem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken, Haut abziehen, Tomaten vierteln
und das Kerngeh#use entkernen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden und zu der Tomatensofe
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Schluss das Basilikum unterriihren. Die Spiefle
zusammen mit der Sofle anrichten und servieren.

Johann Lafer am 12. September 2008
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Wikinger im Schwarzen-Meer mit Schinken

Fiir 4 Personen

2 Zucchini, griin 2 Zucchini, gelb 4 Scheiben Kochschinken

4 Scheiben Toastbrot 6 Strauchtomaten, gro 20 g Speck

2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 50 ml Briihe ohne Glutamat
20 Champignons, braun 500 ml Sahne 30 g Tintenfischfarbe, schwarz
100 ml Sonnenblumensl 70 ml Olivencl Schaschlikspiefie

Salz Pfeffer Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die gelben und die griinen Zucchini am unteren Ende leicht begradigen, sodass sie stehen kdnnen.
Mit einem kleinen Messer den oberen Teil herausschnitzen. Es soll die Form eines Bootes entste-
hen. Mit einem Kugelausstecher die Zucchini aushchlen und den Stempel abschneiden. Mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Mit 50 Milliliter Olivendl betrdufeln und im Ofen weich schmoren.
In der Zwischenzeit die Strauchtomaten klein schneiden, den Speck wiirfeln und zusammen mit
den geschilten Schalotten, Knoblauch und Brithe oder Glutamat zu einem Sugo einkochen. Die
Champignonkopfe in 20 Milliliter Olivendél braten. Das Toastbrot in diinne Streifen schneiden
und in Sonnenblumendl knusprig ausbacken. Die Sahne einktcheln lassen und zwei Drittel davon
mit Tintenfischfarbe schwarz einfarben. Den Rest der Sahne aufschiumen. Die schwarze Sahne in
einen Teller gieflen und mit der geschdumten weiflen Sahne eine ,,Meeresbrandung® formen. Den
Tomatensugo in die ausgehohlten Zucchinischiffe verteilen und diese in das schwarze Meer setzen.
Die Champignonkopfe als Wikinger in einer Reihe auf das Sugo setzen und mit Kochschinken
und Schaschlikspief3 ein Segel bauen. Die krossen Toastbrotstreifen als Ruder anlegen.

Mario Kotaska am 12. September 2008
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