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Prinzessinnen-Piiree

Fiir 4 Personen
300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Rote-Bete-Saft  Salz, Pfeffer, Muskat

Die Kartoffeln schélen und gar kochen, abschiitten und ausddmpfen lassen. AnschlieBend durch
eine Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und
Milch vermengen. Butter und Rote-Bete-Saft unterrithren und anschlieend mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Nelson Miiller am 30. Juli 2010

SiBkartoffel-Piree

Fiir 4 Personen
1 kg Stikartoffeln 1,5 Dosen Kokosmilch, ungesiifit 2 Kaffirlimettenblétter

1 Chilischote 1 Knolle Ingwer 200 ml Weiiwein
2 Limonen 1 Stck. Zitronengras 250 g Butter
Salz

Die Ingwerknolle fein reiben. Siiflkartoffeln schélen und in grofle Stiicke schneiden. Zusammen
mit der Kokosmilch, den Kaffirlimettenblétter, der Chilischote, dem Ingwer und einer Prise Salz
in einen Topf geben und circa 20 Minuten kocheln lassen, danach durch ein Sieb streichen. Die
Limonen-Schalen abreiben. Weilwein zusammen mit dem Limonenabrieb und dem Zitronengras
in einen Topf geben, auf die Hilfte reduzieren, die Butter und das Limonenfleisch einmixen.

Steffen Henssler am 21. Mai 2010
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Apfel-Birnen-Scheiterhaufen auf Kardamom-Sahne

Fiir 4 Personen

Scheiterhaufen:

2 EL Rosinen 1 -2 EL Rum 1 Apfel

1 Birne 1 - 2 EL Zucker 0,25 TL Apfelkuchen-Gewdiirz
1 EL Butter 2 — 3 EL Apfelsaft 2 — 3 Milchbrstchen

2 EL Mandelblédttchen, gerdstet Puderzucker zum Bestduben Butter
Eiermilch:

6 Eier 120 g Milch 120 g Sahne

20 g Zucker 1 EL Rum 0,5 Vanilleschote

Anrichten:

2 Apfel, z. B. Elstar 2 EL Puderzucker 1 EL Butter

150 ml Himbeersofe 100 g Schlagsahne Kardamom
Scheiterhaufen:

Die Rosinen mit dem Rum in einem Schélchen mischen. Den Apfel und die Birne schiilen, vier-
teln und das Kerngehduse entfernen. Das Fruchtfleisch in drei bis vier Millimeter grofie Wiirfel
schneiden. Die Butter bei milder Temperatur in einer Pfanne erhitzen und die Apfel- und Bir-
nenwiirfel darin bei milder Hitze mit dem Zucker, dem Apfelkuchen-Gewiirz und dem Apfelsaft
zwei Minuten braten. Die Milchbrotchen in fiinf Millimeter dicke Wiirfel schneiden und mit den
Apfel- und Birnenwiirfel, Mandelbléttchen und Rosinen vermischen. Den Backofen auf 190 Grad
vorheizen.

Eiermilch:

Ein Ei mit fiinf Eigelb, Milch, Sahne, Zucker, Rum und ausgekratztem Mark der Vanilleschote
verquirlen. Vier ofenfeste Portionsauflaufférmchen von je circa 200 Millimeter Inhalt mit But-
ter einpinseln. Die Brotchenmischung dreiviertel hoch hinein fiillen und die Eiermilch dariiber
verteilen. Den Scheiterhaufen im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen. Danach her-
ausnehmen und mit Puderzucker bestduben.

Anrichten:

Die Apfel vierteln, das Kernhaus entfernen und in diinne Spalten schneiden. Einen Essloffel Pu-
derzucker in einer Pfanne bei milder Hitze schmelzen lassen. Die Apfelspalten darin auf beiden
Seiten anbraten und die Butter einschmelzen lassen. Die Sahne mit restlichem Puderzucker und
Kardamom aus der Miihle abschmecken. Die Scheiterhaufen aus den Formen stiirzen und mit
Apfelspalten, Himbeersofle und Kardamomsahne auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 12. Marz 2010



Aprikosen-Eier-Likor-Tiramisu mit Nougat-Frischkdse-Eis

Fiir 4 Personen
Nougat-Frischkise-Eis:

250 g Nougat, rein 200 g Frischkédse 1 Vanilleschote
150 ml Milch 50 g Zucker 4 Eier

Tiramisu:

12 Loffelbiskuits 100 ml Eierlikér 250 g Mascarpone
80 g Aprikosen-Marmelade 2 Eier 50 g Puderzucker
50 g Baiser Salz

Feigenkompott:

5 Feigen 80 g Zucker 50 g Erdbeermarmelade
250 ml Rotwein 2 Blutorangen 1 Ei

70 ml Milch 50 g Mehl 0,5 TL Backpulver
Salz Mehl Butterschmalz

Nougat-Frischkése-Eis:

Nougat wiirfeln, in eine Schiissel geben und iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen. Den Frisch-
kése zugeben und darin glatt rithren. Die Vanilleschote léngs halbieren, das Mark heraus kratzen
und fiir die Mascarponecreme aufbewahren. Milch und Zucker mit der ausgekratzten Vanillescho-
te aufkochen, zehn Minuten ziehen lassen. Zwei Eier trennen, das Eiweif3 kalt stellen. Eigelb und
die ganzen Eier in eine Schiissel geben und verriihren. Die Schiissel iiber ein heifles Wasserbad
stellen, die heifle Milch durch ein Sieb zu den Eiern geben und verriithren. Die Ei-Milch-Masse
unter stdndigem Riithren auf etwa 75 Grad erwédrmen, bis sie leicht dicklich wird und eine Bin-
dung bekommt. Anschlieend durch ein feines Sieb gieflen. Die Nougatmischung zugeben und
verriithren. Alles in einer Eismaschine cremig gefrieren lassen.

Tiramisu:

Die Loffelbiskuits in eine flache Schale legen und mit dem Eierlikor betrdufeln. Mascarpone mit
der Aprikosenkonfitiire verrithren. Zwei Eier trennen und mit dem kalt gestellten Eiweiff und
einer Prise Salz in eine Schiissel geben, mit einem Handriihrgerit steif schlagen. Dabei nach und
nach den Puderzucker zugeben. Eischnee unter die Mascarponecreme heben und die Halfte da-
von in eine Auflaufform fiillen und glatt streichen. Die getriankten Loffelbiskuits darauf verteilen
und mit der restlichen Mascarpone bedecken. Die Baiser in den Handen grob zerbréseln und auf
dem Tiramisu verteilen. 20 Minuten kalt stellen.

Feigenkompott:

Die Feigen schilen und halbieren. Zucker in einer Pfanne goldbraun karamellisieren. Erdbeer-
marmelade und Rotwein zugeben, einmal aufkochen. Hitze reduzieren und den Sud sirupartig
einkochen lassen. Anschlieffend die Feigen zugeben, darin glasieren und abkiihlen lassen. Die
Orangen heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale in breiten Streifen, mit Hilfe eines Gemii-
seschélers, abschilen. Das Ei trennen. Mehl, Milch, eine Prise Salz, Backpulver und Eigelb zu
einem glatten Teig verrithren. Eiweifl mit einer Prise Salz steif schlagen und unter den Teig he-
ben. Die Orangenschalen in Mehl wenden, durch den Teig ziehen und im heiflen Butterschmalz
ausbacken. Anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Tiramisu mit den Feigen und
Orangenschalen anrichten, das Eis zu Kugeln oder Nocken formen und dazu servieren.

Johann Lafer am 16. April 2010



Blutorangen-Quark-6ratin auf Bananen-Quark-Eis

Fiir 4 Personen
Blutorangen-Quarkgratin:

1 Ei 0,5 TL Weizenstiarke 2 EL Zucker

100 g Quark 1 Vanilleschote 2 Blutorangen
Salz

Bananen-Quarkeis:

1 Banane 1 Schuss Milch 40 g Quark

1 Zitrone 2 EL Puderzucker 10 Amaretti-Kekse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Blutorangen-Quarkgratin:

Das Ei trennen. Die Schale der Blutorangen abreiben. Eigelb, Stérke, eineinhalb Essloffel Zu-
cker, Quark, ausgekratztes Mark der Vanilleschote, Blutorangenabrieb und Salz verriihren. Das
Eiweifl mit restlichem Zucker steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Blutorangen schélen,
Filets herausschneiden und einen Teil davon in einen kleinen Tortenring geben. Die Gratinmasse
darauf geben und im vorgeheizten Backofen zwolf Minuten backen.

Bananen-Quarkeis:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Bananen schélen, in Scheiben schneiden und im Tiefkiihl-
fach iiber Nacht festfrieren. Mit Puderzucker, Milch, Quark und Zitronensaft mit Hilfe eines
Piirierstabes zu einem cremigen Eis mixen und in einen tiefen Teller groffflichig hineinstreichen.
Die Amaretti zerbroseln und auf das Eis geben. Die {ibrigen Blutorangen darauf geben, das heifle
Gratin auf das Bananeneis setzen und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 15. Januar 2010



Brie de Meaux mit Herbst-Triiffeln, Feigen-Walnuss-Krokant

Fiir 4 Personen

Brie:

50 g Herbsttriiffel 100 g Mascarpone 6 cl Triiffelol
0,5 Brietorte Salz Pfeffer
Feigen-Walnuss-Krokant:

200 g Zucker 100 g Walniisse 5 Feigen, grof3
100 ml Rotwein 100 ml Portwein 10 ¢l Grenadinesirup
Portweinsabayone:

1 Orange, unbehandelt 100 ml Portwein 50 ml Apfelsaft
2 Eier 100 g Zucker

Anrichten:

Rucola Friséesalat Radicchio
Kerbel Schnittlauch Balsamico, alt

Brie:

Den Triiffel fein wiirfeln. Mascarpone steif schlagen und den gewiirfelten Triiffel unterheben. Mit
Salz, Pfeffer und Triiffelol abschmecken. Die Brietorte halbieren und mit der Triiffelmasse fiillen,
anschliefend in einer Frischhaltefolie fest einpacken und kalt stellen.

Feigen-Walnuss-Krokant:

100 Gramm Zucker karamellisieren lassen, die gehackten Walniisse dazugeben und gut mitein-
ander vermengen. Die Masse diinn auf Backpapier verteilen, auskiihlen lassen und anschliefend
grob hacken. Die Feigen putzen, schilen und mit dem restlichen Zucker, Rot- und Portwein und
dem Grenadinesirup in einem Topf bis zur Marmelade einkochen. Anschlieend abkiihlen lassen.
Die Walniisse mit der Marmelade vermengen.

Portweinsabayone:

Die Schale der Orange abreiben. Den Portwein mit dem Apfelsaft und dem Orangenabrieb in
einem Topf aufkochen und auf circa 60 Milliliter reduzieren lassen. Die Eigelbe mit dem Zucker
schaumig schlagen. Die Portweinreduktion dazu geben und auf einem Wasserbad aufschlagen.
Anrichten:

Den Kiise aufschneiden und mit dem Salat und den Kriutern auf Teller geben. Die Sabayone
dazugeben und mit altem Balsamico garnieren.

Tipp:

Dazu passen getrocknete Apfelchips.

Nelson Miiller am 26. November 2010



Crépes Suzette

Fiir 4 Personen

Teig:

100 g Mehl 1 EL Zucker 200 g Milch

2 Eier 2 — 3 EL Butter, fliissig

Sofle:

1 Zitrone, unbehandelt 4 Orangen, unbehandelt 6 Wiirfel Zucker
3 EL Zucker 100 g Butter 30 g Butter

2 EL Orangenlikor 4 EL Cognac

Teig:

Mehl, Zucker, Milch und FEier glatt rithren und etwa 30 Minuten ruhen lassen. Dann die fliissige,
abgekiihlte Butter unterriihren.

Sofe:

Die Zitrone und eine Orange heifl abwaschen und griindlich trocken reiben. Mit den Zuckerwiir-
feln tiber die Schale der Zitrusfriichte reiben, so dass der Zucker ringsherum das Zitrusaroma
aufnimmt. Zwei Orangen auspressen und die Zuckerwiirfel im Saft auflésen. Eine Orangee dick
schélen, so dass auch die weifle Innenhaut entfernt wird und filettieren. Filets beiseite stellen.
Zucker in einer groBen Pfanne (in der auch flambiert werden kann) karamellisieren lassen. But-
ter und Orangensaft zufiigen. Etwa fiinf Minuten kocheln lassen. In einer kleinen beschichteten
Pfanne mit heifler Butter acht diinne Crepes backen. Auf einen Teller stapeln, bis alle Crepes
fertig gebacken sind. Crepes nacheinander in die heile Orangensofle geben, kurz darin wen-
den, anschliefend zweimal zusammenklappen. Orangenfilets zufiigen. Likér und Cognac in einer
groBen Schopfkelle (aus Metall) mischen, anziinden und gleichmé8ig auf den Crepes verteilen.
Dabei die Pfanne vorsichtig riitteln. Crepes Suzette auf Teller verteilen und sofort servieren.
Legende:

Die Crepes sollen Ende des 19. Jahrhunderts im Pariser Maxims (andere sagen im Restaurant
Marivaux, wieder andere im Café de Paris in Monte Carlo) zu Ehren des lebensfrohen und den
leiblichen Geniissen nicht abgeneigten britischen Kronprinzen Edward serviert worden. Er sollte
ihnen einen Namen geben und wihlte den seiner damaligen Tischdame: Suzette (Néherin oder
Schauspielerin, da scheiden sich die Geister auch).

Cornelia Poletto am 09. April 2010



Curry-Himbeeren

Fiir 4 Personen
Curry-Himbeeren:

4 Blatt Gelatine 120 g Zucker 500 g Himbeeren, TK

50 ml Rotwein 50 ml Himbeersaft 1 EL Curry, purple

1 Schuss Campari

Buttermilchmousse:

3 Blatt Gelatine 1 Orange, unbehandelt 1 Vanilleschote

500 ml Buttermilch 150 g Puderzucker Vollmilch, frisch

Waldmeistergranitée:

100 g Zucker 0,75 1 Riesling 1 Bund Waldmeister
Curryhimbeeren:

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Zucker in einem flachen Topf karamellisieren. Die aufge-
tauten Himbeeren zugeben und mit dem Rotwein und dem Himbeersaft abléschen. Das Curry-
pulver einriithren, den Campari zugeben und die ausgedriickten Gelatineblatter darin auflésen.
Das Himbeerragout in breite Gléser fiillen und kalt stellen.

Buttermilchmousse:

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Schale der Orange abreiben. Das Mark der Vanille-
schote auskratzen. Die Buttermilch mit Puderzucker, Orangenschale und Vanillemark verriihren
und kurz ziehen lassen. Einen Schuss frische Vollmilch erhitzen, die Gelatineblétter darin auf-
16sen und zur Buttermilch geben. Durch ein feines Sieb passieren und in einen Sahnespender
filllen. Ebenfalls kaltstellen. Zum Servieren zwei bis drei Patronen in den Sahnespender einlegen
und die Buttermilch auf das Himbeergelee sprithen. Waldmeistergranitée: Den Zucker in den
Riesling riihren, zehn Minuten den Waldmeister darin ziehen lassen, auf ein flaches Blech gieflen
und einfrieren. Zum servieren aufkratzen und zu dem Dessert reichen.

Tipp:

Curry passt auch sehr gut zu Erdbeeren oder Pfirsichen.

Kolja Kleeberg am 14. Mai 2010



Curry-Wurst Pommes-Churros, Zimt-Parfait, rote 6ritze

Fiir 4 Personen
Pommes-Churros:

175 ml Wasser 55 g Butter 100 g Mehl

1 TL Zucker 3 Eier Puderzucker
Vanillezucker Frittierfett

Rote Griitze:

400 g Zucker 400 ml Rotwein 2 Nelken

1 Orange, unbehandelt 400 g Stérke 1 kg Beeren
Zimtparfait:

3 Eier 100 g Zucker 1 TL Zimt, gemahlen
2 EL Whisky 250 g Sahne

Churros:

Wasser und gewiirfelte Butter zum Kochen bringen. Mehl und Zucker einriihren bis ein Brand-
teig entsteht. Anschlieffend die Eier einriihren, bis ein weicher Teig entsteht. Den Teig mit einem
Spritzbeutel mit einer glatten Tiille in eine Friteuse oder einer tiefen Pfanne bei circa 180 Grad
frittieren. Dabei circa fiinf Zentimeter dicke ,,Pommes* formen, indem man den Teig jeweils mit
einem scharfen Messer an der Tiille abschneidet. Ungefiéhr drei Minuten frittieren, bis die Teile
goldbraun sind, dabei einmal wenden. Mit einem Schaumloffel herausnehmen, zum Abtropfen
auf Kiichenpapier geben und warm stellen. Mit dem restlichen Teig genauso verfahren. Zum
Schluss die Churros dick mit einer Mischung aus Puderzucker und Vanillezucker bestéduben und
heif} servieren.

Rote Griitze:

Aus der Orange zwei Scheiben Schale herausschneiden. Den Zucker karamellisieren lassen und
mit Rotwein abléschen. Nelken und Orangenscheiben dazu geben und mit Stérke abbinden. Den
Fond dann iiber die Beeren geben und gegebenenfalls piirieren und passieren.

Zimtparfait:

Eigelb und Zucker etwa zehn Minuten schlagen, bis die Masse ganz hell und cremig wird. Zimt
und Whisky unterrithren. Sahne steif schlagen und unter die Zimtcreme ziehen. In sechs Form-
chen oder Tassen fiillen. Fiir mindestens vier Stunden — besser {iber Nacht — in die Gefriertruhe
stellen. Die frittierten Churros in einer Pommesschale anrichten. Das Parfait in wurstdhnliche
Stiicke schneiden, formen und dazu legen. Anschliefend die rote Sofle dariiber geben und mit
Pommesgabeln servieren.

Tipp:

Wer Pommes rot-weifl mag, der reiche zu den Churros eine Vanillesole. Nach Geschmack mit
etwas Goldstaub bestreuen.

Nelson Miiller am 05. Marz 2010
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Dekonstruierter Obstkuchen, Mandel-Eis mit Karamell-Hippe

Fiir 4 Personen

Mandeleis:

4 Zitronen, unbehandelt 200 g Zucker 750 ml Milch
1 TL Zimt 200 g Mandeln, gemahlen

Obstkuchen:

1 kg Obst, gemischt 3 EL Honig, fliissig 125 g Zucker
1 Zweig Rosmarin Zitronensaft

Crumble:

175 g Butter, weich 200 g Haferflocken 100 g Mehl
175 g Zucker, braun 2 TL Zimtpulver

Karamell-Hippe:
1 Pck. Karamellbonbons

Mandeleis:

Die Schale einer Zitrone abreiben. Den Saft aller Zitronen auspressen. Den Zucker mit Wasser
bedecken und auf die Hélfte einkochen. Die Milch mit der abgeriebenen Zitronenschale und
Zimt aufkochen. Die gemahlenen Mandeln dazugeben noch mal kochen lassen und dann durch
ein feines Sieb passieren. Den Zitronensaft und Zuckersirup in die Mandelmilch geben. In der
Eismaschine gefrieren lassen. Den Backofen auf 250 Grad vorheizen.

Obstkuchen:

Das Obst waschen, schilen und in grofle Stiicke schneiden. Mit Zucker, Honig, Zitronensaft
und gehacktem Rosmarin vermengen und im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene
karamellisieren. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Crumble:

Butter, Haferflocken, Mehl, Zucker und Zimtpulver schnell miteinander vermengen. Es miissen
grobe Streusel entstehen. Die Streusel auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen
knusprig ausbacken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Karamell-Hippe:

Die Bonbons in einer Kiichenmaschine zu feinem Pulver vermahlen und in ein feines Sieb geben.
Das Pulver gleichméfig dick auf ein Backpapier sieben und im vorgeheizten Backofen schmelzen
lassen. Sobald sich die Masse verfliissigt hat aus dem Ofen nehmen und auskiihlen lassen. Die
Karamellplatten in gefillige Stiicke brechen. Obst auf einer Platte verteilen, das Eis abstechen
und mit den Crumblestreusel bestreuen. Uber Alles die gebrochenen Karamellplatten verteilen.
Tipp:

Dazu frisches Obst, wie z. B. Erdbeeren servieren.

Tim Malzer am 16. Juli 2010
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Engadiner Nuss-Tértli und Rételi- Sorbet

Fiir 4 Personen

Nusstortli:

150 g Mehl 60 g Zucker 1 Prise Salz

100 g kalte Butter in Stiicken 1 Ei 80 g Zucker

2 TL Wasser 40 g Haselniisse 40 g Walniisse

40 g Mandelstifte 100 ml Sahne

Roteli-Sorbet:

200 ml Roteli 60 g Zucker 400 ml Orangensaft, frisch gepresst
Kirschen:

200 g Kirschen, frisch 100 ml Zuckersirup 1 EL Balsamico, alt

1 Bund Minze, kraus

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Nusstortli:

Mehl, Zucker und Salz mischen. Kalte Butterstiicke beigeben und zwischen den Hénden zu
einer kriimeligen Masse reiben. Das Ei verschlagen, dazu geben und zu einem Teig mischen. In
gebutterte Formchen driicken. Zucker und Wasser aufkochen, die Hitze reduzieren und kocheln
bis ein Karamell entsteht. Niisse und Mandeln grob hacken, mit der Sahne zum Karamell geben
und zwei Minuten kocheln bis die Masse dickfliissig ist. Leicht abkiihlen lassen und in die mit
Teig belegten Formchen fiillen. 15 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Auf einem Gitter
auskiihlen lassen.

Roteli-Sorbet:

Roteli und Zucker aufkochen und drei Minuten kochen lassen. Auskiihlen, mit Orangensaft
mischen und in einer Eismaschine tiefkiihlen.

Kirschen:

Die Kirschen entsteinen, in Zuckersirup kurz aufkochen und abkiihlen lassen. Den Sirup mit
einem Essloffel alten Balsamico abschmecken und die Kirschen darin ziehen lassen. Nusstortli
mit je einer Kugel Sorbet anrichten, mit Minze dekorieren.

Andreas C. Studer am 20. August 2010
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Estragon-Erdbeeren mit Pistazien-Mousse

Fiir 4 Personen

Sorbet:

250 g Quark, 20% 75 g Zucker 80 g Sahne

2 EL Milch 1 Zitrone, unbehandelt
Estragon-Erdbeeren:

400 g Erdbeeren, reif 20 g Butter 1 EL Zucker

1 Orange 0,5 Zitrone Estragon
Pistazien-Mousse:

200 g Sahne 100 g Milch 30 g Pistazienmus

50 g Mascarpone

Sorbet:

Quark mit Zucker verrithren und nach und nach Milch und Sahne dazu geben. Zum Schluss die
Schale der Zitrone drunter reiben, zehn Minuten kalt stellen und in eine Eismaschine geben.
Estragon-Erdbeeren:

Den Saft der Zitrone und der Orange auspressen. Die Erdbeeren waschen, putzen und gegebe-
nenfalls klein schneiden. In einer Pfanne die Butter erhitzen, die Erdbeeren dazu geben, mit
Zucker bestreuen und sautieren. Den Estragon klein schneiden, dazu geben und dem Saft der
Orange und der Zitrone abloschen.

Pistazien-Mousse:

Sahne, Milch, Mascarpone und Pistazienmus verrithren und in eine Espumaflasche einfiillen,
zuschrauben, Gas hinzugeben und bis zum Gebrauch kaltstellen. Die Erdbeeren sofort auf den
Tellern dressieren und den Saft eventuell noch etwas reduzieren. Das Quarkeis dazu geben und
mit der Pistazienmousse dekorieren, und die Sofle iiber die Erdbeeren giefen.

Lea Linster am 23. Juli 2010

13



Fotjes mit Zwetschgen und Portwein-Butter-Eis

Fiir 4 Personen

Fotjes:

250 g Mehl 15 g Hefe 500 ml Milch, lauwarm
2 Eier 50 g Butter, geschmolzen Salz

Grief3krapfen:

0,5 Zitrone, unbehandelt 250 g Buttermilch 4 EL Zucker

120 g Butter 1 Schote Vanille 180 g GrieB3

6 Eier 4 EL Zucker

Zwetschgen:

1 EL Speisestérke 200 g Zucker 200 ml Rotwein

2 Nelken 1 Stange Zimt 0,5 Orange, unbehandelt
5 Zwetschgen

Portweinbuttereis:

300 ml Portwein 300 ml Rotwein 0,5 Schote Vanille

50 g Zucker 2 Eier 50 g Butter, kalt
Glithweingewtirz

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Fotjes:

Das Mehl in eine tiefe Schale geben. Die Hefe in etwas lauwarmer Milch auflésen. Einen Teil
des Mehls mit der aufgelosten Hefe vermengen und 15 Minuten gehen lassen. Dann die Eier, die
restliche Milch, Salz und geschmolzene Butter hinzugeben und einen geschmeidigen Teig durch
tiichtiges Schlagen herstellen. Den Teig ein bis eineinhalb Stunden im vorgeheizten Backofen
gehen lassen, dann kleine Kuchen in der Fotjespfanne ausbacken.

GrieBkrapfen:

Die Eier trennen. Einen Streifen Schale aus der Zitrone herausschneiden. Milch, Zucker, Butter,
Vanille und Zitronenschale aufkochen. Den Griefl langsam einstreuen und unter stédndigem Riih-
ren leicht kochen lassen, bis sich die Masse vom Topfboden 16st. In die warme Masse die Eigelbe
unterheben. Das Eiweif} steif schlagen und unter die abgekiihlte Masse unterheben. Die Krapfen
bei 160 grad in der Friteuse ausbacken.

Zwetschgen:

Die Starke mit einem Essloffel kaltem Wasser anriihren. Die Orange in Scheiben schneiden. Den
Zucker karamellisieren lassen und mit Rotwein abloschen. Nelken, Zimt und Orangenscheiben
dazu geben und mit Stérke abbinden. Den Fond dann {iber die Zwetschgen geben.
Portweinbuttereis:

Rotwein und Portwein auf 200 Milliliter reduzieren und anschlieBend mit Vanille, Zucker und
Eigelb “zur Rose abziehen”. Die Masse vom Herd nehmen und in die noch warme Masse die
kalte Butter einmixen. Mit etwas Glithweingewiirz abschmecken. In die Eismaschine geben und
gefrieren.

Tipp:

Die Fétjes kann man auch mit Backpulver zubereiten; dann braucht der Teig aber nicht zu
gehen.

Nelson Miiller am 12. November 2010
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Frankenwdlder Kirsch-Eis, Nougat-Strudel und Mandel-Milch

Fiir 4 Personen

150 g Kirschen, TK 3 cl Kirschschnaps 100 ml Sahne

2 EL Puderzucker 0,1 1 Nougatwriirfel 1 Péckchen Strudelteig
1 EL Butter, fliissig 100 g Mandelbldttchen 0,2 1 Milch

2 cl Mandellikor 100 g Schokoladenkekse

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die tiefgefrorenen Kirschen mit dem Kirschschnaps,
Sahne und Puderzucker auffiillen und rasch zu einer cremigen Eiscreme mixen. Den Strudelteig
ausbreiten, in Quadrate schneiden, mit fliissiger Butter bestreichen, die Nougatwiirfel in die
Mitte setzen und zu kleinen Sickchen zusammenformen. Im vorgeheizten Backofen circa acht
bis neun Minuten knusprig braun backen. Die Mandelblédttchen in einer kleinen Pfanne hellbraun
rosten, mit der Milch auffiillen, einmal aufkochen lassen, den Mandellikér hinzugeben und 15
Minuten ziehen lassen. Anschlieend durch ein Sieb gieflen und die Milch kurz vor dem Servieren
schaumig, luftig aufmixen. Die Schokoladenkekse in einem Mixer zu kleinen Schokoladenbroseln
zermahlen. Zum Anrichten auf den Schokoladenbréseln eine Nocke von dem Kirscheis setzen,
die Nougatstrudel ansetzen und mit der schaumigen Mandelmilch betraufeln.

Alexander Herrmann am 03. Dezember 2010
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Gratinierte Mango mit Vanille-Sabayon und Kokos-Eis

Fiir 4 Personen
Gratinierte Mango:

1 Zitrone 2 Mangos, reif 4 cl Orangenlikor
2 TL Zucker, braun

Kokoseis:

250 ml Sahne 250 ml Kokosmilch 30 g Zucker

0,5 Vanilleschote 100 g Kokosraspel 4 Eier
Sabayone:

3 Eier 0,5 Vanilleschote 30 g Zucker

50 — 70 ml Prosecco 80 g Sahne Salz

100 g Erdbeeren mit Stengel 100 g Kokosspalten, frisch Puderzucker

Gratinierte Mango:

Den Saft der Zitrone auspressen. Mango schéilen, die Hélften vom Kern 16sen und in feine Spalten
schneiden. Auf hitzebestéindigen grofien Tellern mittig zu einem Féacher legen, mit Zitronensaft,
nach Belieben mit Likor betrdufeln und den braunen Zucker dariiber streuen. (Achtung, den Fé-
cher nicht ganz schlieen. Bitte eine Offnung lassen, so dass hier die Kugel Eis in einem kleinen
Glas ihren Platz findet.)

Kokoseis:

Sahne, Kokosmilch, Zucker, dass Mark und die Vanilleschote sowie die Kokosraspel aufkochen
lassen und die Hitze deutlich reduzieren. Die Vanillestange wieder entfernen. Das Eiweify schén
anschlagen und zu dem warmen Milch-Sahnegemisch geben, vorsichtig unterheben, nochmals
kurz aufkochen lassen und passieren. Die Masse in der Eismaschine so lange gefrieren lassen, bis
dass eine cremige Konsistenz entstanden ist.

Sabayone:

Eigelb, Zucker, Vanillemark, eine Prise Salz und den Prosecco iiber dem Wasserbad zur Rose
(cremig) aufschlagen, dann wieder kalt schlagen. Danach die geschlagene Sahne vorsichtig un-
terheben und nun die Mangoteller mit der fertigen Sabayone iiberziehen. Unter dem Grill fiir
circa fiinf bis acht Minuten hell gratinieren. Herausnehmen und rundherum mit Kokosspalten
und Erdbeeren garnieren. Mit Puderzucker bestduben und das Kokoseis mittig platzieren.

Horst Lichter am 23. April 2010
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Hagebutten-Scones mit clotted cream, Tannen-Wipferl|-Eis

Fiir 4 Personen

Scones:

2 EL Hagebutten, getrocknet 4-5 EL Apfelsaft 225 g Mehl

2 EL Zucker 1 TL Backpulver 1 Prise Salz

75 g Butter, gewiirfelt 2 Eier

Tannenwipferl-Eis:

1 1 Milch 1 Zitrone, unbehandelt 1 Schote Vanille

100 g Zucker 3-4 EL Tannennadelhonig 8 Eier
Preiselbeeren:

200 g Preiselbeeren 100 g Zucker 2 cl Cassis

2 cl Honiglik6r 4 EL Clotted-Cream 100g Hagebuttenmark

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Scones:

Die Hagebutten mit dem Apfelsaft kurz aufkochen, einweichen und auskiihlen lassen. Mehl, Zu-
cker, Backpulver, Salz, Butter und ein leicht verquirltes Ei rasch und kalt miteinander verkneten.
Den Teig circa zweieinhalb Zentimeter dick ausrollen und mit einem Glas Plitzchen ausstechen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben. Ein FEigelb mit Wasser vermischen und die
Plétzchen leicht einpinseln. Im vorgeheizten Backofen etwa zwolf Minuten backen.
Tannenwipferl-Eis:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Milch mit dem Zitronenabrieb und der ausgekratzten Va-
nilleschote aufkochen. In der Zwischenzeit acht Eiweifl mit dem Zucker leicht anschlagen. Die
Milch durch ein feines Sieb passieren und noch heifl in das Eiweif} einriihren. In einem Wasserbad
unter stdndigem Riihren zur Rose abbinden. Den Tannenhonig zufiigen und in der Eismaschine
abfrieren.

Preiselbeeren:

Die Preiselbeeren mit dem Zucker, dem Cassis und dem Honiglikér in eine Rithrmaschine geben
und circa eine halbe Stunde auf mittlerer Stufe kalt rithren. Die Scones halbieren, mit Clotted
Cream und Hagebuttenmark bestreichen. Zusammen mit dem Eis und den Preiselbeeren servie-
ren.

Tipp:

Um Clotted Cream selber herzustellen bendtigen Sie vollfetthaltige Milch und Sahne. Diese Mi-
schung lassen Sie iiber Nacht im Kiihlschrank in einer breiten Schiissel stehen, damit sich der
Rahm absetzen kann. Am néchsten Tag das Ganze iiber einem Topf mit simmernden Wasser
ganz langsam und iiber zwei Stunden erhitzen. Die obere gelbliche Schicht abschopfen und kiihl
stellen. Es ist nicht original, aber ein guter Ersatz.

Kolja Kleeberg am 22. Oktober 2010
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Holunder-Bliiten mit Kirsch-Sorbet und Rosen-Sabayon

Fiir 4 Personen

Kirschsorbet:

100 ml Wasser 75 g Zucker 75 g Glukosesirup
400 g Sauerkirschpiiree

Holunderbliiten:

6 Eier 200 g Mehl 500 ml Milch

50 g Butter, braun 12 Holunderbliiten Butterschmalz
Salz Zucker Puderzucker
Rosensabayon:

125 ml Weiiwein 3 Eier Rosenlikor
Zucker

Kirschsorbet:

Wasser, Zucker und Glukose aufkochen und etwas abkiihlen lassen. Unter das Sauerkirschpiiree
mixen und in einer Eismaschine gefrieren lassen.

Holunderbliiten:

Die Eier mit dem Mehl glattrithren und die Milch zugieflen. Darauf achten, dass sich keine
Kliimpchen bilden. Notfalls passieren. Die braune Butter, sowie eine Prise Salz und Zucker nach
Geschmack zugeben. Fiir zehn Minuten im Kiihlschrank kaltstellen. Die Holunderbliiten wa-
schen und anschlieend wieder trocknen. Einen reichlich groflen Topf mit dem Butterschmalz
zum Frittieren erhitzen. Die trockenen Holunderbliiten durch den Ausbackteig ziehen und durch
eine Drehung des Bliitenstiels zwischen Daumen und Zeigefinger den iiberschiissigen Teig ,ab-
schiitteln“. Im heiflen Schmalz goldgelb backen und sofort auf ein Stiick Kiichenpapier zum
Abtrocknen geben. Mit Puderzucker bestduben.

Rosensabayon:

Einen Topf mit Wasser zum Aufschlagen der Sabayon aufstellen. Weiiwein, Eier, etwas Rosen-
likor und Zucker in eine ausreichend grofle Schiissel geben und mit einem Schneebesen leicht
anschlagen. Auf das Wasserbad (das Wasser soll nicht kochen) stellen und etwa vier bis fiinf
Minuten kréftig schlagen, so dass die Masse an Volumen gewinnt und eine cremige Konsistenz
bekommt. Anschlieffend vom Topf nehmen und zwei Minuten kalt weiter schlagen. Die Sabayon
auf den Teller geben, die ausgebackene Bliite anlegen, mit einem heiflen Loffel eine Nocke Sorbet
abstechen und daneben anrichten.

Kolja Kleeberg am 09. Juli 2010
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Karamellisierte Ananas-SpieBe mit Ananas-Basilikum-Sorbet

Fiir 4 Personen
Ananas-Basilikum-Sorbet:

1 Limette 1 Ananas, grofl 200 — 250 g Zucker
0,5 Bund Basilikum

Ananasspiefle:

1 Ananas, grof3 40 g Butter 35 g Zucker, braun
1 Schote Vanille 100 ml Ananassaft 4 Holzspiefle, lang

Ananas-Basilikum-Sorbet:

Den Saft der Limette auspressen. Die Ananas schilen und vierteln, den Strunk heraus schneiden.
Das Fruchtfleisch grob wiirfeln und im Mixer fein piirieren. Anschliefend durch ein nicht zu fei-
nes Sieb passieren. Dieser Masse, je nach Reife der Ananas, den Zucker zugeben, sowie den Saft
der Limette. Das Basilikum fein hacken und ebenfalls unterrithren. Dann in eine Eismaschine
zum Sorbet werden lassen.

Ananasspiefle:

Die Ananas schilen und vierteln, den Strunk raus schneiden. Das Fruchtfleisch in Dreiecke
schneiden und auf die Spiefle stecken. Die Butter in einer grofien Pfanne erhitzen. Die Ananass-
pieBe hineinlegen und grofiziigig mit braunem Zucker bestreuen. Von beiden Seiten goldbraun
karamellisieren. Die Spiefle rausnehmen und auf eine Platte legen. Den Sud in der Pfanne mit
dem Ananas Saft abloschen. Das Mark der Vanilleschote beigeben und das Ganze sirupartig
einkochen lassen. Die Spiefle auf die Teller legen, die Jus dariiber gieflen und gemeinsam mit
dem Ananas-Basilikum-Sorbet servieren.

Lea Linster am 24. September 2010
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Mandel-Cannelloni, Schokoladen-Pfeffer-Creme, Kokos-Eis

Fiir 4 Personen

Mokkaschaum:

350 ml Milch 50 g Zucker 50 g Kaffeebohnen

2 Blatt Gelatine 150 g Schlagsahne 2 cl Kaffeelikor, weif3
Cannelloni:

50 g Butter 100 g Akazienhonig 2 EL Amaretto

30 g Mehl 50 g Mandeln, gemahlen

Kokoseis:

350 ml Kokosmilch 150 ml Schlagsahne 90 g Zucker

4 Eier 1 Limette, unbehandelt = Kokoslikor
Pfeffercreme:

100 ml Schlagsahne 100 g Schokolade, weif3 Pfeffermischung, schwarz

Mokkaschaum:

Milch, Zucker und Kaffeebohnen einmal aufkochen und zehn Minuten ziehen lassen. Gelatine
finf Minuten in kaltem Wasser einweichen. Eingeweichte Gelatine gut ausdriicken und in der
noch warmen Kaffeemilch auflésen. Anschlieffen durch ein Sieb giefien, mit der Sahne und dem
Kaffeelikor mischen. In einen Sahne- Siphon fiillen, zwei Sahnekapseln hineindrehen, gut schiit-
teln und auf Eiswasser kaltstellen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Cannelloni:

Die Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Zusammen mit Honig, Amaretto, Mehl und Mandeln
zu einem glatten Teig verriihren. Circa 40 Minuten abgedeckt im Kiihlschrank ruhen lassen. Ein
beschichtetes Blech mit Butter bestreichen und mit Mehl bestduben. Die gekiihlte Mandelmasse
zu kleinen Kugeln formen und auf das Blech setzen. Mit Hilfe eines Gabelriickens die Kugeln
flach und diinn zerdriicken. Im vorgeheizten Backofen fiinf bis sieben Minuten goldbraun backen
und anschliefend aus dem Ofen nehmen und leicht abkiihlen lassen. Wenn sie sich biegen lassen,
aber die Masse nicht mehr zerreifit, mit einem Pizzaschneider zu Rechtecken schneiden. Mit Hilfe
eines Metallrohres zu Rollchen formen. Die Mandelréllchen mit dem Mokkaschaum fiillen.
Kokoseis:

Die Schale der Limone abreiben. Kokosmilch, Schlagsahne und Zucker aufkochen. Zwei Eier und
zwei Eigelb verriihren, in das Sahne-Milch-Gemisch einriihren. Uber einem heiflen Wasserbad
unter stdndigem Riihren auf etwa 75 Grad erwérmen, bis die Masse bindet. Die Masse durch ein
Sieb passieren, mit dem Kokoslikor und Limonenabrieb abschmecken und in einer Eismaschine
cremig gefrieren.

Pfeffercreme:

Die Pfeffermischung in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie zu duften beginnen, abkiihlen las-
sen und im Morser grob zerstoflen. Sahne mit dem Pfeffer aufkochen, vom Herd nehmen und
die klein geschnittene Schokolade darin auflésen. In eine Schiissel fiillen und abkiihlen lassen.
Mit einem breiten Backpinsel je einen dicken Strich Pfeffercreme auf den Tellern verteilen. Zwei
Rollchen darauf anrichten und eine Kugel Kokoseis dazu servieren.

Johann Lafer am 27. August 2010
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Mascarpone-Creme mit Spekulatius und Birnen-Spalten

Fiir 4 Personen

Mascarponecreme:

0,5 Orange, unbehandelt 2 KEier 40 g Zucker, braun

250 g Mascarpone 4 Spekulatius-Kekse 100 g Sahne

1-2 EL Amaretto

Birnenspalten:

1 Birne 2 TL Puderzucker 100 ml Orangensaft
0,25 Schote Vanille 1 Scheibe Ingwer 1 Splitter Zimtrinde
Anrichten:

1 Handvoll Marshmallows

Mascarponecreme:

Die Schale der Orange abreiben. Das Eigelb mit braunem Zucker und dem Orangenabrieb auf
dem Wasserbad hellschaumig aufschlagen, vom Herd nehmen und dann die Mascarpone hinein
rithren. Die Spekulatius-Kekse zerstofien, die Sahne halbsteif schlagen, beides unter die Mascar-
ponemasse heben und mit Amaretto abschmecken.

Birnenspalten:

Die Birne schilen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
bei milder Hitze den Puderzucker hell karamellisieren und die Birnenspalten darin anschwitzen.
Mit Orangensaft abloschen, Vanille, Ingwer und Zimt dazu geben und einkécheln lassen.
Anrichten:

Die Creme in Dessertschalen verteilen, die Birnenspalten darauf anrichten und mit den Marsh-
mallows garnieren.

Alfons Schuhbeck am 10. Dezember 2010
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Melktert mit Physalis-6Griitze

Fiir 4 Personen

Melktert:

250 g Blatterteig, frisch 1 kg Linsen 2 Fier

25 g Mehl 25 g Maismehl 45 g Zucker

1 TL Vanillezucker 300 ml Milch 15 g Butter, zimmerwarm
1 TL Zimtpulver 1 Orange, unbehandelt 2 EL Orangenlikor

1 Prise Salz

Physalisgriitze:

3 Orangen, unbehandelt 500 g Physalis 75 g Zucker

1 Stange Zimt 2 Sternanis 1 EL Speisestéirke

4 Zweige Minze 1 EL Vanillezucker 0,5 TL Zimtpulver

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Melktert:

Den Blitterteig aufrollen, daraus vier Kreise (etwas grofier als die Tartelett-Formen) ausstechen,
in die Formchen legen und den Rand gut andriicken. Den Teig mit einer Gabel einstechen. Den
Blatterteig mit jeweils einem Stiick Backpapier belegen und mit Linsen befiillen. Den Teig im
vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten blind backen. Anschlieflend die Linsen und das Back-
papier entfernen. Den Backofen auf 160 Grad zuriickschalten. Fiir die Fiillung die Eier trennen.
Mehl, Maismehl, 25 Gramm Zucker, Vanillezucker in einer Schiissel mischen. 50 Milliliter Milch
zugeben und glattrithren. Die restliche Milch in einem Topf aufkochen, den Mehlbrei zugeben
und unter Riihren aufkochen. Hitze reduzieren und zwei Minuten kocheln lassen, bis die Masse
dick wird. Anschlieend in eine Schiissel geben, Butter und das Eigelb unterrithren. Mit Zimt-
pulver, fein abgeriebener Orangenschale und Orangenlikér abschmecken. Eiweifl mit einer Prise
Salz steif schlagen, den restlichen Zucker nach und nach zugeben. Den Eischnee unterheben und
die Masse in den vorgebackenen Blétterteig fiillen und glatt streichen. Im Backofen weitere 20
Minuten backen. Wenn die Masse beginnt aufzugehen, die Backofentiir einen spaltbreit 6ffnen.
Physalisgriitze:

Den Saft der Orangen auspressen und 200 Milliliter abmessen. Physalis aus den Hiillen 16sen, wa-
schen und halbieren. Die Friichte in einer flachen Form verteilen. Zucker in einem Topf goldbraun
karamellisieren und mit dem Orangensaft abloschen. Die Zimtstange und Sternanis zugeben und
bei milder Hitze fiinf bis acht Minuten kocheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser
anrithren. Unter Riihren nach und nach zum Sud geben, bis er eine leicht dickliche Konsistenz
hat. Den Sud durch ein Sieb {iber die Friichte gieBen, alles gut mischen und abkiihlen lassen.
Minze abbrausen, die Blédtter fein schneiden und untermischen. Vanillezucker mit Zimtpulver
mischen, die fertigen Toértchen damit bestreuen und mit der Physalisgriitze servieren.

Tipp:

Zu dem Dessert passt sehr gut Mirabellensorbet.

Johann Lafer am 11. Juni 2010
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Milles feuilles avec livarot et poire

Fiir 4 Personen
Milles-feuilles:

2 Birnen, reif 20 g Butter 4 EL Zucker, braun
1 Vanilleschote 1 Glas Sancerre 100 g Blétterteig

1 Livarot, jung

Dip:

1 Limette, unbehandelt 2 EL Lavendelhonig 4 EL Creme-fraiche
4 EL Walniisse, gehackt 1 Granatapfel 1 Bund Minze

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Milles feuilles:

Die Birnen schilen und in diinne Spalten schneiden. Die Butter mit braunem Zucker, ausge-
kratzter Vanilleschote und dem Sancerre aufsetzen und so lange kochen bis ein Sirup entsteht.
Die Birnenspalten einlegen und nach circa zwei Minuten wenden. Nach zwei weiteren Minuten
ist die Birne gar. Den ausgerollten Blétterteig in Quadrate schneiden. In die Mitte der Quadrate
mit einem Essloffel eine kleine Mulde driicken. Den Livarot in diinne Scheiben schneiden und
abwechselnd mit der Birne auf den Blétterteig legen. Die Ecken frei lassen, da diese im Backofen
knusprig zubacken. Im vorgeheizten Backofen die Bléatterteigteilchen circa zehn bis 15 Minuten
knusprig braun backen.

Dip:

Die Schale der Limette abreiben, den Saft auspressen. Lavendelhonig, Créme-fraiche mit dem
Saft und Abrieb der Zitrone verrithren. Die Milles feuilles auf Tellern anrichten. Jeweils einen
»Klecks“ Dip drauf geben. Granatapfelkerne auslésen und zusammen mit den gehackten Walniis-
sen iiber das Dessert streuen. Mit Minze garnieren und sofort servieren.

Sarah Wiener am 22. Januar 2010
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Muttertagsherz (Quark-Himbeere)

Fiir 4 Personen

Boden:

250 g Miirbeteigplédtzchen 75 g Butter, zimmerwarm

Creme:

750 g Sahne-Quark 1 Vanilleschote 100 g Zucker

1,5 Zitronen, unbehandelt 80 ml Kokosmilch, ungesiiit 200 ml Sahne

8 Blatt Gelatine, weif3 500 g Himbeeren 200 g Himbeergelee
100 Mandelbléttchen 250 g Marzipan 100 g Puderzucker

100 g Zartbitterschokolade, 70% Lebensmittelfarbe, rot

Boden:

Die Pldtzchen zerkriimeln und mit der weichen Butter mischen. Eine Herzform auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen. Broselmischung gleichméfig darauf verteilen und festdriicken.
Zehn Minuten kalt stellen.

Créme:

Die Schale einer Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Quark, Vanillemark, Zucker, die fein ab-
geriebene Schale und den Zitronensaft miteinander vermischen. Gelatine fiinf Minuten in kaltem
Wasser einweichen. Kokosmilch in einem Topf erwidrmen und die gut ausgedriickte Gelatine darin
auflosen. Zwei Essloffel Quark zur Gelatine geben, mischen und unter die restliche Quarkmasse
rithren. Sahne steif schlagen und zuletzt unter den Quark heben. Alles auf dem Broselboden
verteilen, glatt streichen und etwa eine Stunde kalt stellen. Den Saft der halben Zitrone auspres-
sen. Himbeeren vorsichtig abbrausen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Beeren gleichméfig
auf dem Kiésekuchen verteilen. Himbeergelee zusammen mit dem Zitronensaft in einem Topf
leicht erwdrmen, gleichméfig iiber die Himbeeren verteilen und zehn Minuten kalt stellen. Die
Herzform vorsichtig 16sen und die Mandelbldttchen an den Kuchenrand driicken. Das Marzipan
mit dem Puderzucker verkneten und diinn ausrollen. Je nach Belieben zurecht schneiden. Scho-
kolade iiber einem warmen Wasserbad schmelzen, in ein Papiertiitchen geben und damit die
Marzipanplatte verzieren. Das restliche Marzipan mit Lebensmittelfarbe verkneten und kleine
Rosen daraus formen. Auf der Torte anrichten und servieren.

Johann Lafer am 07. Mai 2010
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Orangen-Schokoladen-Creme mit Erdbeeren und Basilikum

Fiir 20 Personen
Orangen-Schokoladen-Créme:

24 Blatt Gelatine 6 Vanilleschoten 2 1 Sahne, 30 %

32 Eier 400 g Zucker 300 g Kuvertiire, Zartbitter
12 Orangen, unbehandelt 10 cl Orangenlikor 3 kg Erdbeeren
Meersalz

Basilikum-Sahne:

2 Bund Basilikum 70 g Zucker 0,7 1 Sahne, 33 %

3 Blatt Gelatine Meersalz Espuma-Flasche
Espuma-Kapseln

Brownies:

500 g Schokoladen-Nuss-Brownies 12 cl Orangenlikér 1,3 1 Sahne, geschlagen
4 Zitronen Zucker, braun

Orangen-Schokoladen-Creme:

Die Gelatine einweichen. Die Kuvertiire fein hacken. Die Schale der Orangen abreiben. Die Va-
nilleschoten der Linge nach halbieren und das Mark heraus schaben. Die zwei Liter Sahne mit
den Vanilleschoten aufkochen und die Eigelb mit Zucker (in einer Metallschiissel) iiber einem
Wasserbad aufschlagen. Die kochende Sahne unter Rithren zum Ei geben, so dass es abbindet
(zur Rose abziehen). Wenn keine Bindung entstanden ist, die Schiissel auf dem Wasserbad weiter
rithren, bis die Masse 80 Grad erreicht hat. Die Vanilleschoten entfernen und Gelatine, Kuvertii-
re, Orangenabrieb, Salz, Orangenlikér und Vanillemark in die heile Eiermasse riithren und kiihl
stellen (ab und zu umriihren). Die Erdbeeren waschen, in mundgerechte Stiicke schneiden, wenn
notig marinieren. Die Orangen von der Schale befreien, klein schneiden und getrennt zur Seite
stellen.

Basilikum-Sahne:

Die Gelatine einweichen. Basilikum waschen, trocken schleudern und die Bléatter zupfen. Die
Stiele und ein Drittel der Blitter fein schneiden und diese mit Zucker, Salz, 250 Milliliter Sahne
langsam auf circa 60 Grad erhitzen. Danach passieren, die Gelatine darin l6sen und die restliche
kalte Sahne einriihren. Nun die Sahne mit dem restlichen Basilikum darin 16sen und die restliche
kalte Sahne einrithren. Nun die Sahne mit dem restlichen Basilikum mixen. Durch ein ganz feines
Sieb passieren, in eine Espuma-Flasche abfiillen und kalt stellen.

Brownies:

Die Brownies in grobe Wiirfel schneiden und mit dem Orangenlikér marinieren. Zieht die Gela-
tine in der Schokosahne leicht an, die geschlagene Sahne und die Brownies unterheben. Jetzt die
Schokoladencreme, Erdbeeren und Orangen abwechselnd in Gléser, Blumenvasen oder &hnlich
Gefifle einschichten. Oben Platz fiir die Basilikum-Sahne lassen und acht Stunden kiihl stellen.
Vor dem Servieren zwei Kapseln in die Espuma drehen. Den Espuma auf die Creme geben und
ab zum Buffet damit.

Tipp:

Wer mochte, kann auch frittierte Glasnudeln oder dhnliches dariiber geben, damit noch eine
knusprige Zutat den Gaumen erfreut. Hierfiir einfach eine handvoll Glasnudeln in sehr heifies Ol
geben. Wenn sich die Nudeln ausgedehnt haben, herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Mit etwas Puderzucker bestreuen und mit dem Dessert genieflen.

Ralf Zacherl am 04. Juni 2010
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Passionsfrucht-Beeren-Pavlova

Fiir 4 Personen

Baiser:

2 Eier, M 0,5 TL Speisestirke 0,5 TL Weillweinessig
100 g Zucker

Fiillung:

1 Limette, unbehandelt 600 g Beeren, gemischt 2 EL Rum, weif3

2 Passionsfriichte 250 g Ricotta 4 EL Zucker

100 g Sahne

Den Backofen auf 125 Grad vorheizen.

Baiser:

Eiweifl halbsteif schlagen. Zucker einrieseln lassen und das Eiweif} steif und gldnzend schlagen.
Stérke dariiber sieben, Essig zugeben und beides unterrithren. Mit Hilfe einer Spritztiille sieben
Haufchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech setzen. Mit einem Loffel oben jeweils eine
flache Mulde hineindriicken. Auf der mittleren Schiene circa zwei Stunden trocknen lassen. Eine
Stunde im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Fiillung:

Die Limette waschen und trocken reiben. Die Schale diinn abreiben und den Saft auspressen.
Etwa ein Drittel der Beeren mit zwei Essloffel Limettensaft und dem Rum fein piirieren. Passi-
onsfriichte halbieren, das Innere herauskratzen und unter das Piiree mischen. Restliche Beeren
unterheben und kalt stellen. Restlichen Limettensaft, abgeriebene Limettenschale, Ricotta und
Zucker verrithren. Sahne steif schlagen und unterheben. Baisers samt Papier vom Blech ziehen,
sechs Baisers auf Teller geben, Créeme und Beeren-Ragout d arauf verteilen. Restliches Baiser
grob zerbrockeln und dariiber geben.

Tipp:

Dieses Dessert kann super vorbereitet werden: Die Baisers werden schon am Vortag gebacken
und lose mit einem Bogen Kiichenpapier aufbewahrt (nicht kalt stellen oder luftdicht verpacken,
sonst werden sie weich). Die Beerensoe wird einige Stunden vorher zubereitet und abgedeckt
kalt gestellt. Die Ricottacreme kann ebenfalls schon zubereitet werden, allerdings ohne die Sahne
— die wird erst kurz vor dem Anrichten unter das Dessert gehoben.

Cornelia Poletto am 19. Marz 2010
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Pfannkuchen mit Nougat-Creme und Florentiner-Eis

Fiir 4 Personen
Pfannkuchen:

100 g Mehl

3 Eier

Orangensaft

01

Nougatcreme:

0,5 Orange, unbehandelt

1 Prise Salz
300 ml Milch
Tonkabohne

90 g Zartbitterschokolade

1 EL Vanillezucker
50 g Butter, fliissig
Orangensaft

100 g Nougat

2 Blatter Gelatine 1 Ei 1 EL Zucker
300 g Schlagsahne 1 Stange Zimt
Florentinereis:
1 Vanilleschote 250 ml Milch 250 g Sahne
90 g Zucker 5 Eier 150 — 200 g Florentiner-Salz
Fertigstellung:
1 EL Zucker 200 ml Orangensaft 2 EL Butter, kalt
100 g Schlagsahne 1 TL Vanillezucker Erdbeeren
Himbeeren Minze Himbeersof3e
Pfannkuchen:

Das Mehl sieben und mit dem Salz und Vanillezucker in eine Schiissel geben. Etwas Tonkabohne
hinein reiben. Mit Milch und Eiern glatt rithren. Zum Schluss die Butter dazu geben. Den Teig
am besten 30 Minuten ruhen lassen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, diinn mit Ol
oder geklirter Butter und Orangensaft auspinseln und nacheinander die Pfannkuchen goldbraun
ausbacken.

Nougatcreme:

Die Schale der Orange abreiben. Die Schokolade mit dem Nougat in einer Schiissel auf dem
dampfenden Wasserbad schmelzen lassen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Das Ei mit
dem Zucker in einem Kessel iiber dem Wasserbad schaumig schlagen, die aufgeldste Schokoladen-
Nougatmischung zugeben und die aufgeweichte Gelatine zugeben. Die Sahne hinein rithren, etwas
Orangenabrieb dazu geben und etwas Zimt hinein reiben. Fiir mindestens eine Stunde im Kiihl-
schrank fest werden lassen.

Florentinereis:

Die Vanilleschote langs halbieren, das Mark auskratzen. Milch, Sahne, die Hélfte des Zuckers,
das Vanillemark und die Schote in einen Topf geben und aufkochen lassen. Wahrenddessen einen
kleinen Topf mit drei Zentimeter hoch Wasser befiillen und aufkochen lassen. Drei Eigelb, zwei
Fier und den iibrigen Zucker mit einer Prise Salz in einem Schlagkessel mit einem Schneebesen
hellschaumig aufschlagen. Die kochende Vanillemilch unter Rithren nach und nach hinzufiigen
und den Schlagkessel auf den kleinen Topf iiber den aufsteigenden Wasserdampf stellen. Mit
einem Gummischaber die Eiermilch nun besténdig aber ruhig von der Kesselwand weg riithren.
Dabei auf 75 bis maximal 80 Grad erhitzen und sofort durch ein Sieb gieflen, so bleiben die
Vanilleschoten zuriick und die Sofle kiihlt gleichzeitig etwas ab. Auskiihlen lassen und in einer
FEismaschine zu einem cremigen Eis frieren. Die Florentiner in kleine Stiicke schneiden und kurz
in der Eismaschine mit riihren lassen. In einen vorgefrosteten Behélter fiillen, mit Backpapier
direkt bedecken und bis zum Gebrauch in den Froster stellen

Fertigstellung:

Den Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen und mit Orangensaft abloschen. Etwas einkochen
lassen, dann die Butter langsam einriihren, dabei die Pfanne vom Herd ziehen. Die Sahne mit
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dem Vanillezucker cremig aufschlagen. Die Pfannkuchen auf Tellern anrichten, mit der Oran-
gensofle, Vanillesahne und Himbeersofle betrdufeln. Mit Hilfe eines Eisportionierers aus dem
Pralinenmousse und Florentinereis Kugeln ausstechen und mit den Beeren und der Minze auf
den Pfannkuchen anrichten.

Alfons Schuhbeck am 30. Juli 2010
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Rahm-Strudel-Soufflé, Vanille-Sabayon, Darraprikosen

Fiir 4 Personen
Eingelegte Doérraprikosen:

150 g Dorraprikosen 2 cl Aprikosenbrand 60 g Zucker
100 ml Weilwein 150 ml Aprikosensaft 1 Stange Zimt
Milchrahmstrudel-Souffé:

80 g Zucker 1 Zitrone 30 g Rosinen
3 cl Rum 50 g Butter 50 g Mehl

1 Vanilleschote 200 ml Milch 4 Eier, M

100 g Sauerrahm Strudelteig Butter, fliissig
Zucker

Vanillesabayon:

1 Vanilleschote 120 ml Milch 4 Eier

80 g Puderzucker Puderzucker zum Bestreuen

Eingelegte Dorraprikosen:

Die Dorraprikosen mit dem Aprikosenbrand iibergieflen und zehn Minuten ziehen lassen. Zucker
in einer Pfanne goldbraun karamellisieren, mit dem Weilwein und Aprikosensaft abléschen und
einmal aufkochen. Die Aprikosen und die Zimtstange zugeben und alles acht bis zehn Minuten
leise kdcheln lassen. Anschliefend abkiihlen lassen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.
Milchrahmstrudel-SoufHé:

Die Souffléférmchen sehr sorgfiltig mit fliissiger Butter auspinseln. Zucker hinein geben und die
Formchen so lange wenden, bis sie vollstéandig mit Zucker ausgekleidet sind. Die Férmchen mit
Strudelteig auslegen. Die Zitrone heify abspiilen, die Schale fein abreiben. Rosinen in Rum ein-
legen. Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl unter Rithren dazu geben und zwei Minuten
ohne Farbe anschwitzen. Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch
mit Vanillemark und Zitronenschale einmal aufkochen. Die heifle Vanillemilch unter Riihren zur
Mehlschwitze geben und bei mittlerer Hitze so lange abbrennen, bis sich ein weifler Belag am
Boden bildet. Die dickfliissige Masse zum Weiterverarbeiten in eine Schiissel umfiillen. Die Eier
trennen, das Eiweif3 bis zur weiteren Verarbeitung kalt stellen. Zuerst Eigelb nach und nach unter
die Mehlmasse rithren, anschliefend den Sauerrahm und die eingelegten Rosinen mit dem Rum.
Eiweil mit einer Prise Salz steif schlagen. Dabei nach und nach den 80 Gramm Zucker einrieseln
lassen. Den Eischnee mit einem Spatel unter die Masse heben. Die vorbereiteten Férmchen bis
knapp unter den Rand mit der Souffiémasse fiillen, auf ein tiefes Backblech stellen und in die
vorletzte Schiene des Backofens schieben. Mit kochendem Wasser befiillen, so dass die Férmchen
etwa bis zur Hélfte im Wasser stehen. Die Soufflés im vorgeheizten Backofen auf der untersten
Einschubleiste zwolf bis 15 Minuten garen.

Vanillesabayon:

Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark herauskratzen. Milch mit dem Vanillemark
einmal aufkochen. Die Eier trennen und das Eigelb mit dem Puderzucker in eine grofie Schlag-
schiissel geben. Die heifle Vanillemilch langsam zugeben und unter stéindigem Riihren mit dem
Figelb mischen. Die Masse iiber einem heiflen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Feuer
nehmen und noch kurz weiterschlagen, damit der Schaum nicht gerinnt. Die Aprikosen auf den
Tellern verteilen und das Soufflé jeweils in die Mitte stiirzen. Mit Puderzucker bestreuen und
mit der Sabayon betrédufeln.

Johann Lafer am 29. Januar 2010
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Romantische Torten-Bombe

Fiir 4 Personen
10 Butterkekse 400 g Butter 0,5 Zitrone, unbehandelt

1 Pomelo 1 Grapefruit 1 Orange

1 Schote Chili Schaumkiisse Pistazienkerne
Campari Weillwein Zucker

Mehl Butter

Die Butterkekse in einen Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz zu groberen Stiickchen
zermahlen. Die Schale der Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Butter mit einer Prise
Zucker sowie Abrieb und Saft der Zitrone verrithren und die Keksbrosel unterheben, bis es einen
kompakten Teig ergibt. Diesen in eine Tortenform oder einen Ausstechring am Boden fiinf Milli-
meter diinn ausstreichen. Im Kiihlschrank erstarren lassen. Die Pomelo, Grapefruit und Orangen
filetieren, die Filets dritteln und dekorativ auf dem Keksboden auslegen. Aus dem restlichen Saft
der Zitrusfriichte inklusive etwas Zucker, einem Schuss Campari und Weiflwein

aufkochen lassen und mit Hilfe etwas Mehlbutter (Mehl und Butter im Verhéltnis 1:1 verriihrt)
abbinden, also

in die kochende Fliissigkeit einriihren und sdmig binden lassen. Kurz vor dem Servieren die
abgekiihlte Glasur iiber die Zitrusfriichte traufeln. In einer Pfanne zwei Essloffel Zucker diinn
ausstreuen und die Pistazienkerne flach dariiber streuen. Bei mittlerer Hitze ganz langsam ka-
ramellisieren lassen, dann gelegentlich die Pistazienkerne schwenken, so dass sie résten und von
allen Seiten mit Zucker vermischt sind. Gegebenenfalls noch einen bis zwei Teeloffel Zucker
nach und nach vorsichtig hinzugeben. Auf ein Backblech geben und abkiihlen lassen. Kurz vor
dem Servieren dekorativ auf die Torte geben. Von den Schaumkiissen den Boden entfernen,
den Schokoladeniiberzug samt Eiweifl mit Hilfe einer Gabel leicht zerdriicken und mit ein paar
zermahlenen Butterkeksen zu Streuseln vermischen. Diese leicht auf die Torte geben, den Ring
vorsichtig von der Torte ablosen und servieren. Die Chilischote der Léange nach vier bis fiinf mal
einschneiden, in kaltem Wasser kurz einlegen, so dass die zu einer Bliite dhnlich aufbricht und
dekorativ neben die Torte legen.

Alexander Herrmann am 01. Oktober 2010
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Rosen-Safran-Creme mit Mandel-SoRe und Chili- Apfeln

Fiir 4 Personen

Kandierte Rosenblitter:

2 Rosen, hellrot aufgebliiht, unbehandelt 2 Eier

2 TL Wasser 6 EL Kristallzucker
Rosen-Safrancreme:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 60 g Zucker

1 Stiick Zimtrinde 400 ml Milch 0,5 Schote Vanille

100 g Milchreis 1 EL Orangenlikor 1 Doschen Safran-Féaden
3,5 Blatt Gelatine 0,5 — 1 TL Rosenwasser 2 Eier

100 g Schlagsahne Salz

Mandelsofle:

100 g Schlagsahne 1 EL Amaretto

Chiliapfel:

1 Apfel 1 EL Puderzucker 1 EL Butter

1 EL Apfelsaft 1 TL Butter, braun Chiliflocken, mild

Den Backofen auf 50 Grad vorheizen.

Kandierte Rosenblétter:

Von den Rosen die einzelnen Bléitter abzupfen. Das Eiweil mit dem Wasser verquirlen, die Blét-
ter mithilfe eines Pinsels beidseitig damit diinn bestreichen und den Zucker satt auf beide Seiten
der Blétter streuen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen, in den vorgeheizten Back-
ofen schieben und in etwa drei bis vier Stunden trocknen lassen. Die Hélfte der Blitter grob
zerstoflen. Den Backofen auf 170 Grad vorheizen.

Rosen-Safrancreme:

Finen Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone herausschneiden. Ein Drittel des Zuckers
mit etwas frisch geriebenem Zimt vermischen und mit Milch, Salz und dem Vanillemark aufko-
chen lassen. Den Milchreis hinein rithren, Zitronen- und Orangenschale einlegen und zugedeckt
im vorgeheizten Backofen in etwa 30 Minuten ausquellen lassen. Dabei hin und wieder umriihren.
Den Orangenlikoér erwérmen, die Safran-Féaden hinein rithren und zehn Minuten ziehen lassen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und im noch heiflen Reis auflésen. Den
Safran mit den zerstoflenen Rosenbldttern und das Rosenwasser hinein rithren und etwas aus-
kiihlen lassen. Das Eiweifl mit dem iibrigen Zucker zu einem cremigen Schnee schlagen, unter
den lauwarmen Reis ziehen und auskiihlen lassen. Die Sahne cremig aufschlagen und unter den
ausgekiihlten Reis heben. In Portionsformchen fiillen und im Kiihlschrank fest werden lassen.
Mandelsofle:

Die Sahne séamig schlagen und mit Amaretto siiflen.

Chiliapfel:

Den Apfel schilen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden. In einer Pfanne
den Puderzucker hell karamellisieren. Die Apfelspalten hinein legen und darin auf beiden Seiten
anbraten. Butter, Apfelsaft und braune Butter hinzufiigen und mit einer Prise Chiliflocken be-
streuen. Die Créme bis zum oberen Rand in kochend heifles Wasser tauchen, auf Dessertteller
stiirzen und die Mandelsofle aulen herum ziehen. Die Chilidpfel daneben legen.

Alfons Schuhbeck am 19. November 2010
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Saturn von Bitterschoko, Ananas-Sorbet, Sternanis-Eis

Fiir 4 Personen

Ausbackteig:
250 g Mehl 2 FEier 50 g Butter
250 ml Sekt 5 g Salz 50 g Puderzucker
50 g Kakao
Ganache:
90 g Sahne 90 g Milch 200 g Schokolade, zartbitter
150 g Nougat 200 g Kuvertiire 200 g Haselnussgrief3
Schokoladenhohlkugeln  Frittierfett
Hippengebick:
2 Eier 60 g Zucker 60 g Butter, zerlassen
60 g Mehl 1 Vanilleschote  Salz
Zitrone
Sternaniseis:
0,25 ml Milch 0,25 ml Sahne 100 g Zucker
12 Sternanis 8 Eier
Ananas-Contfit:
1 Ananas, reif 1 Vanilleschote = 200 g Zucker
100 ml Weilwein Ananas-Saft
Ausbackteig:

Mehl, Eigelb, Butter, Sekt, Salz und Kakaopulver miteinander vermengen und zehn Minuten
quellen lassen. Dann das Eiweifl mit dem Puderzucker zu Schnee schlagen und vorsichtig unter
die Masse heben.

Ganache:

Die Sahne zusammen mit der Milch aufkochen, die Schokolade und das Nougat dazugeben. Wenn
die Masse fast abgekiihlt ist, in die Hohlkugeln fiillen und kalt stellen. Die Hohlkugeln fiir das
Ausbacken in geschmolzener Kuvertiire und anschliefend in Haselnussgrief§ wélzen. Durch den
Ausbackteig ziehen und in der Fritteuse backen, bis es auflen fest und innen fliissig ist. Den
Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Hippengebéck:

Die Schale der Zitrone abreiben. Eier, Zucker, Butter, Mehl, Salz, Vanillemark und Zitronena-
brieb miteinander verriihren und fiir zehn Minuten kalt stellen. Den Teig auf einem mit Backpa-
pier ausgelegten Blech diinn in gewiinschter Saturnringform auftragen. Im vorgeheizten Backofen
backen, bis die Hippen goldgelb sind. Die Ringe spéter iiber die Kugeln stiilpen.

Sternaniseis:

Milch und Sahne aufkochen und die Hélfte des Zuckers einrithren. Den Sternanis zufiigen und
15 Minuten ziehen lassen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker schaumig aufschlagen, die heifle
Milch-Sahne-Zucker- Mischung dazugieflen und kréftig schlagen. Die Schiissel in einen Topf mit
siedendem Wasser stellen und riihren, bis die Masse dicklich wird (,zur Rose abziehen*). Durch
ein feines Sieb passieren, abkiihlen lassen und in der Eismaschine gefrieren. Zuvor die Anissterne
herausnehmen, abspiilen und fiir die Dekoration reservieren.

Ananas-Confit:

Das Ananas-Fleisch in kleine Wiirfelchen schneiden. Den Zucker karamellisieren und mit Weif3-
wein und Ananas-Saft abloschen und auffiillen. Kochen lassen, bis der Zucker aufgeldst ist und
mit der angeriihrten Stiarke binden. Die Ananaswiirfel hinzufiigen, aufkochen und mit der Vanille
wiirzen.

Tipp:
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Zur Rose abziehen: Tauchen Sie einen Riihrloffel in die Masse, ziehen Sie ihn wieder heraus
und pusten

dann leicht auf den Loffelriicken. Entstehen Wellen, die nicht wieder in sich zusammenfallen und
entfernt an Rosenbléitter erinnern, hat die Créeme die gewiinschte Konsistenz.

Nelson Miiller am 03. September 2010

Schokoladen-Sorbet mit Pflaume im Feigen-Blatt gebacken

Fiir 4 Personen

Baiser:

2 Eier 100 g Puderzucker Bergpfeffer, frisch gemahlen
Sorbet:

300 ml Wasser 100 g Glukose 200 g Zucker

0,5 Stange Zimt, klein 2 Schoten Chili 200 g Schokolade, 70%
Pflaume:

4 — 6 Pflaumen 4 — 6 Mandeln, geschilt 2 — 3 Orangen

1 EL Butter 1 TL Honig 2 Kardamomkapseln

0,5 Schote Vanille 2 Eier 2 Feigenblétter

Marzipan

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Baiser:

Die Eier trennen. Das Eiweifl steif schlagen, dabei den Puderzucker nach und nach zufiigen.
Die Baisermasse mit dem Bergpfeffer wiirzen und mit einem Teeloffel auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech hiufchenweise verteilen. Im vorgeheizten Backofen farblos backen.

Sorbet:

Das Wasser mit der Glukose und dem Zucker aufkochen. Die Zimtstange zufiigen und abkiihlen
lassen. In einem weiteren Topf die Chilischoten anrdsten. Mit der Zuckerlésung abléschen. In
der heiflen Masse die Schokolade auflésen, alles durch ein feines Sieb passieren und in einer
Eismaschine abfrieren. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Pflaume:

Die Pflaumen entkernen und den Kern durch eine Mandel und etwas Marzipan ersetzen. Den
Saft der Orangen auspressen. Die Butter in einem Topf schmelzen, den Honig zugeben und
mit Orangensaft abloschen. Die Kardamomkapseln in einem Morser aufbrechen und mit der
Vanille in die Butter geben. Etwas Sofle iiber den Pflaumen verteilen und in die Feigenblatter
einwickeln. Im vorgeheizten Backofen circa 15 bis 20 Minuten backen. Die Eigelbe in einem
Wasserbad schaumig, cremig rithren und die Orangenbutter langsam zugielen.

Tipp:

Die Feigen lassen sich auch ohne Blétter in eine Gratinform geschichtet backen.

Kolja Kleeberg am 05. November 2010
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Schwarzes Schokoladen-Mousse mit Chili-Vanille-Salz

Fiir 4 Personen

Mousse:
180 g Zartbitterschokolade 20 g Zucker, braun 2 Fier
1-2TL Rum 400 g Schlagsahne 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Vanilleschote
Mispeln:
300 g Mispeln, spanisch 80 g Zucker 4 EL Orangensaft
150 ml Weilwein 50 ml Portwein, weifl 150 ml Prosecco
0,25 Vanilleschote 2 Splitter Zimtrinde 2 Zacken Sternanis
0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt 2 Scheiben Ingwer
Speisestérke
Anrichten:
1 EL Meersalz 0,25 TL Vanillepulver 0,25 TL Chiliflocken, mild
0,5 Orange, unbehandelt 200 g Himbeeren Minzeblétter
Mousse:

Die Schokolade klein schneiden, in eine Edelstahlschiissel geben und auf dem Wasserbad auflsen.
Zucker mit einem Ei und einem Eigelb in einen Schlagkessel geben, iiber heiflem Wasserdampf
schaumig aufschlagen, die Kuvertiire hinein riithren und vom Wasserbad nehmen. Etwas Schale
der Zitrone und der Orange abreiben. Rum, Zitronen- und Orangenabrieb und das Mark der
Vanilleschote in die Schokoladenmasse rithren. In eine Schiissel fiillen und zugedeckt zwei Stun-
den im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Mispeln:

Die Mispeln in kochendem Wasser zwei Minuten blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Die
Mispeln mit Hilfe eines kleinen Messers schilen, halbieren, die Steine mit dem Gehduse weit-
gehend entfernen und die Fruchthélften halbieren. Jeweils einen Streifen Schale aus der Orange
und der Zitrone heraus schneiden. In einem Topf bei mittlerer Hitze den Zucker karamellisieren,
mit Orangensaft, Weiliwein, Portwein und Prosecco abloschen. Mit Mispeln mit der aufgekratz-
ten Vanilleschote, Sternanis, Zimt, Zitronen- und Orangenschale und Ingwerscheiben zugeben
und etwa zehn Minuten ziehen lassen. Die Speisestidrke mit kaltem Wasser anrithren und den
Mispelsud damit abbinden. Die Gewiirze wieder entfernen.

Anrichten:

Schale der Orange abreiben. Das Salz mit Vanille, Orangenabrieb und Chiliflocken vermischen.
Die Mousse mit dem Salz bestreuen, mit Himbeeren und Minzebléttern garnieren. Die Mispeln
in kleinen Schalen dazu reichen.

Alfons Schuhbeck am 21. Mai 2010
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Speculatio Soffiato con per Sciropappa

Fiir 4 Personen

Souflié:

30 g Spekulatius 3 Eier 3 EL Milch

10 g SoBenbinder 10 g Mehl 50 g Zucker
Zimt, gemahlen Butter Salz
Knusprige Birne:

1 Birne 50 g Tempuramehl 10 g Zucker

2 Nelken Sonnenblumendol Zimt, gemahlen

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Souffié:

Spekulatius klein kriimeln. Eigelb, Milch, Soflenbinder, Mehl, eine Prise Zimt, Salz und Spe-
kulatius miteinander vermengen. Eiweifl mit Zucker aufschlagen. Unter die Eigelbmasse heben.
Vier Formchen ausbuttern und zuckern. Bis zur Hélfte fiillen. Im vorgeheizten Backofen circa
15 Minuten backen.

Knusprige Birne:

Birne in Spalten schneiden und entkernen. Tempuramehl mit 50 Milliliter Wasser anriihren. Bir-
nenspalten durch den Teig ziehen und frittieren. Zucker und eine Prise Zimt mischen. Nelken
fein mahlen und dazu geben. Die frittierten Spalten mit der Mischung bestauben.

Steffen Henssler am 28. Mai 2010

Spekulatius-Soufflé mit Ahorn-Sirup-Sabayon

Fiir 4 Personen

Spekulatiussoufflé:

100 g Spekulatius-Kekse 100 g Butter 5 Eier

1,5 EL. Mehl 1 TL Backpulver 70 g Zucker
Ahornsirupsabayon:

250 ml Rotwein 200 ml Portwein 50 ml Ahornsirup
4 Eier, M

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Spekulatiussouftié:

Sechs bis acht Formchen mit etwas Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. Spekulatius-
Kekse mit einem Mixer zu Mehl verarbeiten. Die Eier trennen. Zunéchst die Butter mit einem
Handriihrgerdt schaumig schlagen, dann das Mehl und das Backpulver darunter heben. Nach
und nach das Eigelb zugeben und langsam unterriihren. Nun das Spekulatiusmehl hinzugeben.
Fiweif steif schlagen und darunter heben. Die Masse in die Férmchen verteilen und circa 20
Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Ahornsirupsabayon:

Rot- und Portwein auf 150 Milliliter reduzieren. Das Eigelb {iber einem Wasserbad dazu geben
und bei geringer Wéarme schaumig aufschlagen. Zum Schluss den Sirup dazugeben.

Steffen Henssler am 19. Februar 2010
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Siie Lasagne mit Bolognese aus Waldfriichten

Fiir 4 Personen
0,5 Bund Minze 300 g Blaubeeren 200 g Puderzucker

2 EL Stérke 1 Apfel 1 Birne
100 ml Sahne 100 g Mascarpone 10 Lasagneblétter
4 Eier 50 ml Weilwein

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Die Minze waschen und in feine Julienne schneiden. Die Blaubeeren mit 100 Gramm Puderzu-
cker aufkochen. Austretenden Saft mit einem Essloffel Starke abbinden. Apfel und Birne in ganz
feine Wiirfel schneiden und mit 50 Gramm Puderzucker anschwitzen. Mit Sahne und Mascarpo-
ne auffiillen, mit der restlichen Stérke abbinden und die Minze dazugeben. Die Lasagneblatter
kochen und ein Blatt in eine Auflaufform geben. Mit Beerenkompott bestreichen, ein neues
Blatt auflegen, mit Apfel-Birnenbechamel bestreichen, dann wieder ein Blatt auflegen und Bee-
renkompott zum Schluss mit Lasagneblédttern abdecken. Mit Alufolie abdecken und fiir circa 15
Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Drei Eigelb, ein Vollei, Weifiwein und restlichen Pu-
derzucker auf dem Wasserbad mit einem Schneebesen warm schaumig zu einer Weinschaumsofe
aufschlagen. Die Folie entfernen, die Lasagne mit der Weinschaumsofle {ibergieflen und mit dem
Bunsenbrenner gratinieren.

Sarah Wiener am 30. April 2010

SiiBe Polenta-Creme mit Apfeln, Grappa-Rosinen

Fiir 4 Personen

Polentracreme:

40 g Rosinen 2 cl Grappa 3 Apfel, klein
30 g Butter 1 EL Zucker, braun 2 EL Weiflwein
2 EL Pinienkerne 480 ml Milch 50 g Zucker

80 g Maisgrief3

Eierlik6rschaum:

100 ml Eierlikor 100 ml Sahne

Polentracreme:

Die Rosinen in Grappa einweichen. Die Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in Spalten
schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen und die Apfel darin andiinsten. Mit braunem
Zucker bestreuen und mit Weiflwein abloschen. Grappa-Rosinen und Pinienkerne zugeben und
kurz mit den Apfeln weiterdiinsten. Die Apfel sollen fast gar sein, aber nicht zerfallen. Milch
und Zucker aufkochen. Den Maisgriefl einriihren und weiterhin einige Minuten riihren, bis der
Brei dick wird.

FEierlik6rschaum:

Den Eierlikor mit der Sahne verrithren und in einen Sahne-Siphon geben, zwei CO2-Patronen
aufschrauben und kriftig schiitteln. Die Polentacreme auf sechs Portionsschilchen verteilen.
Unmittelbar vor dem Servieren die Apfel auf die warme Polentacreme verteilen und mit einem
Tupfer Eierlikorschaum aus dem Sahnesiphon garnieren.

Tipp:

Nach Geschmack kann noch etwas Safran in die Polentacreme gegeben werden.

Sarah Wiener am 26. Marz 2010
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Untergang des Romischen Reiches

Fiir 4 Personen

Eis:

500 ml Milch 500 g Sahne 170 g Zucker

8 Eier 100 g Schokolade, zartbitter 100 g Walnusskerne
Marillenschnaps

Ragout:

1 Ananas 50 g Butter 100 g Zucker

1 Vanilleschote 4 Orangen 50 ml Balsamico
100 ml Olivenol Marillenschnaps

Glasierte Marshmallows:
200 g Schokolade, zartbitter =~ Marshmallows

Eis:

Eigelb und 120 Gramm Zucker schaumig schlagen. Milch und Sahne aufkochen. Mit dem Ei-
gelb verriihren. Zur Rose abziehen und in der Eismaschine frieren. Schokolade schmelzen. Zum
Schluss in das Fis laufen lassen. Walnusskerne mit restlichem Zucker karamellisieren und eben-
falls zur Eismasse geben. Mit einem Schuss Marillenschnaps abschmecken.

Ragout:

Ananas schilen und in Wiirfel schneiden. Mit Butter und Zucker in einer Pfanne anbraten. Auf-
geschlitzte Vanilleschote zugeben. Die Orangen filieren. Den Saft zur Ananas geben. Mit etwas
Marillenschnaps abléschen. Balsamico und Olivendl einrithren. Zum Schluss die Orangenfilets
unterheben.

Glasierte Marshmallows:

Schokolade zum schmelzen bringen. Die Marshmallows halbieren und mit der fliissigen Schoko-
lade iiberziehen. Ragout und Eis zusammen mit den glasierten Marshmallows anrichten.

Kolja Kleeberg am 05. Februar 2010
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Vanille-Bldtterteig-Schnitte mit Erdbeeren und Rahm-Eis

Fiir 4 Personen

Rahmeis:
250 ml Milch 250 ml Sahne 50 g Glukose
1 Vanilleschote 250 g Mandelkrokant 200 g Zucker
8 Fier 250 g Mascarpone
Blitterteig:
200 g Butter-Blitterteig 2 Eier
Vanillecreme:
500 ml Milch 1 Vanilleschote 1 Orange, unbehandelt
100 g Zucker 40 g Speisestirke 4 Eier
200 g Sahne, geschlagen
Erdbeeren:
200 g Florex 600 g Erdbeeren, klein 50 g Kuvertiire, in Drops, weif3
2 Eier 200 g Panko 50 ml Weilwein
Kristallzucker Puderzucker Minzpastillen
Frittierfett Mehl
Milchschaum: 250 ml Milch 1 Vanilleschote
1 Orange 4 cl Grand-Marnier
Rahmeis:

Milch, Sahne, Glukose und ausgekratzte Vanilleschote aufkochen. Zucker und Eigelb verriihren,
kochende Mischung darauf gieen und zur Rose abziehen. Abkiihlen lassen, Mascarpone unter-
rithren, passieren und in der Eismaschine abdrehen. Im Gefrierfach aufbewahren. Den Backofen
auf 230 Grad vorheizen.

Bléatterteig:

Den Blétterteig in gleichméfiige Rechtecke schneiden, mit dem Messer einen Rand einritzen, den
inneren Teil mit der Gabel perforieren, den dufleren Rand mit Eiweifl bestreichen und im vor-
geheizten Backofen goldgelb backen. Anschlieend den inneren Teil mit einem Messer vorsichtig
herauslosen. Hier kommt spéter die Fiillung hinein. Es entsteht so eine Art Blatterteigkissen.
Vanillecreme:

Die Schale der Orange abreiben. Milch, Vanilleschote, Orangenabrieb, Zucker, Starke und Eigelb
unter stdndigem Riihren aufkochen, anschlieend in einer Kiichenmaschine kalt schlagen und un-
mittelbar vor dem Servieren geschlagene Sahne unterheben. In die Blitterteigkissen fiillen und
mit geschnittenen Erdbeeren belegen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Erdbeeren:

Florex in Rechtecksform auf die Backmatte streuen, im vorgeheizten Backofen goldgelb backen,
erkalten lassen. Kleine Erdbeeren marinieren und strichférmig anrichten. Darauf die Florex-
Hippe legen. Erdbeeren mit einem kleinen Loffel aushchlen, weile Kuvertiire hinein geben, leicht
mehlieren, durch verquirltes Ei ziehen und in Panko wilzen. In der Friteuse goldgelb backen und
auf der Florex-Hippe anrichten. Mit Puderzucker und einer Minzpastille garnieren. Rahmeis ab-
kugeln, durch Mandelkrokant wilzen und daneben anrichten. Die Vanillemilch aufkochen und
mit einem Mixschaum &hnlich wie Milchschaum aufschdumen, in die Zwischenrdume traufeln.
Aus Erdbeerabschnitten mit Weiflwein und Zucker eine Erdbeersofle kochen und dekorativ an-
richten.

Mario Kotaska am 17. September 2010
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Weihnacht-Punsch-Tértchen mit Honig-Koriander-Birne

Fiir 4 Personen

Tortchen:

4 Dessertringe, 8x4 cm 100 g Zartbitterschokolade 75 g Butter

100 g Zucker 2 Eier 20 g Mehl

1 TL Rum Salz

Uberzug:

250 ml Rotwein 1 Orange, unbehandelt 10 g Ingwer

2 Kardamomkapseln 1 Sternanis 0,5 Stange Zimt

2 Pimentkorner 50 g Zucker, braun 50 g Zartbitterschokolade
Birne:

3 Birnen 1 Zitrone 1 TL Koriandersamen
3 EL Honig 200 ml Weiflwein

Sabayone:

6 Eier 80 g Zucker 200 ml Altbier

1 Zitrone, unbehandelt 1 Orange, unbehandelt 1 Schote Vanille
Minze Pistazien

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Vier Metallringe mit einem Streifen Backpapier auslegen,
der drei Zentimeter aus dem Ring herausragen sollte. Diese auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech setzen. Schokolade, Butter und 50 Gramm Zucker iiber einem heilem Wasserbad
schmelzen. Eier trennen. Eigelbe, Mehl und Rum unter die Schokoladen-Butter-Mischung riih-
ren. Eiweifle mit einer Prise Salz sehr steif schlagen. Dabei restlichen Zucker einrieseln lassen.
Fischnee unter die Schoko-Masse heben. Teig in die vorbereiteten Ringe fiillen, etwa 15 Minuten
backen. Kuchen fiinf Minuten in den Ringen abkiihlen lassen.

Uberzug:

Den Saft der Orange auspressen, die Schale abreiben. Den Rotwein, Ingwer, Kardamom, Ster-
nanis, Zimt, Piment, Orangensaft und -abrieb in einen Topf geben, einmal aufkochen und dann
zehn Minuten ziehen lassen. Den Sud durch ein Sieb giefien, Zucker zugeben und bei milder Hitze
etwa 15 Minuten sirupartig einkochen lassen. Sirup lauwarm abkiihlen lassen und grob gehackte
Schokolade unterriithren, bis sie vollstdndig geschmolzen ist und sich mit dem Sirup verbunden
hat. Die Tortchen kurz vor dem Anrichten damit tiberziehen.

Birne:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Birnen waschen, entkernen und in Spalten schneiden und
mit dem Zitronensaft betrdufeln. Koriandersamen in einer Pfanne rosten, bis sie zu duften be-
ginnen. In einem Morser zerstofen und mit dem Honig in einer Pfanne aufschdumen lassen, mit
Weilwein abléschen und die Birnenspalten zugeben. Bei milder Hitze weich garen.

Sabayone:

Eigelb, Zucker und Altbier in einer Schiissel verrithren und iiber einem heiflen Wasserbad schau-
mig schlagen. Bei etwa 80 Grad bindet das Eigelb. Anschlieend die Schiissel vom Herd nehmen
und kurz weiter schlagen, damit die Masse nicht gerinnt. Mit etwas Vanille, Orangen- und Zitro-
nenabrieb abschmecken. Die T6rtchen mit den Birnen und der Sabayone auf Tellern anrichten.
Nach Belieben mit frischer Minze und Pistazien garnieren.

Johann Lafer am 17. Dezember 2010
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Zwetschgen-Knddel mit Vanille-Sabayon, Rum-Rosinen-Eis

Fiir 4 Personen

Kndédel:

900 g Kartoffeln, mehlig 3 Eier, Klasse M 75 g Speisestirke
50 g Butter, fliissig 30 g Zucker 1 Zitrone, unbehandelt
10 — 12 Zwetschgen 10 — 12 Wiirfel Zucker Mehl

Salz

Rumrosineneis:

3 cl Rum, braun 100 g Zucker 50 g Rosinen

250 ml Milch 250 ml Schlagsahne 4 Fier, Klasse M
Zwetschgenkompott:

400 g Zwetschgen 50 g Zucker 300 ml Rotwein

2 EL Vanillezucker 1 Stange Zimt 1 EL Speisestérke
Knédel-Schmelze:

100 g Butter 80 g Semmelbrosel 0,5 TL Zimtpulver
Vanillesabayon:

4 Fier, Klasse M 60 g Zucker 80 ml Weilwein

Puderzucker zum Bestduben

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, in einem Dampftopf weich ga-
ren, noch heifl pellen und in eine Auflaufform geben. Im vorgeheizten Backofen zehn bis 15
Minuten ausddmpfen lassen. Dann die Kartoffeln zweimal durch eine Kartoffelpresse in eine
Schiissel driicken. Die Schale der Zitrone abreiben. Eigelb, Speisestérke und fliissige Butter zu-
geben. Alles griindlich mischen und mit einer Prise Salz, abgeriebener Schale einer Zitrone und
Zucker abschmecken. (Die Masse sollte sich trocken anfiihlen. Je nach Kartoffelsorte noch etwas
Speisestirke zufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.) Den Kartoffelteig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche zu einer etwa fiinf Zentimeter dicken Rolle formen und in zehn bis
zwolf gleichméfige Stiicke schneiden. Die Zwetschgen an einer Seite ldngs aufschneiden, den
Stein entfernen und ein Stiick Wiirfelzucker hineingeben. Den Kartoffelteig mit angefeuchteten
Hénden zu runden Kloflen formen. Eine Mulde in die Mitte der Klé8e driicken und jeweils eine
vorbereitete Zwetschge hinein legen. Den Teig gleichméfig um die Zwetschge formen und gut
verschlieflen. Reichlich Salzwasser in einem groien flachen Topf zum Kochen bringen. Die Klofe
hineingeben und die Hitze reduzieren. Die Kl68e zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen. Wenn sie
an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen.

Rumrosineneis:

Den Rum mit der Hilfte des Zuckers in einem Topf erwérmen. Rosinen zugeben und zehn Mi-
nuten (besser iiber Nacht) ziehen lassen. AnschlieBend abkiihlen lassen. Milch, Sahne und den
restlichen Zucker aufkochen, bis sich der Zucker gelost hat. Zwei Eier und zwei Eigelb mit ei-
nem Schneebesen in einer groffen Schlagschiissel verriihren. Die Sahne-Mischung unter standigem
Riihren zu den Eiern gielen und iiber dem heilen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Bei ei-
ner Temperatur von 75 bis 80 Grad bindet die Ei-Sahne-Mischung. Die Eismasse vom Wasserbad
nehmen und durch ein Sieb in eine Schiissel gielen. Die Eismasse in einer Eismaschine cremig
gefrieren. Die Rumrosinen zugeben und kurz unter das fertige Eis rithren lassen.
Zwetschgenkompott:

Die Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Zucker in einem Topf goldgelb karamelli-
sieren, mit dem Rotwein abloschen und bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis sich der Zucker
wieder gelost hat. Vanillezucker, Zimtstange und Zwetschgen dazugeben und weitere drei bis fiinf
Minuten kécheln lassen. Den Sud mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestédrke binden und
das Ragout abkiihlen lassen.
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Knodel-Schmelze:

Butter in einer Pfanne schmelzen. Semmelbrosel dazugeben und bei mittlerer Hitze goldbraun
rosten. Mit Zimt wiirzen und die fertig gegarten Klofe darin wélzen.

Vanillesabayon:

Zucker, Figelb und Weiiwein in eine grofle Schlagschiissel geben, verriithren und iiber einem leicht
siedenden Wasserbad dick-schaumig aufschlagen. Dann die Schiissel vom Wasserbad nehmen und
noch zwei Minuten weiter schlagen, damit sie nicht stockt. Die Knddel auf dem Zwetschgenkom-
pott anrichten und mit Puderzucker bestduben. Je eine Kugel Eis und Sabayon dazu servieren.
Tipp:

Die Zwetschgen kénnen auch mit Nougat und Marzipan gefiillt werden.

Johann Lafer am 15. Oktober 2010
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Dialog zwischen gerducherter und gebratener Forelle

Fiir 4 Personen

Sauerkraut:

150 ml Sahne 0,5 Schote Vanille 100 g Sauerkraut

Chiliflocken Salz

Geriducherte Forelle:

0,5 Zitrone 2 Forellenfilets, gerduchert 3 EL Créme-fraiche

1 TL Dill 4 Scheiben Pumpernickel 1 EL Forellenkaviar

Salz Pfeffer

Gebratene Forelle:

0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Forellenfilets, frisch 1 EL Olivenol

1 EL Butter 1 Zweig Thymian Mehl

Salz Pfeffer

Cranberries:

150 g Cranberries, frisch 2 EL Zucker 1 EL Balsamico
Sauerkraut:

Die Sahne mit der Vanilleschote und einer Messerspitze Chiliflocken auf die Hélfte einkochen.
Abgespiiltes Sauerkraut dazugeben und fiinf Minuten ziehen lassen, salzen.

Geréducherte Forelle:

Etwa einen Essloffel Saft der Zitrone auspressen. Gerducherte Forellenfilets fein schneiden, Creme-
fraiche, Dill und Zitronensaft hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit einer
Spritztiite auf ausgestochene Pumpiernickel-Taler geben, mit Forellenkaviar dekorieren.
Gebratene Forelle:

Die Zitrone in hauchdiinne Scheiben schneiden. Frische Forellenfilets in circa fiinf Zentimeter
Stiicke schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Ol und Butter erhitzen und
die Filets darin langsam braten. Thymianzweige und hauchdiinne Zitronenscheiben dazu geben
und mit braten.

Cranberries:

Cranberries mit 100 Milliliter Wasser und Zucker aufkochen, drei Minuten bei schwacher Hitze
garen und abgielen. Den Fond sirupartig einkochen. Sauerkraut auf Teller geben. Gebratene
Forellen, Zitrone und Thymian darauf setzen und mit Butter betrdufeln. Cranberries darauf
geben, eingekochten Fond mit Balsamico vermischen und darum tréufeln.

Andreas C. Studer am 01. Oktober 2010
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Die Lotte aus Holland mit Seeteufel

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

600 g Seeteufel 20 ml Olivenol Thymian, gehackt
Salz Pfeffer

Spinat:

300 g Spinat 1 Schalotte 3 EL Weiflwein

2 EL Schmand 1 TL Gouda, gerieben Butter

Salz Pfeffer

Pochierte Eier:

4 Fier Essig

Schnittlauch-Mayo:

0,5 Zitrone 200 g Mayonnaise 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Den Seeteufel mit Olivendl einpinseln und in gehacktem Thymian wélzen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und rundum fiinf Minuten anbraten. Im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten zu
Ende garen.

Spinat:

Den Spinat putzen und blanchieren. Die Schalotte fein hacken und in etwas Butter andiinsten.
Den Spinat dazu geben, mit Weiliwein abléschen, den Schmand dazu geben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und vier Minuten garen.

Pochierte Eier:

Die Eier in Essigwasser circa vier Minuten pochieren.

Schnittlauch-Mayo:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Schnittlauch grob hacken. Die Mayonnaise mit dem
Schnittlauch, dem Zitronensaft und Salz und Pfeffer piirieren. Den Spinat auf Teller geben,
einen Teel6ffel Gouda dariiber streuen, den Seeteufel in Medaillons schneiden und darauf setzen.
Die Eier halbieren und darauf geben. Mit der Schnittlauch-Mayo nappieren und sofort servieren.

Andreas C. Studer am 10. Dezember 2010
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Egli-Filets im Bier-Teig, Sauce-Tatare, Salzkartoffeln

Fiir 4 Personen
Egli im Bierteig:

150 g Mehl 150 ml Bier 2 Eier

500 g Eglifilets, ohne Haut 1 Zitrone 2 EL Worcester-Sofie
2 EL Mehl 2 1 Erdnussol Pfeffer, Salz
Salzkartoffeln:

800 g Kartoffeln, fest 0,5 Bund Petersilie 1 EL Butter

Salz

Sofle tartare:

2 Eier 1 TL Senf 1 Zitrone, unbehandelt
100 ml Sonnenblumensl 3 Essiggurken 1 EL Kapern, eingelegt
1 Schalotte 0,5 Bund Petersilie Salz

Pfeffer

Egli im Bierteig:

Fier trennen. Mehl und Salz mischen, Bier und Eigelbe dazu geben zu einem glatten Teig rithren.
25 Minuten quellen lassen. Eiweif} steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Den Saft
der Zitrone auspressen. KEglifilets mit Zitronensaft, Worcester-Sofle, Salz und Pfeffer wiirzen.
Trockentupfen, in Mehl wenden, durch den Bierteig ziehen und circa fiinf Minuten im Erdnussol
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Salzkartoffeln:

Petersilie fein hacken. Kartoffeln garen, in Butter schwenken und mit Petersilie servieren. Mit
einer Prise Salz abschmecken.

Sofle tartare:

Ftwa einen Teeloffel Saft aus der Zitrone auspressen. Ein Ei hart kochen. Ein rohes Eigelb mit
Senf und Zitronensaft mischen. Sonnenblumendl langsam einriihren bis eine Mayonnaise entsteht.
Gurken, Schalotte, hart gekochtes Ei, Kapern und fein gehackte Petersilie unter die Mayonnaise
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den gebackenen Fischfilets mit Zitronenvierteln
servieren.

Andreas C. Studer am 29. Januar 2010
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Fenchel Avocado Wrap mit rosa Thunfisch, Pfirsich-Salsa

Fiir 4 Personen
Fenchel Avocado Wrap:

250 g Thunfisch 100 g Créeme-fraiche 1 Limette

4 Weizentortillas, diinn 1 Fenchel, klein 1 Avocado

1 Bund Schnittlauch Kresse, Salz Pfeffer, Ol

Pfirsich Salsa:

3 Pfirsiche, reif 2 Schalotten 0,5 Chilischote, Jalapeno
2 EL Balsamico, weif3 1 Bund Koriander Meersalz

Zucker, braun Olivenol

Fenchel Avocado Wrap:

Thunfisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In heiBem Ol auf jeder Seite 30 Sekunden braten und
in diinne Scheiben schneiden. Den Saft der Limette auspressen. Creme-fraiche mit Limettensaft
mischen und mit Salz abschmecken. Tortillas damit bestreichen. Fisch darauf verteilen. Fenchel
hauchdiinn hobeln, Avocado in Scheiben schneiden, mit Kresse darauf verteilen und zusammen
rollen. In Stiicke schneiden, eventuell mit Schnittlauchhalmen zusammenbinden.

Pfirsich Salsa:

Die Schalotten schilen und fein hacken. Pfirsich halbieren, schilen und in Stiicke schneiden.
In Olivenol mit gehackter Chilischote und den Schalottenwiirfeln bei mittlerer Hitze mit wenig
Zucker circa acht Minuten rosten. Mit Essig, Olivenol und Koriander mischen. Mit Salz ab-
schmecken und piirieren. Wrap-Rollen mit der Salsa betriufeln.

Tipp:

Statt Pfirsichen kann man auch Mangos fiir die Salsa verwenden.

Andreas C. Studer am 23. April 2010
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Gebackene Seezunge Miillerin-Art

Fiir 4 Personen

Seezunge:

350 g Lachsfilet 400 g Blattspinat, frisch 4 Seezungenfilets
200 g Weilbrotkrume  Fett, Sahne Pfeffer, Salz
Spargel:

1 Bund Spargel, griin  Butter Salz
Petersilienschaum:

1 Limone 3 Schalotten 50 g Butter

100 ml Weiflwein 500 ml Fischfond 500 ml Sahne
Petersilie Salz Pfeffer

Den Backofen auf 160 bis 180 Grad vorheizen.

Seezunge:

150 Gramm Lachsfilet in Wiirfel schneiden und kalt stellen. Anschlielend mit einem Schuss Sah-
ne zu einer Farce mixen. Mit Salz wiirzen. Den Spinat putzen und in sprudelndem Salzwasser
blanchieren. In kaltem Wasser abschrecken und auf Kiichentiichern abtropfen lassen. Die See-
zunge von der Haut befreien und filetieren. Wenn nétig, etwas plattieren. Den restlichen Lachs
in vier gleichméfige, rechteckige Stiicke schneiden. Dann die Seezungenfilets mit der Hautseite
nach oben legen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, diinn mit Farce bestreichen und mit blanchierten
Spinatblédttern belegen. Dann die ebenfalls gewiirzten Lachsstiicke darauf legen und die Filets
einrollen. Das Réllchen nun von auflen diinn mit Farce bestreichen und in der Weilbrotkrume
panieren. In heiflem Fett gold-gelb backen und anschlieffend fiir circa fiinf Minuten in den vorge-
heizten Backofen geben. Zum Anrichten einmal quer aufschneiden, so dass das Schnittbild schon
zu erkennen ist.

Spargel:

Die Spargelstangen von unten ein wenig schéilen, in sprudelndem Salzwasser blanchieren und mit
Butter in einer Pfanne durchschwenken.

Petersilienschaum:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schélen, in Streifen schneiden und in Butter
anschwitzen. Mit Weiflwein und Fischfond abldschen und reduzieren, mit Sahne auffiillen und
mit zuvor klein gehackter Petersilie piirieren. Mit Limonensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Nelson Miiller am 07. Mai 2010
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Gebratenes Lachs-Filet auf SiiBkartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

Lachsfilet:
4 Lachsfilet, mit Haut  Mehl, Ol Salz, Pfeffer
Sui3kartoffelpiiree:
1 kg StiBkartoffeln 1,5 Dosen Kokosmilch, ungesiifit 2 Kaffirlimettenblétter
1 Chilischote 1 Knolle Ingwer 200 ml Weiiwein
2 Limonen 1 Stck. Zitronengras 250 g Butter
Salz
Fenchel-Salat:
1 Knolle Fenchel 1 Rote-Bete, gekocht 100 g Zwiebeln
70 ml Zitronensaft 70 ml Orangensaft 50 ml Mirin
0,5 Bund Schnittlauch 70 ml Traubenkernol 1 Schalotte
Salz

Lachsfilet:

Lachsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in Ol kross braten. Siikartoffelpiiree:
Die Ingwerknolle fein reiben. Siilkartoffeln schélen und in grofle Stiicke schneiden. Zusammen
mit der Kokosmilch, den Kaffirlimettenblétter, der Chilischote, dem Ingwer und einer Prise Salz
in einen Topf geben und circa 20 Minuten kocheln lassen, danach durch ein Sieb streichen. Die
Limonen-Schalen abreiben. Weilwein zusammen mit dem Limonenabrieb und dem Zitronengras
in einen Topf geben, auf die Hélfte reduzieren, die Butter und das Limonenfleisch einmixen.
Fenchel-Salat:

Fenchel und Rote-Bete auf dem Gemiisehobel hauchfein aufschneiden, leicht einsalzen. Zwiebel in
Salzwasser weich kochen und mixen. Zitronensaft, Orangensaft und Mirin mit dem Zwiebelbrei
mischen, Schnittlauch fein schneiden und dazu geben, mit dem Ol aufmixen. Schalotte fein
schneiden und dazu geben, mit dem Dressing den Fenchel und die rote Bete marinieren.

Steffen Henssler am 21. Mai 2010
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Gerduchertes Wolfsbarsch-Filet mit Meerrettich- Schmand

Fiir 4 Personen

Wolfsbarschfilet:

1 Kartoffel 500 g Salz 6 Wolfsbarschfilets
1 Handvoll Buchenholzspdne 3 Wacholderbeeren
Meerrettich-Schmand:

1 Zitrone, unbehandelt 6 EL Sahne-Meerrettich 3 EL Schmand
Salz Pfeffer
Auberginen:
2 Auberginen 1 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz
Kriutersalat:
4 Handvoll Krauter und Salat 0,5 Zitrone 4 EL Olivenol
Salz Pfeffer

Wolfsbarschfilet:

Die Kartoffel schilen und in einem mit drei Liter Wasser gefiillten Topf legen. Nun so lange
Salz einriithren, bis die Kartoffel schwimmt. Die Wolfsbarschfilets mit der Hautseite nach oben
circa 40 Minuten in die Salzlauge legen, dann herausnehmen, abwaschen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Die Buchenspéne mit den zerdriickten Wacholderbeeren in den Réuchereinsatz
geben. Die Fischfilets mit der Hautseite auf das Gitter legen und ebenfalls in den Réduchereinsatz
geben. Den Deckel schlieffen und das Feuer unter dem Réucherofen entziinden. Nach 25 Minuten
ist der Fisch gar, kann aus dem R&uchereinsatz genommen und warm gestellt werden.
Meerrettich-Schmand:

Die Zitronen-Schale abreiben und den Saft auspressen. Sahne-Meerrettich mit Schmand verriih-
ren und mit etwas Zitronensaft, dem Abrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Auberginen:

Auberginen in circa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden, salzen und etwa zehn Minuten
stehen lassen, damit die Auberginen etwas Wasser verlieren. Dann Butterschmalz zerlassen und
die trocken getupften Auberginen von beiden Seiten goldbraun braten. Nach dem Braten mit
Pfeffer und eventuell noch etwas Salz wiirzen.

Krautersalat:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Salatblatter mit Zitronensaft und Oliventl marinieren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und sofort anrichten. Daneben die frisch gebratenen Auberginenscheiben
anrichten und zum Schluss das noch warme Filet anlegen. Dazu Meerrettich-Schmand reichen.

Sarah Wiener am 19. Mirz 2010
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Fiir 4 Personen
Kabeljau:

4 Kabeljaufilets
Butter

Pfeffer

Brennnesselspinat:

1 Bund Blattspinat

200 g Bauchspeck
Ol

1 Bund Brennnessel

Inder Speckhaut gebratenes Kabeljau-Filet

1 Bund Oregano
Salz

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch Olivenol Briihe
Salz Pfeffer Muskat
Ananas:

1 Ananas Calvados Zucker, Ol
Sofle:

2 — 3 Schalotten 0,5 EL Mohn 1 Limone
Weilwein Butter, kalt Sahne
Pfeffer Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Kabeljau:

Den Fisch von der Haut befreien und an ihrer Stelle mit Speck belegen. Den Fisch in wenig Ol
bei starker Hitze auf der Hautseite anbraten. Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der
Pfanne fiir circa vier Minuten in den vorgheizten Backofen geben und zu Ende garen. Kurz vor
dem Servieren ein oder zwei Butterflocken, sowie den Oregano in die Pfanne geben.
Brennnesselspinat:

Den Spinat putzen und sorgfiltig waschen und zusammen mit der ebenfalls gewaschenen Brenn-
nessel in Olivenol anschwitzen. Eine Schalotte in feine Wiirfel schneiden und ebenfalls mit an-
schwitzen. Gegebenenfalls mit etwas Briihe abloschen und mit Salz und Pfeffer, Muskat und
Knoblauch abschmecken.

Ananas:

Die Ananas in feine Streifen schneiden und in Ol anbraten. Mit ein wenig Zucker bestreuen und
einem Spritzer Calvados abloschen, bis die Ananasstreifen karamellisieren.

Sofle:

Schalotten schneiden und anschwitzen. Ein Stiick des Kabeljaus kurz mitschwitzen und mit
Weiflwein abloschen. Mit etwas Wasser auffiillen. Das Ganze reduzieren lassen bis fast nichts
mehr von der Fliissigkeit vorhanden ist. Den Fisch vorsichtig entfernen und mit einem Schuss
Sahne auffiillen. Die Sofle nun einmal aufkochen lassen. Den Saft der Limone auspressen. Einen
halben Essloffel Mohn hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken und kurz vor
dem Servieren mit ein wenig kalter Butter aufschdumen.

Nelson Miiller am 16. April 2010
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Kartoffel-Kuchen mit Matjes, Apfel-Gurken-Creme

Fiir 4 Personen

Kartoffelkuchen:

600 g Kartoffeln, fest 4 Schalotten 1 Zweig Majoran, frisch
1 Zweig Thymian, frisch 1 EL Meerrettich, frisch gerieben 1 Zehe Knoblauch
Meersalz, grob Pfeffer , weif3 Butter, frisch
Traubenkerndl

Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme:

100 ml Milch 70 ml Sonnenblumensl 70 g Joghurt

70 g Creme-fraiche 1 Apfel 4 Cornichons, klein

2 Schalotten 1 Zitrone 5 Bund Schnittlauch
Salz Zucker Pfeffer

4 Matjesfilets

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kartoffelkuchen:

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen und auf einer groben Raspel reiben. Schalotten schélen,
in diinne Scheibchen schneiden, kurz in Butter anschwenken und unter die geriebenen Kartof-
fel mengen. Majoran und Thymian sehr fein hacken und mit dem fein geraspelten Meerrettich
ebenfalls darunter geben. Die Pfanne mit der halbierten Knoblauchzehe ausreiben, etwas Trau-
benkerndl und Butter dazugeben. Dann die Kartoffelmasse gleichméflig verteilen, festdriicken,
kurz anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen.
Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme:

Milch aufmixen, Ol nach und nach dazugeben. Jetzt Joghurt und Créme-fraiche dazugeben und
alles zusammen mild abschmecken. Apfel schilen und entkernen, achteln und in feine Bléttchen
schneiden. Cornichons in kleine Wiirfelchen schneiden. Schalotten schélen, klein schneiden und
blanchieren. Alle Zutaten mit dem fein geschnittenen Schnittlauch zusammen untermischen und
nochmals alles mit Zitronensaft, Salz, Zucker und Pfeffer nachschmecken. Kartoffelkuchen aus
der Pfanne stiirzen und in Kuchenstiicke einteilen. Je Stiick ein Matjesfilet dazugeben und mit
der Apfel-Gurken-Schnittlauchcreme nappieren.

Tipp:

Verwenden Sie fiir den Kartoffelkuchen gekochte Kartoffeln, das lésst sich leichter verarbeiten
und der Kartoffelkuchen wird saftiger.

Johannes King am 24. September 2010
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Kartoffel-Roulade mit Rducher-Lachs und Dill-Creme

Fiir 4 Personen

Kartoffelroulade:

700 g Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln, rot 200 g Pilze

1 Bund Petersilie 1 Pck. Brickteig 1 Apfel

Pfeffer, Fett Salz, Chili Ol

Dillcreme:

2 Schalotten 1 Apfel, klein 1 Zitrone

1 Bund Dill 2 Stangen Friihlingslauch 250 g Creme-fraiche

Pfeffer Salz, Chili 400 g R&ucherlachs
Kartoffelroulade:

Die Kartoffeln waschen, schilen und mit Hilfe einer Vierkantreibe in feine Stifte reiben. Die
Zwiebeln und Pilze putzen, in feine Streifen schneiden, in etwas Ol kurz anbraten und zu den
Kartoffelstiften geben. Den Apfel waschen, schilen, entkernen, fein reiben und zu den Gemiise-
stiften geben. Fein geschnittene Petersilie unterheben. Mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken.
Jeweils zwei bis drei Essloffel der Kartoffelmasse auf die Brickteigbldtter geben. Die Rénder des
Brickteis mit etwas Ol bestreichen. Den Teig von zwei Seiten einschlagen und zu einer Roulade
formen. Die Rouladen bei mittlerer Hitze im Ausbackfett von allen Seiten ausbacken. Die Rou-
laden vorsichtig wenden, da sonst der Teig reifit.

Dillcreme:

Schalotten schilen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, schilen, entkernen und klein wiirfeln.
Zitrone heifl abspiilen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Dill abbrausen, trocken schiitteln
und fein hacken. Friihlingslauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Alles mit der Créme
fraiche mischen und mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelrouladen in mundge-
rechte Stiicke schneiden und mit der Dillcreme und dem R&ucherlachs anrichten.

Johann Lafer am 19. Februar 2010
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Kartoffel-Stampf mit Aal, 70-Minuten-Ei, Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Stampfkartoffeln:
200 g Kartoffeln, mehlig 30 ml Gemiisefond 2 Schalotten
30 g Butter 150 g Réucheraal Pfeffer, weifl
Weiiweinessig Rapsol Meersalz
Bohnenvinaigrette:
250 g Schnibbelbohnen, breit 10 ml Traubenkernsl 20 ml Rapsol
Zitronensaft Meersalz Pfeffer, weifl
70-Minuten-Ei:
4 Eier Salz

Stampfkartoffeln:

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Nur so viel Salzwasser ver-
wenden, dass nichts abgegossen werden muss, sondern die restliche Fliissigkeit zum Stampfen
verwendet werden kann. Eventuell mit dem Gemiisefond auf die gewiinschte Konsistenz ver-
diinnen. Die Kartoffelmasse soll noch kleine Stiickchen enthalten und sdmig sein. Mit Meersalz,
weilem Pfeffer, Weifiweinessig und etwas Rapsol abschmecken. Die Schalotten klein schneiden
und in aufgeschdaumter Butter so lange anschwitzen, bis die Schalotten ganz leicht Farbe nehmen.
Jetzt den in Wiirfel geschnittenen Réucheraal dazugeben, einmal durchschwenken und sofort un-
ter die Stampfkartoffeln mischen.

Bohnenvinaigrette:

Den Saft der Zitrone auspressen. Bohnen sédubern und putzen. Grob zerteilen, in Salzwasser
eine Minute kocheln lassen und sofort in Eiswasser abschrecken, damit die griine Farbe erhalten
bleibt. Bohnen abgielen, gut trocken tupfen und durch den Entsafter geben. Mit Zitronensaft,
Pfeffer, Meersalz und den Olen vermischen. Nicht zu kréftig abschmecken.

70-Minuten-Ei:

Die Eier mit Schale in 63 Grad heifles Wasser geben und 70 Minuten ziehen lassen. Sehr vor-
sichtig aus der Schale schlagen und in einer kalten Pfanne das Ei so lange schwenken, bis das
FEiweif} sich fast vollstéindig vom Eigelb gelost hat. Leicht salzen — fertig.

Anrichten:

Die Stampfkartoffeln bei Zimmertemperatur circa vier Zentimeter hoch in einen Ring einfiillen.
Oben eine kleine Mulde mit dem Loffel eindriicken. Den Ring vorsichtig abstreifen, das Ei vor-
sichtig darauf geben und das Ganze mit der Bohnen-Vinaigrette umgieflen.

Tipp:

Achten Sie bei Emulsionen, Vinaigrettes oder Marinaden immer darauf, dass die Gewiirze vor
dem Ol zugegeben werden. Salz und Pfeffer losen sich im Ol nur sehr langsam auf, so ist die
Gefahr grof3, dass die Vinaigrette oder Marinade zu wiirzig wird. Besonders gut passt zu diesem
Gericht ein knuspriger Brotcracker mit etwas piiriertem R&ducheraal, Bohnenpuder und scharfer
Kresse darauf.

Johannes King am 15. Oktober 2010
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Knusprige Fisch-Stdbchen mit siiB-saurer Thai-Mayonnaise

Fiir 4 Personen
Thai-Mayonnaise:

2 Fier Groflie M 250 ml Maiskeimol 1 EL Erdnussol, gerostet
1 TL Senf, scharf 1 — 2 EL Reisessig 50 ml Kokosmilch

1 EL Ingwerhonig 1 TL Currypaste, gelb 1 Kaffirlimonenblatt

2 Stangen Friihlingslauch  Salz Pfeffer

Fischstédbchen:

250 g Heilbuttfilet 250 g Garnelen, geschilt 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Chilischote 0,5 Limette, unbehandelt
4 Zweige Koriander 20 Scheiben Friihlingsrollenteig 1 Ei

1 Bananenblatt Butterschmalz Salz

Pfeffer

Thai-Mayonnaise:

Die Eier trennen. Maiskeimél mit dem Erdnussoél mischen. Senf zum Eigelb in eine grofie Schlag-
schiissel geben und mit einem Schneebesen verriithren. Ol zunichst tropfchenweise unterschlagen.
Die zweite Hilfte des Ols in einem diinnen Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen
Mayonnaise aufschlagen. Mit Reisessig und Kokosmilch verrithren. Mit Salz, Pfeffer, Ingwerhonig
und der Currypaste abschmecken. Kaffirlimonenblatt sehr fein hacken. Friihlingslauch putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Alles unter die Mayonnaise mischen und bis zum Servie-
ren kalt stellen.

Fischstébchen:

Heilbutt und Garnelen fein wiirfeln, in eine Schiissel geben und kalt stellen. Schalotten und
Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Chili halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Limette heif3
abspiilen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Die Fischmasse mit Schalotten, Knoblauch und
Chili mischen und mit dem Limettensaft und der abgeriebenen Schale wiirzen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Koriander abbrausen, die Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken.
Zuletzt unter die Fischmasse heben. Die Friihlingsrollenteigblétter auslegen, die Fischmasse in
einer langen diinnen Bahn am unteren Rand verteilen. Rénder gut mit verquirltem Eiweifl be-
streichen und zu langen diinnen Rollen aufrollen. Mit den restlichen Blittern ebenso verfahren,
bis die Masse aufgebraucht ist. Die Stdbchen im 160 bis 170 Grad heilem Butterschmalz aus-
backen, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und salzen. Eine Platte mit einem Bananenblatt
auslegen, die Fischstébchen darauf anrichten und die Mayonnaise dazu reichen.

Johann Lafer am 15. Januar 2010
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Kross gebratener Wolfsbarsch mit Safran-Tomaten

Fiir 4 Personen

Wolfsbarsch:

600 g Loup-de-Mer, Filet 1 TL Mehl 1 EL Olivenol

1 TL Butter 4 Zweige Thymian Salz, Pfeffer

Safran-Tomaten:

4 Tomaten, reif 1 Msp. Safran-Fiaden Olivenol, Salz

Limonen-Knoblauchschaum:

0,2 1 Milch 1 Limone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
Wolfsbarsch:

Den Wolfsbarsch portionieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nur auf der Hautseite mit
etwas Mehl bestduben und in einer Pfanne mit Oliventl bei wenig Temperatur nur auf der
Hautseite kross braten. Kurz vor dem Servieren wenden. Butter und Thymian hinzugeben und
kurz aromatisieren.

Safran-Tomaten:

Die Tomaten in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, abziehen, entkernen und in Stiicke
schneiden. Zusammen mit dem Safran in etwas Oliventl anschwenken und mit Salz abschmecken.
Limonen-Knoblauchschaum:

Die Limonen-Schale abreiben. Die Milch mit Limonenabrieb und Knoblauch erwéirmen, ziehen
lassen, abschmecken, kurz vor dem Servieren aufschiumen. Den Wolfsbarsch auf die Tomaten
setzen und den Schaum darauf triufeln.

Alexander Herrmann am 21. Mai 2010
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Krosse Dorade auf Chorizo, Pimentos und Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Kartoffeln:
12 Kartoffeln, klein, neu 2 Lorbeerblétter 4 Zweige Rosmarin
Olivenol Meersalz Salz
Chorizo:
150 g Chorizo, weich 200 ml Weilwein, trocken 50 ml Wermut
2 Zehen Knoblauch 4 Schalotten 200 ml Sahne
Korianderkorner Sternanis Lorbeer, Olivencl
Tomaten: 4 Kirschtomaten am Zweig
Pimentos:
12 Pimentos de Padron Meersalz Olivenol
Frittierte Basilikumblitter:
0,5 Bund Basilikum Frittierfett Salz
Dorade:
4 Doradenfilets, a 80 g 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Thymian
Butter Mehl Olivenol
Pfeffer Zucker

Kartoffeln:

Die gewaschenen Kartoffeln mit Schale in Salzwasser mit den Lorbeerblédttern kochen. Danach
vierteln und in Olivendl goldbraun braten und zum Schluss mit gehacktem Rosmarin und Meer-
salz abschmecken.

Chorizo:

Chorizo in kleine Wiirfel schneiden und in Olivendl bei kleiner Hitze anschwitzen. Mit Weif3-
wein und Wermut abléschen und kurz einkécheln lassen. Aus den Abschnitten mit verbliebenem
Weilwein, Wermut, Knoblauch, Korianderkérnern, Steranis, Lorbeer und den Schalotten eine
Sofle herstellen. Hierfiir alles zusammen anschwitzen, einkdcheln, passieren und zum Schluss mit
Sahne aufmixen. Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Tomaten:

Die Kirschtomaten am Boden einritzen und einige Minuten im vorgeheizten Backofen trocknen.
Pimentos Pimentos in Olivendl braten, auf Kiichenpapier entfetten und mit Meersalz wiirzen.
Frittierte Basilikumblétter:

Die Basilikumblétter zwischen zwei Kellen in der Friteuse backen, entfetten und erst unmittelbar
vor dem Servieren salzen.

Dorade:

Die Doradenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hautseite leicht mit Mehl bestduben und
in Olivenol auf der Hautseite kross braten. Zum Schluss mit Butter, Knoblauch und Thymian
aromatisieren. Die Kartoffelspalten mit Chorizo mischen und in der Mitte des Tellers anrichten.
Aufgeschiumte Sofle nappieren, Piementos de Padron und Kirschtomaten drum herum verteilen
und die frittierten Basilikumbléitter dekorativ anrichten. Zum Schluss das krosse Doradenfilet
darauf anrichten.

Mario Kotaska am 20. August 2010
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Lachs in der Seezunge auf jungem Spinat

Fiir 4 Personen
Lachs in Seezunge:

400 g Lachsfilet 6 Seezungenfilets 0,5 Limette 40 ml Olivenol

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 5 Pfefferkorner, weil 1 Lorbeerblatt

1 EL Curry 1 Chilischote 400 ml Fischfond Fischpfeffer
Spinat:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 30 g Butter 100 ml Gemiisefond
400 g Spinat Muskat Pfeffer Salz
Seezungenwiirfel:

2 Schalotten 30 g Butter 2 Seezungenfilets 300 g Kartoffeln, fest
Salz Pfeffer

Curryschaum:

150 ml Sahne 50 g Butterwiirfel, kalt 0,5 Limette Koriander

Pfeffer Salz

Lachs in Seezunge:

Die Schale der Limette fein abreiben. Lachsfilet in acht diinne Scheiben schneiden und zusam-
men mit den Seezungenfilets auf eine Platte legen. Mit Fischpfeffer und Limettenschale wiirzen.
Vier Metallringe (acht Zentimeter Durchmesser) mit etwas Olivendl einfetten. Den Siebeinsatz
eines Dampfgarers ebenfalls mit etwas Olivendl einfetten und die Ringe hineinsetzen. Die See-
zungenfilets und Lachsscheiben abwechselnd und spiralformig in die Ringe legen. Schalotten
schilen und halbieren. In dem Dampftopf das restliche Olivendl erhitzen. Halbierte Schalotten,
eine Knoblauchzehe, weiflen Pfeffer, ein Lorbeerblatt, die halbierte Chilischote und Curry leicht
anschwitzen. Mit Fischfond abléschen und den Siebeinsatz in den Topf stellen. Den Fisch bei
geschlossenem Deckel zwolf bis fiinfzehn Minuten bei mittlerer Hitze (70 bis 75 Grad) dampfen.
Den Sud nach dem Démpfen aufbewahren. Die fertigen Fischspiralen warm stellen.

Spinat:

Schalotten und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, die
Schalotten und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen, mit dem Gemiisefond abléschen und fiinf
bis acht Minuten weich garen. Den Spinat putzen, waschen und trocken schleudern. In die Pfanne
geben und unterschwenken, bis er zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
Seezungenwiirfel:

Seezungenfilets in Wiirfel schneiden. Kartoffeln waschen, schélen und in zwei Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden. Schalotten schéiilen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die
Schalotten darin anschwitzen, die Kartoffelwiirfel hinzufiigen und kross braten. Kurz vor Ende
des Bratvorgangs die Fischwiirfel hinzufiigen, fiinf Minuten braten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Curryschaum:

Den Saft der Limette auspressen. Den Démpfsud durch ein Sieb gieflen. Sahne zugeben, auf-
kochen, fiinf Minuten leise kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken.
Kalte Butterwiirfel nach und nach zugeben und die Sofle schaumig aufmixen. Den Spinat mit
Hilfe von Metallringen (zehn Zentimeter Durchmesser) auf Tellern anrichten. Die Kartoffel-
Seezungenwiirfel ebenfalls mit Hilfe von Metallringen auf den Spinat schichten. Je ein Fischtort-
chen darauf setzen, mit Salz wiirzen und den Schaum darum verteilen. Mit Koriander garnieren.

Johann Lafer am 12. Marz 2010
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Roh marinierter Lachs afrikanisch

Fiir 4 Personen
800 g Lachs, ohne Haut 1 Schote Chili, grof3, rot 2 Stangen Friihlingslauch

2 Limonen, unbehandelt 4 EL Olivencl 4 EL Joghurt
0,5 TL Quatre—Epices 4 Blatt Friihlingsrollenteig 3 EL Butterschmalz
Pfeffer, schwarz Salz

Den Lachs in diinne Tranchen schneiden, vier Teller damit belegen und kalt stellen. Den Friih-
lingslauch putzen und in Scheiben schneiden. Die Limonen-Schale abreiben und den Saft auspres-
sen. Die Chilischote halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Chili fiinf Sekunden
in kochendem Wasser blanchieren, abgielen und in eine Schiissel geben. Mit Friihlingslauch,
Limonensaft und —abrieb, Olivendl und Salz vermischen und gleichméfig auf dem Lachs ver-
teilen. Den Joghurt mit Salz, Quatre Epices und reichlich schwarzem Pfeffer abschmecken und
ebenfalls auf den Lachs traufeln. Die Friihlingsrollenteigblétter in Streifen schneiden, in Butter-
schmalz ausbacken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Noch warm auf den Lachs geben und sofort
servieren.

Alexander Herrmann am 11. Juni 2010

Schellfisch-Filet unter Petersilien-Estragon-Salsa

Fiir 4 Personen

Schellfischfilet:
4 Schlangengurken 4 Schalotten 100 ml Grauburgunder
4 cl Wermut 60 ml Gemiisebriihe, kriftig 3 EL Senf, grob
3 EL Creme-fraiche 8 Schellfischfilets, a 100 g ohne Haut und Gréten
Pfeffer, grob Salz 01
Petersilien-Estragonsalsa:
1 Bund Estragon 1 Bund Blattpetersilie 60 ml Cidre
50 ml Rapsol Salz Pfeffer

Schellfischfilet:

Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schlangengurken schélen, entkernen und
in Halbmonde schneiden. Die Schalottenwiirfel in etwas Ol andiinsten, die Gurken dazugeben
und mit Grauburgunder, Wermut und Gemiisebriihe abloschen. Die Fliissigkeit einkochen lassen
und Senf sowie Créme-fraiche dazugeben verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Fischfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Gurken setzen. Den Deckel sofort schlieen
und die Temperatur auf Minimum stellen. Nach circa sechs bis acht Minuten ist der Fisch perfekt.
Petersilien-Estragonsalsa:

Estragon, Petersilie, Cidre und Ol piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Salsa
iiber den fertigen Fisch geben. Sofort servieren.

Sarah Wiener am 04. Juni 2010
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Seeteufel auf Tintenfisch-SoBe mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

Sofle:

1 Zehe Knoblauch 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 TL Puderzucker

80 ml Weilwein 1 Birne 300 ml Fischfond

80 g Sahne 1 — 2 Tiitchen Tintenfischtinte 0,5 Vanilleschote

Salz Chiliflocken Speisestirke

Seeteufel:

500 g Seeteufel, kiichenfertig 3 EL Weiflbrotbrosel 1 EL Ol

Chilisalz, mild

Calamaretti:

2 Friihlingszwiebeln 1 Zehe Knoblauch 250 g Calamaretti

1-2TL Ol 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,25 Bund Petersilie

1 — 2 EL Olivenol, mild Lavendelsalz Pfeffer, schwarz
Sofe:

Die Knoblauchzehe schilen und etwa eine Messerspitze abreiben. Etwas Zitronen-Schale abrei-
ben. Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit dem Weifiwein abléschen und
einkochen lassen. Die Birne schélen, waschen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Die Birnenwdirfel in der Brithe weich garen. Mit dem Stabmixer piirieren, die Weifiweinreduktion
zur Sofle geben und die Sahne mit der Tintenfischtinte und dem Knoblauch hinzufiigen. Die So-
Be mit Salz, Vanillemark, einer Prise Chiliflocken und Zitronenschale wiirzen. Mit Speisestirke
abbinden.

Seeteufel:

Den Seeteufel in circa zwei Zentimeter grofie Wiirfel schneiden, mit Weiflbrotbrosel bestreuen
und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol rundherum anbraten. Anschlieend mit Chilisalz
wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Calamaretti:

Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehe schilen
und in Scheiben schneiden. Etwas Zitronen-Schale abreiben. Kopf und Arme der Calamaret-
ti mitsamt dem Eingeweide aus dem Korperbeutel ziehen, durchsichtiges Fischbein entfernen.
Von den Tintenfischarmen den Kopf abtrennen und darauf achten, dass dabei auch der harte
»Schnabel“ entfernt wird. Von den Tiiten die Haut abziehen, die Tiiten aufschneiden und die
restlichen Eingeweide entfernen. Tiitenfleisch und Arme unter flielend kaltem Wasser waschen
und abtropfen lassen. Das Tiitenfleisch in drei Zentimeter grofle Stiicke schneiden, die Tentakeln
halbieren. Die vorbereiteten Calamaretti in einer grofien, heilen Pfanne im Ol eine halbe bis ei-
ne Minute anbraten. Die Frithlingszwiebeln mit den Knoblauchscheiben mit dem Zitronenabrieb
und der frisch geschnittenen Petersilie dazu geben, das Olivendl hinzufiigen, salzen und pfeffern.
Die Sofle nochmals aufschiumen, auf warmen Tellern anrichten, die Calamaretti darauf streuen
und die Seeteufelwiirfel darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 28. Mai 2010
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Seeteufel im Koriander-Ingwer-Chili-Mantel

Fiir 4 Personen

Seeteufel:
1 Seeteufel, ohne Kopf und Haut 1 Bund Koriander 1 Stck. Ingwer
Meersalz Pfeffer, schwarz Olivenol

Chili in Miihle (getrocknet)
Rote-Bete-Piiree:

750 g Kartoffeln, mehlig 250 g Rote-Bete, vorgegart 1 TL Wasabi
150 ml Milch 50 g Butter Salz, Pfeffer
Spinat:

150 g Spinat, jung Butter, braun Muskatnuss
Salz

Den Backofen auf 140 Grad HeifSluft vorheizen.

Seeteufel:

Den Seeteufel vom Knochen 16sen, trocken tupfen und mit Olivendl betrdufeln. Korianderstidngel
und Ingwer fein hacken, Chili dazu mahlen. Fisch darin wenden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einen Bratschlauch geben und zubinden. Im vorgeheizten Backofen 15 Minuten garen. Er soll
innen noch glasig sein.

Rote-Bete-Piiree:

Die Kartoffeln gar kochen, Rote-Bete nach zwei Drittel der Kochzeit beigeben. Mit einem Kar-
toffelstampfer zerdriicken. Wasabi, Milch und Butter beigeben und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spinat:

Den Spinat tropfnass in brauner Butter drei Minuten diinsten und mit Salz und Muskatnuss
abschmecken. Den Seeteufel aus dem Bratschlauch nehmen und in Medaillons schneiden. Mit
Olivenol besprenkeln, leicht salzen und auf dem Piiree anrichten. Den Spinat dazu servieren.

Andreas C. Studer am 21. Mai 2010
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Seeteufel mit Kiimmel gebraten in Safran-Gewiirz-Sud

Fiir 4 Personen

Seeteufel:

600 g Lottefilet 1 TL Kiimmel, ganz 1 EL Ol

50 g Weilbrotbrosel Chilisalz, mild

Safran-Gewiirz-Sud:

2 Kartoffeln, fest 1 Lorbeerblatt 1 Chilischote, klein

2 Zehen Knoblauch 2 Tomaten 2 Friihlingszwiebeln

0,5 Knolle Fenchel 500 ml Fischfond 2 Scheiben Ingwer

1 Déschen Safran (0,1 g) 0,5 Zitrone, unbehandelt 0,5 Orange, unbehandelt
0,5 Vanilleschote Chilisalz, mild Curry, mild

Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Seeteufel:

Die Lotte in Medaillons schneiden und mit Kiimmel bestreuen. In Weiflbrotbréseln wenden und
in einer Pfanne mit Ol rundherum anbraten. Im vorgeheizten Backofen auf einem Ofengitter
zehn Minuten saftig durch ziehen lassen. Anschliefflend in Scheiben schneiden und mit Chilisalz
wirzen.

Safran-Gewdiirz-Sud:

Die Kartoffeln schélen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In Salzwasser mit dem
Lorbeerblatt, der Chilischote und einer halbierten Knoblauchzehe weich kochen und auf einem
Sieb abgieflen. Die Gewiirze dabei entfernen. Die Tomaten entstrunken und an der Oberfldche
tiber Kreuz einritzen. 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser abschrecken,
enthduten, vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebeln
und den Fenchel putzen, waschen und fein schneiden. Die Zitronen-und die Orangen-Schale ab-
reiben. Den Fischfond um ein Drittel eink6cheln lassen. Ingwer, eine Knoblauchzehe und Safran
in den Sud geben, einige Minuten ziehen lassen und Ingwer und Knoblauch anschliefend wieder
entfernen. Einige der Kartoffelwiirfel in den Sud einmixen. Restliche Kartoffelwiirfel, Fenchel,
Lauchzwiebelringe und Tomatenwiirfel dazu geben und mit Chilisalz, Curry, Vanillemark und
Zitronen- und Orangenabrieb wiirzen.

Anrichten:

Den Sud mit dem Gemiise in tiefen Tellern verteilen und die Lottescheiben darauf legen.

Alfons Schuhbeck am 22. Januar 2010
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Seezungen-Filet auf Safran-Sofe mit Tomaten und Fenchel

Fiir 4 Personen

Seezunge:

4 Seezungen, a 350 g 2 EL Olivenol, mild 2 EL Butter, braun
Chilisalz, mild

Sofle:

2 TL Puderzucker 0,125 ml Weilwein 2 EL. Wermut

0,125 ml Gemiisebriihe 1 D6schen Safran 100 ml Sahne
0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Vanilleschote 0,5 Zehe Knoblauch

20 g Butter, kalt Weilwein, reduziert Alio e Olio
Salz Chilisalz

Gebratenes Gemiise:

6 Tomaten 2 Knollen Fenchel 2 EL Olivenol
Chilisalz

Seezunge:

Die Seezungenfilets in einer Pfanne im Olivendl bei kleiner Hitze von beiden Seiten in insgesamt
etwa drei Minuten braten. Mit Chilisalz und brauner Butter wiirzen.

Sofle:

Einen Streifen Schale aus der Orange herausschneiden. In einem Topf bei milder Hitze den
Puderzucker hell schmelzen, mit Weiflwein und Wermut abléschen und auf ein Drittel bis ein
Viertel einkocheln lassen. Die Brithe mit dem Safran erwérmen und kurz ziehen lassen. Zur
Weilweinreduktion geben und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Die Sahne dazu geben und mit
Chilisalz abschmecken. Orangenschale, Alio e olio, Vanilleschote und die in Scheiben geschnittene
Knoblauchzehe hinein geben und einige Minuten darin ziehen lassen. Die Sofle durch ein Sieb
gieflen und die Butter hinein mixen. Je nach Geschmack noch mit etwas reduziertem Weifiwein
abschmecken.

Gebratenes Gemiise:

Die Tomaten entstrunken und etwa 20 Sekunden in kochendes Wasser legen. In kaltem Wasser
abschrecken, enthduten, vierteln und entkernen. Den Fenchel halbieren, und in einen Zentimeter
dicke Spalten schneiden. Bei milder Hitze in einer Pfanne im Olivendl langsam auf beiden Seiten
anbraten, die Tomatenzungen zugeben und mit Chilisalz wiirzen, die Pfanne vom Herd ziehen.
Die Seezunge mit dem Gemiise und der Safran-Vanillesofle anrichten.

Alfons Schuhbeck am 20. August 2010
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Seezungen-Filet mit Papaya, Pesto, Risotto, griinem Spargel

Fiir 4 Personen

Risotto:

1 Tasse Risottoreis 1 Zwiebel 0,5 Zucchini

1 Tasse Gemiisebriithe 1 Tasse Rinderbrithe 1 Tasse Weiflwein
40 g Parmesan Salz Pfeffer

Pesto:

0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Petersilie 60 ml Olivendl
20 g Mandeln, getrocknet 1 Zehe Knoblauch 20 g Parmesan
Salz Pfeffer

Seezungenfilet:

8 Seezungenfilets, a 75 g 300 g Papaya 1 Chilischote
Salz

Spargel:

2 Bund Spargel, griin 2 EL Ol 3 cl Salzwasser

Risotto:

Die Zwiebel und die Zucchini putzen und in Wiirfel schneiden. Den Risottoreis mit den Zwiebel-
und den Zucchiniwiirfeln anschwitzen und mit Weifiwein abléschen. Gemiisebriihe und Rinder-
briithe nach und nach unter Riihren zu dem Risotto geben und circa 30 Minuten garen. Kurz vor
dem Servieren den geriebenen Parmesan darunter heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Pesto:

Das Basilikum und die Petersilie zupfen, die Knoblauchzehe schilen und grob wiirfeln. Gerie-
benen Parmesan, Knoblauchzehe, Mandeln, Olivenol, Petersilie und Basilikum mit dem Mixer
piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Seezungenfilet:

Die Papaya schélen, entkernen und piirieren. Die Chilischote putzen, klein schneiden und mit
der piirierten Papaya vermengen. Die gesduberten Fischfilets im Papaya-Chilimus einlegen und
bestenfalls {iber Nacht durchziehen lassen. Die marinierten Seezungenfilets im vorgeheizten Back-
ofen circa sieben Minuten erwéirmen und mit etwas Salz nachwiirzen.

Spargel:

Den Spargel schiilen und in etwas heiflem Ol anbraten. Mit Salzwasser abloschen und bei offenem
Deckel circa sieben Minuten bissfest diinsten.

Sarah Wiener am 05. Februar 2010
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Strammer geht's nicht mit Lachs-Filet

Fiir 4 Personen
Meerrettich-Kresse- Aufstrich:

0,5 Zitrone 200 g Frischkise 1 EL Créme-fraiche

2 EL Kresse 1 Stck. Meerrettich 2 EL Kresse, als Garnitur
Salz Pfeffer

Strammer Max:

3 — 4 Tomaten 500 g Lachsfilet, am Stiick 2 EL Butter

4 Scheiben Bauernbrot 4 Eier, M 2 cl Kondensmilch

1 — 2 EL Butterschmalz 8 Friséeblatter, grofl 1 Zitrone, unbehandelt
Schnittlauch Salz Pfeffer

Meerrettich-Kresse-Aufstrich:

Die Zitrone auspressen. Frischkise, einen Essloffel Zitronensaft, Créeme-fraiche, frisch gehackte
Kresse und einem Teel6ffel geriebenen Meerrettich gut verrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Beiseite stellen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Strammer Max:

Die Tomaten waschen und in Scheiben schneiden, das Griine entfernen. Lachsfilet abbrausen,
trocken tupfen und quer in circa einen bis eineinhalb Zentimeter breite Streifen schneiden. Die
Lachsscheiben beidseitig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer hitzebestéindigen Pfanne
erhitzen und den Lachs darin auf beiden Seiten drei bis fiinf Minuten anbraten. Im vorgeheizten
Backofen warm halten. Inzwischen die Brotscheiben toasten. Die Eier verriihren, Kondensmilch
und eine Prise Salz hinein geben. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Eier-Milch-
Mischung darin backen. Die Brotscheiben iippig mit dem Meerrettich-Kresse-Aufstrich bestrei-
chen und gleichméflig mit den Friséebldttern sowie den Tomatenscheiben belegen. Die Zitronen-
Schale abreiben. Die Brote auf Tellern anrichten und dann die Lachsfilets mit Zitronenabrieb
bestreut und zum Schluss das Riihrei draufsetzen. Mit etwas Schnittlauch garnieren. Warm
servieren.

Horst Lichter am 30. April 2010
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Verschiedene Meeresfische auf Fenchel-Sofle

Fiir 4 Personen

Fenchelsofle:

1 Knolle Fenchel 100 ml WeiBwein, trocken 50 ml Champagner
200 ml Gemiisebrithe 50 g Sahne 1 TL Speisestérke
40 g Butter, kalt 0,5-1 TL Fenchel-Pfeffer = Puderzucker
Chilipulver, mild Anis Salz

Fisch und Gemiise:

1 Bund Minikarotten 0,5 Bund Spargel, griin 500 g Meeresfischfilets
4 Riesen-Garnelen 1 EL Olivenol, mild Chilisalz, mild

Salz

Fenchelsofe:

Den Fenchel putzen und in Scheiben schneiden. Mit etwas Puderzucker in einer Pfanne karamel-
lisieren. Mit Weifiwein und Champagner zusammen auf ein Drittel einkocheln lassen. Mit der
Briihe auffiillen, ein bis zwei Minuten kocheln lassen. Mit etwas Anis abschmecken. Die Sahne
hinein rithren. Anis und Fenchelscheiben wieder entfernen. Die Speisestéirke mit ein wenig kaltem
Wasser glatt rithren, nach und nach in die kdchelnde Sofle riihren, bis die Sofle leicht sdmig ist.
Zuletzt die Butter hinein mixen und mit Salz und dem karamellisierten Fenchel-Pfeffer wiirzen.
Fisch und Gemiise:

Die Karotten schilen, das Griin auf einen Zentimeter kiirzen. Den Spargel im unteren Drittel
schilen und schrig in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Nacheinander in Salzwasser fast
weich kochen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Jede Fischsorte in vier Portionen schneiden,
die Garnelen schilen und entdarmen. Fischstiicke und Garnelen in einer beschichteten Pfanne im
Olivendl insgesamt circa drei Minuten braten und mit Chilisalz wiirzen. Karotten und Spargel
mit der Sofle in einer Servierpfanne erhitzen, gegebenenfalls etwas nachwiirzen, Garnelen und
Fischstiicke mit der Hautseite nach oben darauf verteilen.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2010
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Weihnachtliche Bouillabaisse

Fiir 4 Personen
Kardamom und Fenchel:
1 TL Kardamomkoérner
Suppe:

1,5 Knolle Fenchel

30 g Butter, kalt

1 Scheibe Ingwer

2 Stangen Friihlingszwiebeln
Fisch, Krebse:

0,5 Zehe Knoblauch

20 Flusskrebse

1 Splitter Zimt

Salz

Einlage:

4 Lachsfilets a 70 g

4 Rotbarbenfilets

2 TL Fenchelkorner

800 ml Gemiisebriihe

1 — 2 EL Butter, braun
0,5 TL Curry

Chili, gemahlen, mild

0,5 Orange, unbehandelt
1 EL Butter, braun
0,25 Schote Vanille

2 EL Olivenol, mild
4 Jacobsmuscheln

2 — 3 TL Puderzucker

200 g Sahne

1 Zehe Knoblauch

0,5 Orange, unbehandelt
Salz

0,5 TL Kiimmel, ganz
1 Scheibe Ingwer
Chilisalz, mild

4 Kabeljaufilets a 70 g
Butter

Chilisalz, mild

Karamellisierter Kardamom und Fenchel:

Die Kardamom- und Fenchelkérner in einer Pfanne bei milder Temperatur erwérmen, mit etwas
Puderzucker bestduben und unter Riithren schmelzen lassen. Weitere zwei bis drei mal Puderzu-
cker darauf stduben und jedes Mal schmelzen lassen. Aus der Pfanne nehmen, abkiihlen lassen
und in einem Morser fein zerreiben. Sofort in ein gut schlieSbares Gefafl geben, damit es trocken
bleibt.

Suppe:

Die Friihlingszwiebeln putzen und in Ringe schneiden. Den Fenchel putzen, halbieren, waschen
und samt Strunk in einen halben Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Das Fenchelgriin fiir spéter
aufbewahren. Den Fenchel in der Briihe knapp unter dem Siedepunkt etwa 15 Minuten mehr
ziehen als kocheln lassen, bis er weich ist. Ein Drittel des Fenchels als Einlage heraus nehmen
und beiseite stellen. Die Sahne zur Suppe geben und mit Butter und brauner Butter piirieren.
Die Knoblauchzehe in Scheiben schneiden. Etwas Schale der Orange abreiben. Knoblauch und
Ingwer mit dem Curry und einer Prise karamellisiertem Fenchelgemisch hinein rithren. Einige
Minuten ziehen lassen, mit etwas Orangenabrieb, Salz und Chili abschmecken und durch ein
nicht zu feines Sieb passieren. Die abgenommene Fenchel-Einlage und die Friihlingszwiebeln in
der Suppe erwiarmen. Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Fisch, Krebse:

Den Knoblauch in Scheiben schneiden. Aus der Orange einen Streifen Schale heraus schneiden.
Die Krebse mit dem Kiimmel fiir ein bis zwei Minuten in kochendes Salzwasser geben und in
kaltem Wasser abschrecken. Die Krebsschwinze und —scheren vom Korper trennen. Schwin-
ze schélen und den Darm entfernen. Die Scheren knacken und das Fleisch heraus 16sen. Zum
Anrichten in einen Essloffel Butter mit Knoblauch, Ingwer, Zimt, Vanille und Orangenschale
erwirmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Krebskopfe von allen Weichteilen befreien, sodass nur
noch die Schalen iibrig bleiben. Auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen circa 20
Minuten rosten. Zur Dekoration beiseite legen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Einlage:

Den Lachs auf ein gebuttertes Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minu-
ten saftig durchziehen lassen. Anschliefend mit mildem Olivendl bestreichen und mit Chilisalz

67



und ein wenig von der karamellisierten Kardamom-Fenchel-Mischung wiirzen. Kabeljau, Rot-
barbe und Jacobsmuscheln in einer Pfanne im Olivendl anbraten und mit Chilisalz und der
Kardamom-Fenchel-Mischung wiirzen.

Anrichten:

Die Sofle nochmals aufmixen, auf vertieften warmen Tellern verteilen und die Champignons dar-
auf streuen. Je ein Stiick Lachs und Kabeljau darauf legen und das Krebsfleisch darauf verteilen.
Mit den Krebsschalen garnieren.

Alfons Schuhbeck am 17. Dezember 2010

Zander auf Laitue-Piiree mit Weinberg-Schnecken

Fiir 4 Personen
Laitue-Piiree:

1 Kopf Eisbergsalat 0,5 dl Fischfond 0,5 Zitrone

Salz Butter

Zanderfilet:

4 Zanderfilets Salz Olivenol
Schnecken:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 16 Weinbergschnecken
0,5 Bund Petersilie Salz, Pfeffer Butter, Ol
Krauterbutter:

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch, klein 100 g Butter, weich
Kerbel Petersilie Kresse

Salz Pfeffer Zitrone

Kresse zum Garnieren

Laitue-Piiree:

Die griinen Bldtter vom Salat abreiflen, waschen und in kochendem Salzwasser blanchieren. In
Eiswasser abkiihlen, auspressen und mit einem Messer kleinhacken. Die Butter in einer Kasserolle
hellbraun werden lassen, in eine Tasse geben und im Kiihlschrank abkiihlen. Die Salatblatter
im Mixer mit dem Fischfond piirieren, einen Hauch Salz dazu geben und durch ein feines Sieb
passieren. In einer Kasserolle wieder erhitzen. Die Sofle mit der Nussbutter montieren, eventuell
noch einen Spritzer Zitronensaft dazu geben.

Zanderfilet:

Den Zander salzen und in einer Pfanne in Olivendl schén kross anbraten, dann kurz durchziehen
lassen.

Schnecken:

Die Schalotten, die Petersilie und die Knoblauchzehe putzen und in feine Wiirfel schneiden.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel in etwas Ol sanft andiinsten. Mit Petersilie, Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Schnecken darin erhitzen.

Kréiuterbutter:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe putzen und sehr fein hacken. Mit der Butter in eine
Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei Essloffel fein gehackte Petersilie,
einen Essloffel fein gehackten Kerbel und einen Essloffel fein gehackte Kresse hinzugeben. Mit
einem Spritzer Zitrone wiirzen, alles gut vermischen und kaltstellen. Auf einem Teller zuerst die
griine Sofle geben, dann den Zander drauf legen. Die Schnecken rundherum legen und mit feiner
Gartenkresse bestreuen.

Lea Linster am 20. August 2010
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Gefligel



Enten-Pfannen-Gemiise Holala

Fiir 4 Personen

500 g Barbarie-Entenbrust 300 g M6hren 130 g Zuckerschoten

3 Friihlingszwiebeln 1 Schote Paprika, rot, gro 1 Zucchini

250 g Chinakohl 300 g Broccoli 200 g Shiitake-Pilze

2 Zehen Knoblauch 50 g Ingwer, frisch 1 Schote Chili, rot, klein

6 EL Ol 20 g Sesamsaat, geschilt 100 g Mungobohnensprossen
1 EL Tamarindenpaste 100 ml Hithnerfond 2 EL Sesamol, dunkel

2 EL Sojasofle 0,5 TL Currypaste, rot Pfeffer

Salz

Von der Entenbrust die Haut abziehen und dann in Streifen schneiden. Méhren, Zuckerschoten,
Friihlingszwiebeln, Paprikaschote, Zucchini und Chinakohl putzen und in feine Streifen schnei-
den. Broccoli putzen und in Roschen teilen. Shiitake-Pilze putzen und die Stiele entfernen.
Knoblauch und Ingwer fein hacken. Die Chilischote entkernen und in feine Ringe schneiden. In
einer Pfanne einen Essloffel Ol erhitzen und die Entenbruststreifen scharf anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und warm halten. Das restliche Ol nun in einem Wok stark
erhitzen. Paprika, Mohren, Broccoli und Shiitake-Pilze darin circa zwei Minuten unter Wenden
kréftig anbraten. Nun die Zuckerschoten, Friihlingszwiebeln, Zucchini, Chinakohl, Knoblauch,
Ingwer, Chilischote, Munogbohnensprossen, Sesam und Tamarinden zufiigen. Unter stédndigem
Riihren circa drei Minuten weiter braten. Hithnerfond, Sesamdl und Sojasofle dazugeben und
nochmals circa eine Minute aufkochen lassen und die bereits gebratenen Entenbruststreifen da-
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Currypaste abschmecken.

Horst Lichter am 05. November 2010
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Gidnse-Brust mit Brot-Kruste, Rotweinkraut, Apfel

Fiir 4 Personen

Géansebrust:

1 Génsebrust, am Knochen 200 g Schwarzbrot 80 g Butter, weich
1 TL Lebkuchengewiirz 2 Eier Pfeffer

Salz

Rotweinkraut:

1 Kopf Blaukraut 0,3 1 Rotwein 0,3 1 Briihe

0,5 Apfel 1 EL Schmalz

Karamellépfel:

3 Apfel 1 EL Zucker, braun 0,1 1 Apfelsaft

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Butter Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Génsebrust:

Die Génsebriiste griindlich waschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und grofziigig in Klarsichtfolie
einwickeln. Nun im vorgeheizten Backofen 12 bis 14 Stunden lang garen. Anschlielend vorsichtig
aus der Folie wickeln. Die Haut von dem Génsefleisch ablosen und das Génsefleisch vom Knochen
schneiden. Die Hautstiicke in feinste Wiirfel schneiden und zusammen mit Schwarzbrotwiirfeln,
der Butter, Lebkuchengewiirz und Eigelben zu einer cremigen Masse verriithren. Diese nun grof3-
ziigig auf die Génsebriiste verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad circa 18 bis 25
Minuten knusprig werden lassen.

Rotweinkraut:

Die dufleren Blitter des Blaukrautkopfes entfernen. Den Blaukrautkopf vierteln und den Strunk
groBziigig wegschneiden. In kleine Streifen schneiden und zusammen mit Rotwein, Briihe, fein
geriebenem Apfel und Schmalz zu einem sémigen Rotweinkraut einkochen.

Karamelléapfel:

Den Saft der Zitrone auspressen, die Schale abreiben. Die Apfel in Segmente schneiden, die Kan-
ten und Ecken etwas abschneiden und das Kerngehéuse entfernen. Den Zucker in einem kleinen
Topf karamellisieren lassen und mit Apfelsaft abloschen. Etwas Butter hinzugeben, die Apfel
hineinlegen und nun mit etwas Zitronensaft, Zitronenabrieb und Pfeffer abschmecken und die
Apfel langsam in diesen Sud einkdcheln lassen. Zum Anrichten das Kraut in die Mitte des Tellers
geben, die aufgeschnittene Génsebrust darauf setzen und die Karamelldpfel darum geben.

Alexander Herrmann am 12. November 2010

71



Hdhnchen-Nuggets, Gewiirz-Ketchup, Pfeffer-Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Hihnchennuggets:
0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Eier 1 EL Dijon-Senf
4 Gefliigelbriiste ohne Haut 80 g Mehl, doppelgriffig 100 g Weilbrotbrosel
200 ml Ol Muskatnuss, Salz, Pfeffer
Gewlirzketchup:
1 Zwiebel, klein 100 ml Olivendl, mild 150 ml Gemiisebriihe
50 g Zucker, braun 125 g Tomatenmark 150 g Dosen-Tomaten
150 ml Ketchup 125 ml Ananassaft 1 TL Rosenwasser
2 TL Weilweinessig 25 g Gewlirzmischung 20 g Salz
Chiliflocken, mild
Pfefferkartoffeln:
500 g Kartoffeln, fest 1 TL Kiimmel, ganz 1 EL Butter, braun
1 EL Butter Grillpfeffer Kiimmel, Majoran, Salz
Limettendip:
100 g Créme-fraiche 4 — 5 EL Sahne 0,5 Limette, unbehandelt
Chilisalz Zucker

Hahnchennuggets:

Die Schale der Zitrone abreiben. Das Ei verquirlen, mit Dijon-Senf, Muskat und Zitronenabrieb
verrithren. Die Hahnchenbriiste schrig in circa vier Scheiben schneiden, salzen, pfeffern und
nacheinander in doppelgriffigem Mehl, verquirltem Ei und den Weiflbrotbréseln wenden. Die
Panade dabei nicht zu sehr andriicken. In eine tiefe Pfanne zwei Zentimeter hoch Ol einfiillen
und bei mittlerer Temperatur erhitzen. Die panierten Hendlstiicke darin von beiden Seiten gold-
braun backen. Die gebackenen Hendlstiicke nochmals kurz darin wenden.

Gewiirzketchup:

Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne bei milder Hitze mit einem
Essloffel Ol goldbraun anbraten. Mit der Brithe aufgiefen und die Pfanne vom Herd ziehen.
Den braunen Zucker in einem Topf bei milder Hitze karamellisieren lassen, das Tomatenmark
zugeben und unter stdndigem Rithren anrésten. Zwiebeln mit Briithe, Dosen-Tomaten, Ketchup,
Ananassaft, Rosenwasser, Weilweinessig, die Gewiirzmischung und das Salz zugeben, einmal
aufkochen lassen und den Topf vom Herd ziehen. Mit Hilfe eines Stabmixers das restliche Ol
einmixen und mit Chiliflocken wiirzen.

Pfefferkartoffeln:

Die Kartoffeln waschen, in kriftig gesalzenem Wasser mit Kiimmel weich kochen und auf einem
Sieb abgieen. Den Kiimmel entfernen und weiter verwenden. Die Kartoffeln halbieren, in einer
Pfanne in der braunen Butter goldbraun braten und mit Salz, Grillpfeffer, einer Prise gemahle-
nem Kiimmel und Majoran wiirzen. Zuletzt einen Essloffel Butter hinein schmelzen lassen.
Limettendip:

Saft der Limette auspressen, die Schale abreiben. Creme-fraiche mit Sahne, Limettensaft und
Limettenschale glatt rithren. Mit Chilisalz und einer Prise Zucker abschmecken.

Anrichten:

Die Hahnchennuggets, Gewiirzketchup, Pfefferkartoffeln und den Limettendip jeweils separat in
Schiisseln oder tiefen Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 23. Juli 2010
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Involtini vom Schwarzfeder-Huhn mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

4 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 4 Scheiben Parma-Schinken, ca. 40 g
4 Schwarzfederhuhnbriiste 20 g Butter 4 Zweige Thymian

18 Scheiben Parma-Schinken 1 EL Olivenol 50 ml Weilwein

100 ml Gefliigel 2 EL Oliven, schwarz Salz

Pfeffer Olivendl

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schalotten und Knoblauchzehen schélen und wiirfeln. Parma-Schinken ebenfalls in Wiirfel schnei-
den. Die Hiithnerbriiste zwischen zwei Folien leicht plattieren. Die Butter in einer Pfanne er-
hitzen und zuerst die Parma-Schinkenwiirfel bei mittlerer Hitze anbraten, dann die Schalotten-
Knoblauchwiirfel dazugeben und mit braten. Die Blétter von zwei Thymianzweigen klein hacken,
mit unterheben und die Masse mit Pfeffer abschmecken. Die Hiithnerbriiste leicht salzen und pfef-
fern und die Schinkenfiillung auf den vier Briisten gleichméBig verteilen. Die Hithnerbriiste von
der spitz zulaufenden Seite anfangen aufzurollen. Jeweils vier bis fiinf Scheiben Parmascheiben
nebeneinander legen und die Schwarzfederhuhninvoltini einzeln umwickeln. Die iiberstehenden
Enden abschneiden. Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Involtini mit den
restlichen Thymianzweigen von allen Seiten anbraten. Im vorgeheizten Backofen circa vier bis
sechs Minuten garen. Die Involtini circa fiinf Minuten ruhen lassen und schrég halbieren. Den
Bratsatz in der Pfanne mit Weilwein abloschen, einkochen lassen und mit Gefliigelfond auffiil-
len. Circa um die Hélfte reduzieren lassen und mit den Oliven und Olivendl abschmecken.
Tipp:

Als Beilage empfiehlt sich Bohnengemiise.

Cornelia Poletto am 23. April 2010
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Knusprige Enten-Bdllchen, Sesam-Ingwer-Sofle, Chinakohl

Fiir 4 Personen
Knusprige Entenbéllchen:

400 g Entenbrust 200 g Schweinespeck, fett 2 Zehen Knoblauch

20 g Ingwer, frisch 1 Bund Koriandergriin 1-2 TL Bohnenpaste, schwarz
50 ml Sojasofle 2 Schoten Pfeffer, lang 300 ml Erdnussol

Chili Salz

Sesam-Ingwer-Sofle:

2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 0,5 Stange Zitronengras

1 Schote Chili, rot 20 ml Sesamol 50 g Ingwerhonig

50 ml Sojasofle, hell 100 ml Reiswein 30 g Sesam, hell

1 Chinakohl, klein Salz Pfeffer

Knusprige Entenbéllchen:

Entenbrust und Schweinespeck in Streifen schneiden und frisch durch die mittlere Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Entenhackfleisch in eine Schiissel geben. Knoblauch und Ingwer schilen und
fein wiirfeln. Die Hélfte des Korianders fein hacken. Das Fleisch mit Ingwer, Knoblauch, Boh-
nenpaste, Sojasofle und Koriandergriin mischen. Mit Salz, Chili und frisch geriebenem langen
Pfeffer wiirzen. Mit Hilfe eines Eisportionierers die Hackmasse zu Kugeln formen. Erdnussél in
einem Topf erhitzen und die Béllchen darin goldbraun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Sesam-Ingwer-Sofle:

Schalotten und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Zitronengras klein schneiden und im Mor-
ser zu einer feinen Paste mahlen. Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Sesamdl in
einem Topf erwéirmen, Schalotten, Knoblauch, Zitronengras und Chili darin anschwitzen. Ing-
werhonig zugeben und so lange erhitzen, bis er fliissig wird. Mit Sojasofle und Reiswein abléschen
und sdmig einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Sesamsamen in einer Pfanne ohne Fett ros-
ten und abkiihlen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen und den gerdsteten Sesam zugeben.
Vom Chinakohl die dufleren Bldtter und den Strunk entfernen und den Kopf in feine Streifen
schneiden. Entenbéllchen auf den Spitzkohl anrichten, mit einem Teil der Sofle betrdufeln, den
Rest dazu servieren. Mit frischem Koriandergriin bestreuen.

Johann Lafer am 20. August 2010
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Labskaus von Enten-Brust

Fiir 4 Personen

200 g Entenbrust, gerduchert 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

3 Lorbeerblétter 8 Wachteleier, frisch 150 g Rote-Bete, gekocht
4 — 6 Essiggurken, klein 200 g Kartoffeln, mehlig 60 g Saiblingkaviar
Gemiisefond Kalbsfond Salz

Essig Zucker Pfeffer, schwarz

Ol

Die Entenbrust vom Fett befreien und das Fleisch grob wiirfeln. Die Zwiebel, die Knoblauchze-
he und die Kartoffeln schélen, in nussgrofie Wiirfel schneiden und mit dem Entenfett in einem
Schnellkochtopf anschwitzen. Mit Pfeffer, Salz und Lorbeerblidttern wiirzen. Mit etwas Gemii-
sefond auffiillen, Deckel draufgeben und bei mittlerer Temperatur circa sieben Minuten weich
schmoren. Inzwischen die Wachteleier vorsichtig ausfschlagen, ohne dass der Dotter beschadigt
wird (am besten an einer scharfen Kante die Schale aufschlagen und mit einem Messer die Haut
anritzen), in einer Schale auffangen und kiihl stellen. Die Rote-Bete auf ein Sieb geben und
die Fliissigkeit auffangen und beiseite stellen. Die Héilfte der Gewiirzgurken in kleine Wiirfel
schneiden und den Rest in diinne Streifen. Sind die Kartoffeln fertig, alles auf ein Sieb geben
(Flissigkeit auffangen) und durch die grobste Scheibe des Fleischwolfs, mit der Roten Bete und
der Entenbrust (ohne Lorbeerblatt) drehen. Die Gurkenwiirfel zugeben, mit etwas Kalbsfond,
Gurkenwasser und Rote-Bete-Saft die gewiinschte Konsistenz (grober Kartoffelbrei) herstellen.
Mit Salz, Pfeffer, Essig und Zucker abschmecken und warm stellen. Eine beschichtete Pfanne
mit wenig Ol erhitzen, salzen und die Eier vorsichtig darin braten. Den Labskaus auf vier Teller
verteilen, die Gurkenstreifen dariiber verteilen, obendrauf die Eier und den Kaviar geben und
schnell servieren.

Tipp:

Fin paar marinierte Bléttchen von Friséesalat, Petersilie und Radicchio machen das Geschmack-
serlebnis perfekt und schmeicheln den Augen.

Ralf Zacherl am 09. April 2010
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Mais-Poularde vom Grill mit Okra-Petersilien-Gemdiise

Fiir 4 Personen
Scharfe Gewiirzmischung:

0,5 EL Koriander 0,5 EL Kreuzkiimmel 0,5 TL Pfeffer, schwarz
0,5 TL Kardamom 0,5 TL Gewiirznelken 0,5 TL Zimt
Muskat

Maispoularde:

2 Maispoularden, a 800 g 2 Chilischoten, rot 2 Chilischoten, griin
2 Stangen Zimt 1 Zitrone, gelb 1 Zitrone, griin
Olivenol Salz Pfeffer, zerstoflen
Okra-Petersilien-Gemiise:

400 g Okra 2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone

1 Bund Petersilie, glatt Olivendl Meersalz

Pfeffer

Den Backofen auf 180 bis 200 Grad vorheizen.

Scharfe Gewiirzmischung:

Koriander, Kreuzkiimmel, Pfeffer, Kardamom, Zimt und eine Prise Muskat mit einem Morser
gut vermengen.

Maispoularde:

Mit einer Gefliigelschere das Riickgrat der Maispoularde herausschneiden. Die Fliigelspitzen,
iiberschiissige Haut und Fett abschneiden. Mit einem dicken Messer den Hals- oder Gabelkno-
chen in zwei Stiicke schneiden und das Huhn platt driicken. Die Haut einschneiden und sowohl
die Beine als auch die Fliigel hineinstiilpen. Die Brustfilets am Halsknochen einschneiden und
jeweils eine griine und eine rote Chilischote sowie in die Mitte eine Zimtstange spicken. Nun eine
Grillpfanne erhitzen und das eingedlte Huhn leicht schridg mit der Hautseite drauf legen. Etwa
drei Minuten braten, dann in die entgegengesetzte Schrige legen und weitere zwei bis drei Mi-
nuten braten. Dann die Innenseite der Poularde mit der Gewiirzmischung bestreuen, salzen und
pfeffern. Mit einer Reibe die Schale beider Zitronen driiber reiben und mit der Hautseite nach
oben in eine Bratpfanne legen. Die Haut mit Salz und der Gewiirzmischung abschmecken. Noch
etwas Abrieb- und Saft der Zitronen iiber die Poularde geben und im vorgeheizten Backofen fiir
etwa 25 Minuten braten. Die Hautseite kurz vor dem Anrichten pfeffern.
Okra-Petersilien-Gemiise:

Die Okrastiele entfernen, waschen, trocknen und in zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. In
heiflem Olivendl schon fest anbraten. Dann erst den gehackten Knoblauch und etwas Zitronen-
saft dazu geben. Eine Minute gehen lassen und dann Zitroneabrieb, Petersilie, Meersalz und
Pfeffer hinzugeben.

Lea Linster am 11. Juni 2010
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Mais-Poularden-Curry 1001 -Nacht mit Rosen-Reis

Fiir 4 Personen

Reis:
200 g Basmatireis Rosenbliitensalz 12 Rosen, essbar, rot, BIO
Curry:
2 Zwiebeln 2 Zehen Knoblauch 20 g Ingwer
1 Schote Chili, griin, mild 1 Schote Chili, rot, scharf, klein 1 EL Zucker, braun
2 cm Zimtrinde 1 Orange, unbehandelt 0,5 TL Kreuzkiimmel
4 EL Rapsol 600 g Maispoulardenbrust 150 ml Gefliigelfond
100 ml Sahne 50 ml Kokosmilch 2 Schoten Paprika, rot
2 Stangen Sellerie 1 Limette Salz
Reis:

Den Reis mit einer Prise Rosenbliitensalz und 500 Milliliter Wasser in einem Topf aufkochen.
Die Hitze reduzieren und den Reis 15 bis 18 Minuten fertig garen. Bliitenblatter von vier Rosen
von der Knospe entfernen und unter den Reis mischen.

Curry:

Die Schale der Orange abreiben. Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer schélen. Zwiebeln und Knob-
lauch grob wiirfeln, Ingwer fein reiben. Chilischoten halbieren, entkernen und grob wiirfeln. Alles
zusammen mit dem Zucker, der Zimtrinde, dem Orangenabrieb, dem Kreuzkiimmel und zwei
Essloffel Ol in einem Mérser zu einer Paste verarbeiten. Die Maispoulardenbriiste in Stiicke
schneiden und im restlichen Ol von allen Seiten anbraten. Die Currypaste zugeben und ein bis
zwel Minuten anrosten. Mit Gefliigelfond, Sahne und Kokosmilch abléschen und einkochen las-
sen, bis eine sémige Sofle entstanden ist. Die Paprika putzen, waschen, schilen und entkernen. In
Streifen schneiden. Den Sellerie schélen, die Fiaden abziehen und in Streifen schneiden. Beides in
das Curry geben und darin einige Minuten bissfest garen. Mit Salz und Limettensaft abschme-
cken. Rosenreis und Curry auf einer Platte anrichten, mit den restlichen Rosenbliiten garnieren
und servieren.

Johann Lafer am 05. November 2010
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Mit Garnelen gefiillte Ente auf Ingwer-WeiSkohl

Fiir 4 Personen

Weiflkraut:

0,5 Kopf Weikraut 1 - 2 EL Honig 150 g Mohren

150 g Knollensellerie 80 g Butter 0,3 1 Gefliigelfond

60 g Ingwer 0,5 Bund Blattpetersilie 1 — 2 Spritzer Essig
Butter, kalt Salz

Ente:

4 Entenbriiste, weiblich 6 Riesen-Garnelen, Wildfang 0,5 TL Curry

6 Shiitakepilze 0,5 Bund Schnittlauch 100 g Fleischbrit (Farce)
Meersalz Pfeffer, schwarz

Glasnudeln: 1 Packung Glasnudeln 01, Salz

Das Weiflkraut:

Das Weilkraut putzen, den Strunk und die dicken Blattstiele entfernen. Die Blitter in feine
Streifen schneiden und mit Salz und Honig leicht marinieren. Méhren und Sellerie schélen, in
feine Wiirfel schneiden und ebenso marinieren. Nun in einem Schmortopf das Weiflkraut mit ei-
nem Drittel der Butter farblos anschwitzen, mit etwas Gefliigelfond abléschen, den Deckel drauf
setzen und circa zwolf Minuten bei kleiner Flamme schmoren. Wenn der Kohl noch einen leich-
ten Biss hat, den Ingwer ohne Schale hinein reiben und das restliches Gemiise zugeben. Kurz
vor dem Servieren den Fond mit etwas kalter Butter binden, mit Essig abschmecken und die
gehackte Petersilie zugeben. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die Ente:

Zunichst die Entenbrust von Federkielen befreien, danach die Fettseite mit einem scharfen Mes-
ser in Rautenform leicht einschneiden. Nun mit dem Messer von der breiten Seite eine schone
Tasche schneiden. Die Garnelen schilen, den Darm entfernen, in kleine Wiirfel schneiden und
mit Salz, Curry und Pfeffer wiirzen. Die Shiitakepilze in kleine Wiirfel schneiden, anbraten, wiir-
zen und auf Kiichenpapier entfetten. Danach die Pilze und die Garnelen mit dem geschnittenen
Schnittlauch unter das Fleischbrét rithren und mit Hilfe einer Spritztiite die Farce in die vier
Briiste fiillen. Die Ente von auflen wiirzen und in einer Pfanne von der Fleischseite zunéchst
eine Minute anbraten, danach auf die Fettseite legen und fiir acht Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Heraus nehmen, umdrehen und ruhen lassen. Danach fiir circa sechs bis acht
Minuten nochmals auf einem Rost, mit der Fettseite nach oben, bei mittlerer Grillstufe in den
Backofen geben (bitte nicht schwarz werden lassen). Kurz ruhen lassen.

Glasnudeln:

Die Nudeln werden in der Friteuse mit Ol bei circa 170 Grad kurz gebacken. Sobald sie im Ol
sind, gehen sie auf wie Popkorn. Danach heraus nehmen, auf Kiichenpapier legen und leicht
salzen. Zu dem Gemdiise und der Ente servieren.

Tipps:

Wer die Fiillung softer haben mdochte, kann noch einen Loffel geschlagene Sahne unter das Brét
rithren, bevor die anderen Bestandteile zugefiigt werden. Ist der Tascheneingang der Brust sehr
grofl, kann man versuchen die Offnung mit einer Rouladennadel zu schlieBen. Ist noch etwas
Fiillung iibrig, kann man sie circa zehn Minuten vor dem Anrichten als kleine Béllchen zum
Kraut geben. Das Gemiise kann man ohne Probleme auch einen Tag friither vorbereiten, so hat
man spéter nicht so viel Stress und Kraut schmeckt durchgezogen sogar besser als schlechter.

Ralf Zacherl am 17. Dezember 2010
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Rosa gebratene Enten-Brust auf Kiirbis-Curry-Sofe

Fiir 4 Personen

Pflaumen:
100 ml Rotwein 8 Dorrpflaumen 1 EL Butter, kalt
Taschenkrebs:
1 Taschenkrebs, ca. 600 g
Entenbrust:
2 Barbarie-Entenbriiste, gro 1 EL Ol 3 EL Butter, braun
2 Scheiben Ingwer 1 Zehe Knoblauch 5 Kardamomkapseln
1 Splitter Zimtrinde 0,5 Schote Vanille Pfeffer, schwarz
Salz
Sofle:
250 g Hokkaidokiirbisfleisch 350 ml Gemiisebrithe 0,5 TL Ingwer
1 Zehe Knoblauch 1 EL Curry, mild 100 ml Kokosmilch
2 EL Butter, kalt Salz Chilipulver, mild
1 EL Butter, braun Chilisalz, mild

Pflaumen:

Den Rotwein aufkochen, die Dérrpflaumen einlegen und einktcheln lassen. Zum Schluss die But-
ter dazu geben.

Taschenkrebs:

Die Taschenkrebse in reichlich kochendem Wasser acht Minuten kochen und in kaltem Wasser
abschrecken. Scheren und Beine vom Korper brechen und mithilfe eines grofien Kochmessers
und gegebenenfalls einer kraftigen, aber feingliedrigen Schere ihr Fleisch auslésen. Dabei darauf
achten, dass alle Schalensplitter entfernt sind. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.
Entenbrust:

In die mittlere Einschubleiste des Backofens ein Ofengitter schieben und darunter ein Abtropf-
blech stellen. Die Entenbriiste von Sehnen befreien, eventuell vorhandene Federkiele mit einer
Pinzette herauszupfen und die Hautseite rautenformig einritzen. Mit der Hautseite nach unten
in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Temperatur etwa fiinf Minuten bréunen, kurz wenden, so-
dass sich die Oberfliche auf der Fleischseite schlieffit und fiir 45 Minuten auf das Gitter in den
vorgeheizten Backofen legen. Die Knoblauchzehe putzen und in Scheiben schneiden. Die Karda-
momkapseln leicht andriicken. In einer Pfanne bei milder Hitze die braune Butter mit Ingwer,
Knoblauch, Kardamom, Zimt und Vanille erwédrmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die rosa
gebratene Entenbrust darin wenden.

Sofle:

Ingwer und Knoblauch fein reiben. Das Kiirbisfleisch in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden,
mit der Briithe in einen Topf geben und in etwa 20 Minuten mehr gar ziehen als kécheln lassen.
Ingwer, Knoblauch, Curry und Kokosmilch hinzufiigen, mit einem Stabmixer piirieren und die
Butter hinein mixen. Mit Salz und einer Prise Chili abschmecken. Die Pflaumen erwérmen und
die Butter hinein riihren. Das Taschenkrebsfleisch in der braunen Butter erwdrmen und mit
Chilisalz wiirzen. Die Barbarie-Entenbrust in Scheiben schneiden. Die Kiirbissole auf warmen
Tellern verteilen, die Barbarie-Entenbrustscheiben darauf anrichten, die Plaumen auflen herum
legen und mit dem Taschenkrebsfleisch garnieren.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2010
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Rosa gebratene Enten-Brust mit Balsamico-Erdbeer-Sofie

Fiir 4 Personen

Entenbrust: 2 Barbarieentenbriiste 1 EL Ol
4 EL Butter, braun Chilisalz, mild
Kartoffel-Piiree:
250 g Pastinaken 120 ml Milch 2 EL Butter, braun
500 g Kartoffeln, mehlig 600 ml Gefliigelbriihe 1 Lorbeerblatt
1 Chilischote, getrocknet Muskatnuss Salz
Zuckerschoten:
120 g Zuckerschoten 2 — 3 EL Gefliigelbriihe 1 EL Butter
1 EL Butter, braun Triiffel, schwarz Chilisalz, mild, Salz
Balsamico-Erdbeer-Sofie: 2 TL Puderzucker 150 ml Rotwein, kréftig
1 TL Sojasofle 1 EL Balsamico, alt, mild 1 Splitter Zimtrinde
0,25 Schote Vanille 0,5 Zehe Knoblauch 1 — 2 Scheiben Ingwer
1 Erdbeere 1 EL Butter, kalt

Entenbrust:

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. In die untere Einschubleiste des Backofens ein Ofengitter
mit Abtropfblech schieben. Die Haut der Entenbrust mit einem scharfen Messer iiber Kreuz
einritzen. Mit der Hautseite nach unten in einer Pfanne im Ol bei milder Hitze gut fiinf Minu-
ten kross anbraten. Die Entenbrust wenden, einige Sekunden weiter braten und aus der Pfanne
nehmen. Auf den Ofenrost legen und in gut 30 Minuten rosa garen. Zum Fertigstellen in einer
Pfanne bei sehr milder Hitze die braune Butter erwdrmen und mit Chilisalz wiirzen. Die Enten-
brust in Scheiben schneiden, kurz in der braunen Butter wenden und sofort anrichten.
Kartoffel-Piiree:

Die Pastinaken schélen, klein schneiden und in Salzwasser weich kochen. Auf einem Sieb ab-
gieflen und die Pastinaken mit der heiflen Milch und der warmen braunen Butter glatt mixen.
Die Kartoffeln schiilen und in der Briihe mit einem Lorbeerblatt und Chili weich kochen, auf
einem Sieb abgieflen und die Gewiirze entfernen. Durch eine Kartoffelpresse passieren, mit dem
Pastinakenpiiree in einen Topf geben, mit einem Teigschaber vermischen und erhitzen. Mit Salz
und Muskatnuss wiirzen, gegebenenfalls noch etwas nachwiirzen.

Zuckerschoten:

Die Zuckerschoten quer in diinne Streifen von circa zwei Millimeter Dicke schneiden. In Salz-
wasser knapp eine Minute kochen, in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen
lassen. Zum Fertigstellen in einer Pfanne die Briihe erwérmen und die Zuckerschotenstreifen dar-
in erhitzen. Etwas Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Den Triiffel in diinne Scheiben
hobeln und in brauner Butter erhitzen.

Balsamico-Erdbeer-Sofle:

In einem kleinen Topf den Puderzucker hell karamellisieren, mit Rotwein abldéschen und weitge-
hend einkécheln lassen. Die Sojasofle mit dem Balsamico hinzufiigen. Knoblauch und Erdbeere
in Scheiben schneiden. Zimt, Vanille, Ingwer und Knoblauch mit den Erdbeerscheiben einlegen
und noch einige Minuten darin ziehen lassen, anschlieflend entfernen und die Butter in die Sofe
rithren. Je einen Loffel Piiree in die Mitte eines warmen Tellers setzen. Mehrere kleine Loffel von
den Zuckerschoten auflen herum anrichten, mit Triiffelscheiben garnieren und etwas Sofle auf die
Zuckerschoten triufeln. Die Entenbrustscheiben an das Piiree anlegen.

Alfons Schuhbeck am 05. Februar 2010
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Stubenkiiken unterm Ziegelstein mit Artischocken

Fiir 4 Personen

4 Stubenkiiken, a 350 g 8 Zweige Thymian 12 Zwiebeln, klein

4 Zehen Knoblauch, jung 4 Ziegelsteine, schwer 12 kleine Artischocken
300 g Erbsen, in der Schote 2 Kopfsalate 50 g Butter

Olivenol Salz Zucker

Pfeffer

Den Backofen 175 bis 180 Grad vorheizen.

Den Riicken der Stubenkiiken mit der Gefliigelschere der Lange nach durchtrennen. Das Kiiken
plattdriicken, mit Olivendl einstreichen und rundherum salzen und pfeffern. Ein tiefes Ofenblech
oder einen flachen Briter mit Olivendl einstreichen. Zwiebeln und Knoblauch schéilen und mit
dem Thymian in den Briter geben. Die Kiiken aufgeklappt mit der Brust nach oben auf das
Blech legen. Die Ziegelsteine waschen, in Alufolie wickeln und die Kiiken damit beschweren.
Das Ganze im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten braten. Kurz vor Ende des Garvorgangs
die Ziegelsteine entfernen und die Kiiken noch kurz unter dem Grill Farbe nehmen lassen. Die
Kiiken nach Wunsch noch etwas in einer Pfanne in heiflem Olivendl anbraten. Inzwischen die Po-
weraden putzen, halbieren, in einer tiefen Pfanne kross braten und salzen. Die Erbsen auspalen,
blanchieren, abschrecken und aus der feinen Haut pulen. Den Kopfsalat waschen, trocknen, in
Streifen schneiden. Die Erbsen in Butter anschwenken, salzen und zuckern. Die Kopfsalatstreifen
einschwenken und mit den kleinen Artischocken zu den ausgelosten Stubenkiiken reichen.
Tipp:

Wenn Sie eine Sofle zum Stubenkiiken haben wollen, 16schen Sie den Bratensatz mit Wein ab
und lassen sie kurz durchkochen. Zuletzt kalte Butter in Flockchen in die kochende Sofle riihren.
Die Sofle eventuell mit Salz und Pfeffer wiirzen und dazu servieren.

Kolja Kleeberg am 19. Marz 2010
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Chili-Fleisch-Pflanzer| mit Kartoffel-Ingwer-Salat

Fiir 4 Personen
Eingelegter Ingwer:
200 g Ingwer

Salz

Pflanzerl:

80 g Toastbrot

1 EL Ol

2 Eier

0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Petersilie, glatt
Pfeffer
Kartoffelsalat:

1 kg Kartoffeln, fest
400 ml Gefliigelbriihe
1 Prise Chili, mild

1 Gurke

100 ml Reisessig

100 ml Milch

250 g Kalbshackfleisch

1 TL Chiliflocken, mild
0,5 Orange, unbehandelt
100 g Weifibrotbrosel
Muskatnuss

0,5 EL Kiimmel, ganz
3 EL Rotweinessig

1 Prise Zucker

100 g Ingwer, eingelegt

130 g Zucker

0,5 Zwiebel

250 g Schweinehackfleisch
2 TL Senf, scharf

1 TL Majoran, getrocknet
Ol

Salz

1 Zwiebel, klein
1 EL Senf, scharf
3 EL Butter, gebraunt

Kartoffelsalat:

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Das Wasser abgieflen,
die Kartoffeln moglichst heifl schélen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Gurke in Scheiben hobeln. Dein eingelegten Ingwer klein schneiden. Die Zwiebel schilen,
in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne in etwas bei milder Hitze glasig anschwitzen, bis
die Fliissigkeit verdampft ist. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf, verrithren, mit Salz,
Chili und Zucker wiirzen und eine handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter
die Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit vollstéindig gebunden wird. Anschlieflend die
gebraunte Butter mit Gurken und Ingwer hinein riihren.

Eingelegter Ingwer:

Fiir den eingelegten Ingwer den Ingwer schilen und auf dem Gemiisehobel in feine Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit 380 Milliliter Wasser, dem Reisessig, dem Zucker und eineinhalb
Teeloffel Salz in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen und abkiihlen lassen. Zwei Essloffel
eingelegten Ingwer und ein bis zwei Essloffel.

Pflanzerl:

Jeweils etwas Schale der Zitrone und der Orange abreiben. Die Petersilie grob hacken. Das Brot
in Wiirfel schneiden und mit der Milch mischen. Die Zwiebel schélen, in Wiirfel schneiden und
in einer Pfanne bei milder Hitze im Ol glasig anschwitzen. Die Eier mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Chiliflocken, Senf, Zitronen- und Orangenabrieb verquirlen. Beide Hackfleischsorten mit dem
eingeweichten Brot, den verquirlten Eiern, Majoran, Zwiebelwiirfeln und Petersilie mischen.
Mit feuchten Hénden kleine Fleischpflanzerl daraus formen, in Weilbrotbrosel wenden und in
einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Ol von beiden Seiten goldbraun braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Anrichten:

Den Kartoffelsalat auf lauwarmen Tellern anrichten und die Pflanzer]l darauf legen.

Alfons Schuhbeck am 03. Dezember 2010
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Fleisch-Bdllchen auf Spaghetti mit Ofen- Tomaten-Sofle

Fiir 4 Personen

Fleischbéllchen:

1 Karotte 0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch
0,5 Bund Thymian 1 Zehe Knoblauch 500 g Hackfleisch

100 g Brotchen 4 EL Milch 1,5 TL Salz

Pfeffer Butterschmalz

Ofen-Tomatensofle:
300 g Cherrytomaten 2 Zehen Knoblauch 4 EL Olivenol

2 Zweige Oregano 1 EL Tomatenmark Meersalz

Pfeffer

Anrichten:

250 g Spaghetti 0,5 Bund Petersilie 50 g Parmesan
Fleischbillchen:

Die Karotte putzen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie, Schnittlauch, Thymian und Knob-
lauch putzen und fein hacken. Das Brotchen in Milch einweichen, ausdriicken und zerbroseln.
Hackfleisch, Brotchen, Karotte, Petersilie, Schnittlauch, Thymian, Knoblauch, Salz und Pfeffer
vermengen und zu Walnuss groflen Kugeln formen. In heiflem Butterschmalz circa vier Minuten
braten. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Ofen-Tomatensofle:

Die Tomaten halbieren, mit fein gehacktem Knoblauch, Salz, Pfeffer, Olivensl und gezupftem
Oregano mischen. Auf ein Blech geben und 15 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Sechs
halbe Tomaten beiseite legen. Den Rest mit Tomatenmark piirieren, passieren und abschmecken.
Anrichten:

Spaghetti al dente kochen und auf Tellern anrichten. Sofle und Fleischbéllchen darauf geben, mit
,roten Miitzen“ und Parmesanspénen verschonern und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Andreas C. Studer am 30. Juli 2010

Fleisch-Pflanzerl-Drache

Fiir 4 Personen
1 Brotchen, altbacken 500 g Hackfleisch 2 Eier

1 TL Senf 3 EL Butterschmalz 400 g Kartoffeln
125 g Butter 2 Apfel 1 Bund Blattpetersilie
Milch Salz

Das Brotchen in kleine Stiicke schneiden, mit einem Schuss warmer Milch {iberbrithen und mit
dem Hackfleisch, Salz, Eiern und Senf vermischen. Die Masse in kleine Fleischkiichle formen und
in einer Pfanne mit Butterschmalz von allen Seiten circa sechs Minuten langsam gar braten.
Die Kartoffeln schélen, kochen, durch ein Sieb driicken und mit Butter und einem Schuss heifer
Milch zu einem Piiree verriihren, mit Salz wiirzen. Die Petersilie abzupfen und in heiflem But-
terschmalz kross

frittieren (Achtung: Spritzgefahr!). Die Apfel in diinne Spalten schneiden.

Die Fleischpflanzer]l samt Piiree zu einem ,Drachen“ anrichten. Augen und Nase aus Fleisch-
kiichle beziehungsweise Apfel, sowie Riickenschuppen aus Apfelspalten und frittierte Petersilie
als Haare dekorieren.

Alexander Herrmann am 30. Juli 2010
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Lasagne mit Rinder-Hack alla Poletto

Fiir 4 Personen
Fiir Béchamelsofle:

100 g Butter 50 g Mehl 0,5 1 Milch

50 g Parmesan Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Fiir Steinchampignons:

400 g Steinchampignons 2 Schalotten 0,5 Zehe Knoblauch

2 EL Butter 1 EL Pilzgewiirz Salz, Pfeffer

Fiir Bolognese:

4 Schalotten 3 Zehen Knoblauch 100 g M&hre

100 g Staudensellerie 20 g Butter 2 EL Olivenol

100 g Tiroler Speck 800 g Rinderhackfleisch 250 g Tomaten, Dose
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei

1 Lorbeerblatt 250 ml Rotwein, trocken 100 ml Portwein, rot
2 EL Oliven, schwarz Meersalz, Pfeffer

Fiir Tomatensugo:

800 g Tomaten, reif 1 Dose Tomaten, geschélt 1 Gemiisezwiebel

1 Zehe Knoblauch 3 EL Olivenol 1 TL Zucker

1 — 2 Zweige Basilikum Pfeffer, Meersalz

Fiir Fertigstellung:

1 EL Butter 500 g Blédtter Lasagne 150 g Parmesan
Thymianblétter

Béchamelsofle:

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und unter Riithren das Mehl langsam ein-
sieben. Mit einem Holzloffel verrithren und mit der Milch aufgiefen. Unter Riihren aufkochen
lassen, danach mindestens vier bis fiinf Minuten weiter kécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss und fein geriebenem Parmesan abschmecken.

Steinchampignons:

Die Steinchampignons putzen, gegebenenfalls kurz waschen und in feine Scheiben schneiden. Die
Schalotten und die Knoblauchzehe schélen und in feine Wiirfel schneiden. Die Schalotten- und
Knoblauchwiirfel in schiumender Butter glasig anschwitzen, die Steinchampignons dazugeben
und kurz braten. Mit Salz, Pfeffer und Pilzgewiirz abschmecken. Den Backofen auf 220 Grad
vorheizen.

Bolognese:

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Die Mohre putzen und schélen,
den Sellerie putzen und waschen. Beides ebenfalls fein wiirfeln. In einem breiten Topf Butter
und Olivendl erhitzen und das Hackfleisch und die Speckscheibe darin unter Riihren anbraten.
Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Gewiirfeltes Gemiise zufiigen, einige Minuten mit braten,
nochmals mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Abgetropfte Dosen-Tomaten entkernen und zur
Fleisch-Gemiise-Mischung geben, dabei mit dem Kochloffel grob zerkleinern. Rosmarin, Thymi-
an und Salbei waschen, trocken schiitteln und mit dem Lorbeerblatt zum Fleisch geben. Mit
Rot- und Portwein abléschen und bei schwacher Hitze circa eine Stunde kocheln lassen, dabei
immer wieder etwas Wasser zugeben. Speckscheibe herausnehmen. Oliven entsteinen, wiirfeln,
zur Bolognese geben und alles mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Tomatensugo:

Frische Tomaten waschen und grob wiirfeln und die Stielansétze entfernen. Dosen-Tomaten auf
ein Sieb geben, dabei den Saft auffangen. Dosen-Tomaten ebenfalls grob wiirfeln und dabei die
Stielansétze entfernen. Zwiebel und Knoblauch schilen. Die Zwiebel wiirfeln, den Knoblauch in
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feine Scheiben schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen,
mit Zucker bestreuen und etwas karamellisieren lassen. Mit etwas Meersalz wiirzen. Die frischen
Tomaten und die Dosen-Tomaten samt Saft zugeben. Das Basilikum zufiigen und die Sofle ohne
Deckel circa eine Stunde kocheln lassen, dabei ab und zu umriihren. Basilikum entfernen. Die
Tomatensofle durch die flotte Lotte (mittlere Lochscheibe) drehen, damit Kerne und Hautchen
zuriickbleiben. Oder die Sofle durch ein feines Sieb passieren. Nochmals aufkochen lassen und
mit Meersalz und etwas Pfeffer abschmecken.

Fertigstellung:

Eine Auflaufform mit der Butter ausstreichen. Jetzt abwechselnd Lasagnebléitter, Tomatensugo,
Bolognese, Steinchampignons und Béchamelsofle schichten. Abschlieend mit Béchamelsofle, ge-
hacktem Thymian und fein geriebenem Parmesan enden. Die Lasagne im vogeheizten Backofen
circa 20 Minuten backen.

Tipp:

Sehr grob durchgedrehtes Fleisch ist typisch fiir eine Original-Bolognese. Wenn Sie es bei Ihrem
Schlachter nicht bekommen sollten, kaufen Sie ein Stiick Fleisch aus Keule oder Schulter und
wiirfeln Sie es mit einem scharfen Messer moglichst fein. Die Miihe lohnt sich.

Cornelia Poletto am 27. August 2010
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Schwdbische Maultaschen mit Kalb-Hack, Morchel-Rahm-Sofle

Fiir 4 Personen
Schwibische Maultaschen:

800 g Weizenmehl 8 Eier 5 Pck. Tintenfischfarbe
50 ml Wasser Olivenol Salz

Mehl

Fiillung:

400 g Spinat 1 Schalotte 1,5 Broétchen, altbacken
50 g Sahne 400 g Hackfleisch, Kalb 0,25 Bund Petersilie

2 Eier 1,5 1 Fleischbriihe 1 EL Schnittlauchroéllchen
0,25 TL Salz Pfeffer, weif

Morchelrahmsofle:

0,5 Bund Petersilie 10 Blatter Basilikum 20 g Morcheln, getrocknet
2 Schalotten 2 EL Butter 4 cl Weiflwein

8 cl Noilly Prat 200 ml Kalbsfond 200 ml Sahne

Salz Pfeffer Muskatnuss

Speisestirke

Schwibische Maultaschen:

400 Gramm Mehl, vier Eier, Wasser, etwas Oliventl und Salz vermengen und zu einem Teig
verkneten. Tintenfischfarbe, etwas Olivendl, Salz, restliches Mehl und Eier ebenfalls zu einem
Teig verkneten. Beide Teigsorten in feuchte Tiicher einwickeln und im Kiihlschrank circa 15
Minuten ruhen lassen. Den schwarzen und den weiflen Nudelteig mit etwas Mehl bestduben und
mit der Pastamaschine circa drei Millimeter dick ausrollen. Den schwarzen Teig zu Tagliatelle
verarbeiten und in Streifen auf die weile Nudelbahn legen. Den ,,Zebrateig” noch mal durch die
Pastamaschine drehen, um ihm Festigkeit zu geben.

Fiillung:

Den Spinat putzen und waschen. Die Schalotte fein wiirfeln und mit dem Spinat anschwitzen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und grob hacken. Die Brotchen in erhitzter Sahne einweichen
und anschlieBend mit dem Hackfleisch, Spinat, gehackter Petersilie, Schnittlauchrollchen und
Fiern vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Masse in einen Spritzbeutel fiillen
und der Linge nach auf der Mitte des Nudelteiges dressieren. Den Teig umklappen und mit
einem Holzloffel die Maultaschen in gewiinschter Groéfler portionieren. Die Fleischbrithe zum
Kochen bringen, die Maultaschen darin im offenen Topf etwa zehn Minuten gar ziehen lassen,
bis sie an die Oberfldche steigen. Morchelrahmsofle: Petersilie und Basilikumblétter fein hacken.
Die Morcheln in warmem Wasser einweichen, danach abgieflen (die Fliissigkeit aufbewahren!)
und trocken tupfen. Die Schalotten und die Morcheln klein schneiden und in einem Essloffel
Butter anschwitzen. Sobald die Schalotten glasig sind, mit dem Noilly Prat und dem Weiflwein
abloschen. Die Einweichfliissigkeit durch ein Sieb gieflen, dazugeben und auf die Halfte reduzieren
lassen. Mit dem Fond und der Sahne auffiillen und die gehackte Petersilie und das Basilikum
dazu geben, auf etwa die Héilfte reduzieren und piirieren. Mit etwas Speisestidrke und einem
Essloffel Butter binden. Durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und wenig Muskatnuss
abschmecken.

Nelson Miiller am 29. Januar 2010
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Kalb-Leber mit gebackener Blutwurst und Stampf -Kartoffeln

Fiir 4 Personen

Kartoffelstampf:
600 g Kartoffeln, mehlig 8 Zehen Knoblauch 80 g Butter
Muskatnuss Milch Salz
Petersilie:
8 Zweige Blattpetersilie Pflanzendl zum Frittieren
Kalbsleber:
500 g Kalbsleber, geputzt 200 g Blutwurst 8 Zweige Majoran
2 Apfel 2 TL Honig 3 — 5 EL Balsamico, dunkel
40 g Butter, kalt Pfeffer Meersalz
Olivenol Mehl
Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln und die Knoblauchzehen schilen. Die Kartoffeln je nach Grofle halbieren, vierteln
und mit den ganzen Knoblauchzehen in gut gesalzenem Wasser weich kochen. Die Kartoffeln ab-
gieflen, circa fiinf Minuten ausdampfen lassen, die Butter zugeben, etwas Milch und mit einem
Holzloffel unter die Kartoffeln stampfen. Den Stampf mit Milch zur gewiinschten Konsistenz
flihren und mit Salz und Muskat abschmecken.

Petersilie:

Die Petersilie waschen, zupfen, gut trocknen und in heiflem Pflanzendl bei 170 Grad knusprig
frittieren und auf einem Kiichenpapier entfetten.

Kalbsleber:

Die Leber nochmals kontrollieren, wenn nétig dicke Adern entfernen. Die Blutwurst in circa fiinf
Millimeter dicke Scheiben schneiden. Den gewaschenen Majoran zupfen, mit einem Apfelaus-
stecher das Kerngehiiuse der Apfel entfernen und in circa einen Zentimeter starke Scheiben
schneiden. Die Apfel in etwas Olivensl von beiden Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
zur Seite stellen. Die Kalbsleber pfeffern, leicht mehlieren und von beiden Seiten goldbraun an-
braten. Die Hitze reduzieren. Honig und Majoran zugeben, mit Balsamico abléschen und mit der
Butter binden. Die Apfel zur Leber geben, diese jetzt salzen. Die Blutwurst leicht mehlieren und
kross in einer heiflen Pfanne braten. Nun Kartoffelstampf, Leber, Blutwurst und Apfel abwech-
selnd auf vier Teller schichten. Blattpetersilie dariiber geben, den gebundenen Fond drumherum
und schnell servieren.

Tipp:

Es ist von Vorteil, wenn man zum Schluss nicht alleine am Herd steht, denn es passieren sehr viele
Dinge gleichzeitig. Wichtig: Dieses Gericht immer auf heiflen Tellern servieren, da das Anrichten
doch etwas ldnger dauert.

Ralf Zacherl am 30. April 2010
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SiB-saure Kalb-Nieren nach Oma Seppi

Fiir 4 Personen
Siif3-saure Nierchen:

600 g Kalbsnieren, kiichenfertig 8 Schalotten, geschélt 2 EL Rapsol

1 EL Butter 4 EL Riibenkraut 4 EL Balsamico-Essig

4 Zweige Thymian 400 ml Kalbsfond, dunkel 2 EL Butterflocken, kalt
Salz Pfeffer

Spétzle:

400 g Spétzle 1 EL Butter Meersalz

Siifl-saure Nierchen:

Die Kalbsnieren kurze Zeit wissern lassen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in Streifen
schneiden. Die Schalotten zuerst lings halbieren und in Streifen schneiden. Das Rapsdl in einer
Kasserolle erhitzen und die Kalbsnieren darin von allen Seiten scharf anbraten, herausnehmen
und die Butter und das Riibenkraut dazugeben. Leicht karamellisieren lassen und die Schalot-
ten und Thymianzweige darin anschwitzen. Salzen, pfeffern und mit dem Balsamico abldschen.
Einkochen lassen und mit dem Kalbsfond angiefien. Alles um die H#lfte einkochen lassen, die
Kalbsnieren dazugeben und mit den Butterflocken leicht abbinden. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Spétzle:

Spétzle in Salzwasser bissfest kochen, abgieflen und mit der Butter vermengen. Mit Meersalz
abschmecken und mit den Nierchen servieren.

Cornelia Poletto am 29. Januar 2010
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Blumenkohl polnisch mit gebratenem Kalb-Filet

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet, 700 g 30 g Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
0,5 Knolle Knoblauch 1 Zweig Thymian Salz

Pfeffer

Blumenkohl:

1 Blumenkohl, ca. 900 g  Salz

Sofle:

2 Schalotten 300 g Champignons, braun 50 g Butter

150 ml Kalbsfond (Glas) 150 ml Schlagsahne 1 — 2 TL Speisestérke
2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

2 Eier 1 Zitrone, unbehandelt 3 Stiele Petersilie, glatt
100 g Butter 20 g Semmelbrosel, fein Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, im heiflen Butterschmalz dem Thymian, dem Rosma-
rin und der Knoblauchknolle von allen Seiten zwei Minuten anbraten. Alles auf ein mit Alufolie
ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten garen. Vor dem
Aufschneiden fiinf Minuten ruhen lassen.

Blumenkohl:

Blumenkohl putzen und in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser 15 bis 20 Minuten
weich garen.

Sofe:

Die Schalotten schilen und klein wiirfeln. Champignons putzen, trocken abreiben und vierteln.
Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Champignons darin andiinsten. Mit dem Kalbs-
fond und der Sahne abléschen und fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Die Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestérke binden.
Thymianblatter von einem Zweig abstreifen und klein hacken, unter die Sole mischen. Eier in
kochendem Wasser neun Minuten hart kochen, abschrecken und pellen. Eiweil hacken, Eigelb
durch ein feines Sieb streichen. Zitronenschale abreiben, den Saft auspressen. Petersilienblétter
hacken. Inzwischen Butter in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze zerlassen. Semmelbrosel
darin unter Rithren goldgelb rosten. Zitronensaft und -schale, Petersilie und Eiweifl untermi-
schen. Salzen und pfeffern. Blumenkohl abgieflen, auf einer grofien Platte anrichten, mit der
Broselbutter betrdufeln und mit dem Eigelb bestreuen. Kalbsfilet in Tranchen schneiden, mit
etwas Salz auf der Schnittfliche wiirzen. Zusammen mit dem Champgnionrahm zum Blumenkohl
geben und servieren.

Johann Lafer am 09. April 2010
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Gebratener Steinpilz- Semmel-Strudel mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen

Strudel:

0,5 Zitrone, unbehandelt 200 g Steinpilze, fest 1 — 2 TL Butter, braun
0,25 Bund Petersilie 100 g Toastbrot, entrindet 100 ml Milch

1 Ei 6 EL Portwein 0,5 TL Senf, scharf
1 Prise Majoran 300 g Kalbsbrit 1 EL Butter, braun
Butter fiir die Ringe Kiimmel, gemahlen Pfeffer schwarz
Chilipulver, mild Muskatnuss Salz

Kopfsalat:

2 Kopfsalatherzen 8 Radieschen 2 Eier

80 ml Briihe 2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol

50 g Sauerrahm Salz Pfeffer

Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Strudel:

Schale von der Zitrone abreiben. Die Steinpilze griindlich putzen und in einen halben bis einen
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in der braunen Butter bei mittlerer Hitze
rundherum ein bis zwei Minuten anbraten. Die Petersilie fein schneiden und hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Kiimmel und einer Messerspitze Zitronenabrieb wiirzen und auskiihlen
lassen. Den Portwein bis auf ein bis zwei Essloffel einkdcheln und auskiihlen lassen. Das Toastbrot
in sehr kleine Wiirfel schneiden. Kalbsbrat mit der Milch, Ei, Senf und Portwein glatt rithren.
Die Steinpilze mit den Toastbrotwiirfeln hinein rithren und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Chili wiirzen. Eine Terrineform mit Klarsichtfolie auslegen, die Steinpilzmasse einfiillen und die
Form mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen. Die Form
stiirzen und den Strudel in Scheiben schneiden. In brauner Butter auf beiden Seiten anbraten.
Kopfsalat:

Den Kopfsalat waschen und trocken schleudern. Radieschen putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Eier zehn Minuten kochen, kalt abschrecken, schilen und vierteln. Briithe mit
Essig, Olivenol und Sauerrahm aufmixen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat
mit dem Dressing marinieren, mit Radieschen, Eiern und dem Strudel anrichten.

Alfons Schuhbeck am 27. August 2010
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Gefiillte Paprikaschote mit Kalb-Filet

Fiir 4 Personen
14 Schoten Paprika, rot 4 Zehen Knoblauch 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 40 ml Olivenol 150 g Basmatireis
0,5 Bund Kerbel 700 g Kalbsfilet 1 TL Zucker

3 Schalotten 3 Zweige Basilikum 4 Kapernépfel

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Dijon Senf 3 Eier

50 g Mehl 100 g Semmelbrosel 50 ml Olivenol

1 Metallring (6 cm) Ol fiir den Ring Butterschmalz
Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Von vier Paprikaschoten einen Deckel abschneiden. Diese
Schoten zusammen mit vier weiteren vierteln, entkernen und auf ein Backblech geben. Knob-
lauch, Thymian und Rosmarin grob hacken und iiber den Paprikavierteln und Deckel verteilen.
Mit Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen etwa zehn
Minuten garen. Anschlieend zwei Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen, dann
schilen. Basmatireis in einem Sieb unter flielendem Wasser waschen. Mit einer Prise Salz und
400 Milliliter Wasser zum Kochen bringen. Bei milder Hitze quellen lassen, bis der Reis gar ist.
Den Kerbel fein hacken und unter den Reis heben. Kalbsfilet klein hacken und mit einem halben
Teeloffel Salz und Zucker gut vermischen. Mit Frischhaltefolie abdecken, kalt stellen und zehn
Minuten durchziehen lassen. Schalotten schilen, fein wiirfeln, einige Sekunden in kochendem
Wasser blanchieren, durch ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. Vier Basilikumblétter beiseite-
legen. Den Rest des Basilikums abbrausen, trocken schiitteln und die Blédtter fein hacken. Vier
Kapernépfel fein hacken. Die Schale der Zitrone fein abreiben, den Saft auspressen. Das Fleisch
mit Senf, einem Eigelb, Schalotten, gehackten Kapernépfeln und Basilikum mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die restlichen sechs Paprikaschoten entkernen und in
einer Saftzentrifuge entsaften, den Saft auffangen und in einem Topf erhitzen. Einen Metallring
innen leicht eindlen. Etwas Kalbstatar als Boden hinein geben. Mit zwei geschmorten Paprika-
vierteln bedecken. Eine Schicht Reis auf die Paprikaviertel streichen. Den Ring abziehen. Zuletzt
mit dem geschmorten Deckel verschlieen. Auf diese Weise drei weitere Tatarkiichlein herstellen.
Die Paprikatiirmchen in tiefe Teller setzen. Den heiflen Paprikasaft mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen und mit Olivendl aufmixen. Den Saft heifl in die Teller gieBen.

Johann Lafer am 19. November 2010
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Kalb-Filet Mignon mit Rosmarin-Mirabellen

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet 3 EL Butter, gekldrt 6 Zehen Knoblauch
1 Straul Thymian 2 dl Kalbsjus Salz

Pfeffer

Mirabellen:

400 g Mirabellen 2 EL Butter 3 EL Zucker

1 Zitrone 0,5 Bund Rosmarin  Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet schniiren, damit es eine schéne Form behélt. Salzen und pfeffern. In einer Pfanne
die gekldrte Butter erhitzen und das Kalbsfilet darin gut anbraten. Knoblauch und Thymian
dazu geben und tiichtig mit der Butter iibergieflen. Das Filet etwa acht Minuten lang anbraten
und dann in fiir zwolf Minuten in den vorgeheizten Backofen stellen. Anschlieflend auf einem
Tortenrost ruhen lassen. Den Kalbsjus erhitzen und mit dem Bratsaft vermischen.

Mirabellen:

Die Mirabellen entsteinen. In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Mirabellen dazu geben,
sautieren, mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Einige Spritzer Zitronesaft und
den Rosmarin dazu geben. Mit einer Prise Salz abschmecken.

Lea Linster am 16. Juli 2010
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Rohmariniertes Kalb-Filet griin-gelb-rot-braun

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:
400 g Kalbsfilet, fertig
Griin:
1 Limone 2 EL Olivenol 1 Bund Kerbel
1 TL Wasabi
Gelb:
1 Orange 1 TL Currypulver 1 Stck. Ingwer
1 Msp. Safran 1 EL Créme-fraiche 1 EL Zitronendl
Rot:
1 Schote Chili, klein 1 Schote Paprika, rot 1 TL Tomatenessig
4 Kirschtomaten 1 EL Olivenol
Braun:
1 EL Balsamico, alt 1 TL Sonnenblumensl 1 TL Kiirbiskerne, gerostet
1 TL Meersalz Pfeffer, schwarz
Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet mit einem Messer in diinne Tranchen schneiden. Mit der Messerseite zu einem
diinnen Carpaccio ,ausstreichen®, auf langliche Teller verteilen und jeweils ein viertel mit ,Griin®,
,Gelb*, | Rot“ und ,,Braun“ abschmecken.

Griin:

Die Limone auspressen, die Schale abreiben. Oliventl, Wasabi, Limonensaft und Limonenabrieb
zu einer Vinaigrette anrithren, auf das Filet geben und mit Kerbel dekorieren. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen.

Gelb:

Orangenfilets herausschneiden und auf einem Teller im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten
schmoren. Orange auspressen, Saft mit Curry, etwas gehacktem Ingwer und Safran erwérmen
und in die Créme-fraiche einriihren. Tropfchenweise auf das Fleisch geben und mit Zitronenol
abrunden.

Rot:

Kirschtomaten vierteln, Chili fein schneiden, Paprika schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Tomatenessig mit Chili und Paprika anriihren, auf das Fleisch geben und mit den geviertelten
Tomaten garnieren.

Braun:

Das Fleisch kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sonnenblumendl und Balsamico betraufeln,
mit Kiirbiskernen garnieren.

Alexander Herrmann am 19. Februar 2010
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Gam-Riicken im Bauernbrot gebraten, Spargel-Morchel-Gemiise

Fiir 4 Personen

Gamsriicken:
500 g Gamsriicken, entsehnt 1 — 2 EL Dijon-Senf 8 Scheiben Bauernbrot
1 EL Chilisalz Szechuan-Pfeffer Pfeffer, griin
Rosa Beeren Kubebenpfeffer Pfeffer, schwarz
Ol
Spargel:
12 Stangen Spargel, weif3 4 Stangen Spargel, griin 1 TL Puderzucker
200 g Morcheln, klein 2 cl Sherry 50 ml Sahne
1 — 2 EL Butter, braun Briihe Chilisalz
Sofle:
1 TL Puderzucker 150 ml Rotwein 150 ml Wildfond
1 — 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch 3 Scheiben Ingwer
0,5 Orange, unbehandelt 1 — 2 EL Butter, kalt 0,5 Schote Vanille
Wildgewdirz

Gamsriicken:

Szechuan-Pfeffer, griinen Pfeffer, rosa Beeren, Kubebenpfeffer und den schwarzen Pfeffer in eine
Pfeffermiihle geben. Den Gamsriicken diinn mit Dijon-Senf bestreichen und mit dem Pfeffer
wiirzen. Mit dem Bauernbrot einwickeln und in einer Pfanne im Ol rundherum anbraten. Im
vorgeheizten Backofen auf einem Ofengitter mit untergelegtem Abtropfblech je nach Grofle circa
30 bis 40 Minuten rosa durchziehen lassen. In der Mitte halbieren und mit Chilisalz wiirzen.
Spargel:

Den weiflen Spargel ganz schilen, den griinen Spargel im unteren Drittel schilen. Das holzige
Ende entfernen und schrig in zwei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Puderzucker in einer
Pfanne schmelzen lassen, den Spargel zugeben, mit Briihe aufgieen und den Spargel darin weich
diinsten. Die Morcheln in kaltem Wasser kurz waschen, abtropfen lassen und zum Spargel geben.
Mit dem Sherry abloschen, etwas reduzieren lassen und die Sahne hinzufiigen. Die braune Butter
zugeben und mit Chilisalz wiirzen.

SoBe:

Den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Rotwein abléschen und auf ein
Drittel reduzieren lassen. Den Wildfond zugeben und etwas einkocheln lassen. Mit etwas in
kaltem Wasser angeriihrter Speisestirke sdmig binden. Den Knoblauch schilen und in Scheiben
schneiden. Einen Streifen Schale aus der Orange heraus schneiden. Knoblauchscheiben, Ingwer
und die Orangenschale einlegen, einige Minuten ziehen lassen, mit einer Prise Wildgewiirz und
Vanille wiirzen, salzen und die Butter hinein rithren. Nach einigen Minuten durch ein Sieb
abgieflen.

Alfons Schuhbeck am 14. Mai 2010
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Heu-Suppe mit im Heu gegartem Gam-Riicken

Fiir 4 Personen

Gamsriicken:
2 Strange Gamsbockriickenfilet 1 Knolle Knoblauch Olivenol
Heu Salz Pfeffer
Heusuppe:
1 1 Gemiisebriihe 3 Zehen Knoblauch 0,5 Bund Rosmarin
0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Oregano 0,5 Bund Majoran
2 Zwiebeln 2 Karotten 1 Bund Friihlingslauch
40 g Graupen, fein 0,5 Kopf Sellerie 75 g Butter
100 ml Sahne 60 g Scheiben Biindnerfleisch Heu
Olivenol Salz Muskatnuss
Pfeffer
Gamsriicken:

Gamsbockriickenfilet putzen und die Abschnitte fiir die Heusuppe aufbewahren. Das Filet scharf
von allen Seiten in Olivenol anbraten. Wasser und die halbierte Knoblauchknolle in einen Dampf-
garer geben und auf 80 bis 100 Grad erhitzen. Etwas Heu auf dem Garblech verteilen, darauf
das angebratene Filet legen und circa acht Minuten dimpfen lassen. Anschliefflend mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Heusuppe:

Zwiebeln, Karotten, Friihlingslauch und Sellerie putzen und in feine Streifen schneiden. Das
Heu mit etwas Olivenol andiinsten und mit der Gemiisebrithe abléschen. Rosmarin, Thymian,
Oregano, Majoran, Knoblauchzehen und die Gamsriickabschnitte hinzufiigen. Die Reste des ge-
putzten Gemiises ebenfalls dazu geben, kurz aufkochen und eine halbe Stunde ziehen lassen.
Die Graupen in 20 Gramm Butter anrésten und mit der passierten Heu-Bouillon auffiillen, eine
Stunde leicht kdcheln lassen. Die Hélfte der Sahne dazu geben, aufkochen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Gemiisestreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, in der restlichen Butter
anbraten und zu der Suppe geben. Die restliche Sahne steif schlagen, mit etwas Salz und Mus-
katnuss wiirzen und kurz vor dem Servieren darunter ziehen. Die Suppe in einen Teller geben
und den Gamsriicken aufgeschnitten in die Suppe legen. Dazu das Biindnerfleisch servieren.

Tim Malzer am 19. Februar 2010
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Lamm-Karree mit Gewiirz-Kraut-Spaghetti

Fiir 4 Personen

200 g Rotkohl 1 Zitrone, unbehandelt 100 ml Rotwein

2 EL Balsamico 1 EL Sojasofle 50 ml Orangensaft

1 Knolle Ingwer 2 Zweige Thymian 320 g Spaghetti

2 Lammkarree 150 ml Olivenol 1 Bund Petersilie, frisch
2 EL Schnittlauchrollchen Kapernépfel Olivenol

Pfeffer Meersalz Salz

Zucker Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Den Rotkohl waschen und in feine Streifen schneiden.
Salzen und zuckern. Die Schale der Zitrone abreiben, Den Saft auspressen. Den Rotwein, Balsa-
mico, Sojasofle und Orangensaft dazugeben und mit dem Zitronenabrieb, fein geriebenem Ingwer
und Thymian mindestens eine Stunde ziehen lassen. Das Lammkarree in heilem Olivendl von
allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten rosa garen. Den Rotkohl
abgieflen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Rotkohl dazugeben, durchschwenken und mit
dem Marinierfond aufgieen. Weich kochen lassen. Einen grofien Topf mit Wasser zum Kochen
bringen, salzen und die Spaghetti ,al dente* garen. Die Spaghetti abgieffen und mit dem Rot-
kohl durchschwenken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir die Frankfurter Salsa Verde die
Petersilie und zwei Kapernépfel klein hacken. Anschliefend mit 150 Milliliter Olivensl und den
Schnittlauchréllchen verrithren und kurz vor dem Servieren mit Meersalz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken. Das Lammkarree mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Koteletts aufschneiden und
auf die Pasta legen, mit Kaperndpfeln garnieren und mit der Salsa Verde servieren.

Cornelia Poletto am 10. Dezember 2010
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Lamm-Riicken im Brot-Mantel, confierte Tomaten

Fiir 4 Personen

Lammriicken:

2 Strange Lammriicken 4 Tramezzini 400 g Wurstbrét, fein
0,2 1 Sahne, 35% 1 Zitrone, unbehandelt Kr&uter-der-Provence
Pfeffer, schwarz Salz Ol

Gegrillte Zucchinischeiben:

4 Zucchini, klein Kriuter-der-Provence Olivenol

Confierte Tomaten:

400 g Flaschenkirschtomaten 2 EL Zucker 0,5 Bund Salbei

0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Rosmarin 1 Knolle Knoblauch
Pfefferhippe:

80 g Butter, weich 80 g Mehl 80 g Puderzucker

2 Eier Pfeffer, schwarz (geschrotet)

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Lammriicken:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Lammriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen und von allen
Seiten kurz anbraten. Die Tramezzini mit einem Nudelholz diinn ausrollen. Das Wurstbrat mit
etwas Sahne und Zitronensaft glatt rithren und nach Belieben die Kriuter-der-Provence unterar-
beiten. Das Wurstbrit diinn auf die Fliche der Tramezzini streichen und das Lammriickenfilet in
die Mitte des Brotes legen, die Platte auf ein Stiick Folie, die etwas grofler ist als die Brotplatte,
legen. Das Brot mit dem Lammriickenstrank vorsichtig aufrollen und die Folie fest darum wickeln
und so eingewickelt im Kiihlschrank lagern. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Lamm-Brotrolle
anbraten und anschlieffend fiir circa sechs Minuten in den vogeheizten Backofen geben. Danach
aus dem Ofen nehmen und in Alufolie gewickelt fiinf Minuten ruhen lassen.

Gegrillte Zucchinischeiben:

Die Zucchini in Scheiben schneiden, in einer Grillpfanne mit wenig Olivensl anbraten und mit
Kréautern der Provence wiirzen.

Confierte Tomaten:

Kleine Flaschentomaten kurz in kochendes Wasser geben und anschlieffend in Eiswasser abschre-
cken, um danach die Haut von den Tomaten zu ziehen. Einen Topf Wasser mit Zucker erwéarmen
und Salbei, Thymian, Knoblauch und Rosmarin hinzufiigen. Die Tomaten circa 20 Minuten dar-
in ziehen lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Pfefferhippe:

Butter, Mehl, Puderzucker und Eiweil mit einem Schneebesen glatt rithren und zehn Minu-
ten im Kiihlschrank ruhen lassen. Die Masse diinn, gegebenenfalls mit einer Schablone, auf ein
Backpapier streichen, mit frisch geschrotetem schwarzen Pfeffer bestreuen und im vorgeheiz-
ten Backofen goldgelb ausbacken. Die Lammrolle schrig aufschneiden und die Zucchini und die
Tomaten darum legen. Die Pfefferhippe anlegen.

Tim Malzer am 12. Marz 2010
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Lemon-Myrthe-Lamm-Riicken mit Honig, Granny-Smith- Apfel

Fiir 4 Personen

Lamm:

2 Lammriicken, getrimmt 1 TL Lemon-Myrthe 0,5 TL Kubebenpfeffer
1 EL Butterschmalz 3 Zehen Knoblauch 3 Zweige Rosmarin

4 EL Leatherwood-Honig 1 Bund Pfefferminze Meersalz

Apfel:

600 g Granny-Smith-Apfel 1 Zitrone 0,5 TL Chiliflocken

5 EL Hibiskus-Sirup 8 Hibiskusbliiten Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Lamm:

Den Lammriicken mit Salz, Lemon-Myrthe und Pfeffer wiirzen. In Butterschmalz mit Knoblauch
und Rosmarin fiinf Minuten anbraten. Mit Honig bestreichen und im vorgeheizten Backofen zehn
bis 15 Minuten garen, dabei mit Honig bestreichen. Zehn Minuten unter der Folie ruhen lassen
und anschlieffend noch mal kurz in der Pfanne durchschwenken. In fein gehackter Minze wenden
und aufschneiden.

Apfel:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Apfel entkernen und in Spalten schneiden. In etwas Butter
anschwenken, mit Zitronensaft, Chiliflocken und Hibiskussirup sieben Minuten garen. Abgieflen
und den Saft einkochen. Das Lamm auf den Apfeln anrichten, mit Bliiten dekorieren und mit
Sirup umsprenkeln.

Andreas C. Studer am 26. November 2010
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Marinierte Lamm-Koteletts mit scharfem Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

Lammkoteletts:
800 g Lammkarree 300 ml Sojasof3e 200 ml siifler japan. Reiswein
200 ml Sake (Reiswein) 1 Zwiebel 3 Zehen Knoblauch
1 Chilischote Salz Pfeffer
Kartoffelgratin:
750 g Kartoffeln 400 ml Sahne 0,5 TL Togarashi-Pfeffer
0,5 Chilischote 0,5 Zehe Knoblauch Salz
Pfeffer
Minzsof3e:
1 Bund Minze 1 Bund Petersilie, glatt 1 Bund Koriander
150 ml Reis-Essig, mild 300 ml Traubenkerncl 2 EL Sesamol
0,5 Chilischote Zucker Salz
Pfeffer
Lammkoteletts:

Mirin und Sake einmal kurz aufkochen und anschlieBend abkiihlen lassen. Im Mixer mit der
Sojasofle vermengen. Die klein geschnittene Zwiebel, die geputzte Chilischote und den zerhackten
Knoblauch dazugeben. Das Ganze kurz mixen. Das Lamm in Koteletts schneiden und in der Sofle
circa eine Stunde marinieren. Nach dem Marinieren die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf einem Grill oder in einer Grillpfanne garen. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.
Kartoffelgratin:

Die Kartoffeln schilen und auf einer Reibe oder Mandoline in diinne Scheiben hobeln. Die
Sahne mit Togarashi-Pfeffer, der gehackten Chilischote, dem geriebenem Knoblauch sowie mit
Salz und Pfeffer mischen. Wer es besonders scharf mag, fiigt noch einen Essloffel Chilisofle hinzu.
Die Kartoffeln in eine feuerfeste Form verteilen und mit der Sahne vermischen und bedecken. In
den vorgeheizten Backofen schieben. Das Gratin braucht ungefihr 40 Minuten.

Minzsof3e:

Minze, Petersilie und Koriander zupfen und in einem Mixer mit dem Essig vermengen. Nun nach
und nach das Ol und zum Schluss die gehackte Chilischote dazugeben. Mit Salz und Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

Steffen Henssler am 26. Marz 2010
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Marokkanischer Lamm-Riicken mit Couscous-Peperoni

Fiir 4 Personen

Lamm:

2 Lammriicken, ausgelGst 1 EL Kokosfett 1 Stange Zimt

1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer 1 Stiick Vanille, klein

2 EL Butter, braun 1 EL Arganol Kardamomkapseln
Chilisalz

Couscous:

1 Schote Spitzpaprika, rot 1 Schote Spitzpaprika, griin 300 ml Gemiisebriihe

1 Zehe Knoblauch 1 TL Ingwer 0,5 Doschen Safran-Féden
0,5 TL Ras el Hanout 0,5 TL Kurkuma 1 Prise Chili, mild

200 g Couscous 2 — 3 EL Butter, braun 80 g Sahne

2 EL Mandelsplitter, gerostet 1 EL Rosenbliiten, getrocknet 1 EL Petersilie, frisch
1 EL Minze, frisch Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Lamm:

Die Lammriicken in einer Pfanne bei mittlerer Hitze im Kokosfett rundherum anbraten. Auf das
Ofengitter legen und in etwa 20 bis 30 Minuten darin rosa durchziehen lassen. Braune Butter
mit Argandl, halbierter Zimtstange, halbiertem Knoblauch, Vanille, Kardamom und Chilisalz in
einer Pfanne erwidrmen und die Lammriicken darin wenden.

Couscous:

Die Spitzpaprika griindlich waschen, lings halbieren, Kerne und Strunk entfernen und in circa
einen Zentimeter grofie Stiicke schneiden. In Salzwasser einige Minuten kochen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen. In der Gemiisebriihe erhitzen, Knoblauch hinein reiben. Ingwer, Safran
und Ras el Hanout hinzufiigen und mit Kurkuma, Chili Knoblauch hinein reiben, den Ingwer
hinein geben, Safran, Ras el Hanout hinzufiigen und mit Kurkuma und einer Prise Chili wiirzen.
Aufkochen, den Couscous hinein riithren, einen Deckel aufsetzen, vom Herd nehmen und fiinf
bis sieben Minuten quellen lassen. Mit einer Gabel aufrauen und die braune Butter mit Sahne,
Mandeln, Rosenbliiten, Petersilie und Minze hinein rithren. Den Couscous auf warmen Tellern
anrichten, den Lammriicken schrig in dickere Scheiben schneiden, an den Couscous anlegen und
mit der Butter betraufeln.

Alfons Schuhbeck am 26. November 2010
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Mediterranes Lamm-Lachs-Schnitzel -Crostini

Fir 4 Personen

Pesto:

2 Zehen Knoblauch 50 g Pinienkerne 75 g Ol-Tomaten, getrocknet
1 EL Tomatenmark 100 ml Olivendl, mild, nativ 30 g Parmesan
Kresse Salz Pfeffer

Crostini:

1 Ciabatta 1 Zucchini 1 Aubergine

1 Paprika, rot 1 Paprika, gelb 80 ml Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 0,5 Knolle Knoblauch
Salz Pfeffer

Lammschnitzel:

600 g Lammlachse Ol Salz

Pfeffer 0,5 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Basilikum
Parmesan Kresse

Pesto:

Zwei Knoblauchzehen schélen und grob wiirfeln. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett gold-
braun résten, dabei 6fter umriihren, da sie leicht anbrennen. Dann abkiihlen lassen. Getrocknete
Tomaten grob hacken. Knoblauch, Pinienkerne, Tomaten, Tomatenmark, etwas Kresse und Oli-
vendl in einer Kiichenmaschine zu einer cremigen Masse verarbeiten. Den Parmesan fein reiben,
untermischen und das fertige Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen.

Crostini:

Zwei Knoblauchzehen schélen und fein hacken. Das Ciabatta in diinne Scheiben schneiden, mit
den Knoblauchwiirfeln bestreuen und im vorgeheizten Backofen fiinf bis acht Minuten résten.
Die Zucchini und Aubergine putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Paprika putzen und
achteln. Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Thymian, Rosmarin und den restlichen Knob-
lauch zugeben und das Gemiise darin nacheinander grillen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im
Backofen warm stellen.

Lammschnitzel:

Lammlachse in acht Stiicke schneiden, diese zwischen zwei leicht getlten Folien flach klopfen.
Anschlieflend in der Grillpfanne von beiden Seiten eine Minute braten, salzen und pfeffern. Cia-
batta, Gemiise, Fleischscheiben und einige Basilikumblédtter abwechselnd aufeinander schichten,
dabei immer wieder mit etwas Pesto betriufeln. Zuletzt mit frischen Schnittlauchrollchen, etwas
Kresse, gehobeltem Parmesan und dem restlichen Pesto fertig stellen und servieren.

Johann Lafer am 30. April 2010
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Springbock-Riicken mit Couscous und Dattel-Butter-Sofe

Fiir 4 Personen

Couscous:
150 ml Gemiisebriihe 1 Zehe Knoblauch 5 Kapseln Kardamom
0,5 TL Ras el Hanout 0,5 TL Kurkuma 2 Scheiben Ingwer
120 g Couscous 100 ml Sahne Butter, braun
Pfeffer, schwarz Salz
Springbock:
400 g Springbockriicken 1 EL Ol 2 EL Arganol
Pyramidensalz
Dattelbuttersofle:
80 ml Gemiisebriihe 1 — 2 TL Dattelextrakt 1 Prise Chiliflocken, mild
1 Prise Alio e olio 1 Prise Pfeffermischung 100 g Butter, sehr kalt
0,5 Orange, unbehandelt Salz
Anrichten:
1 EL Pistazien 1 EL Mandelblattchen 1 EL Cranberries, getrocknet
1 — 2 Datteln 2 — 3 EL Granatapfelkerne

Couscous:

Die Gemiisebriihe mit Knoblauch, Kardamom, Ras el Hanout, Kurkuma und Ingwer bei schwa-
cher Hitze aufkochen. Den Couscous zugeben, vom Herd nehmen und einige Minuten zugedeckt
quellen lassen, dann mit einer Gabel auflockern und die Gewiirze entfernen. Mit der Sahne zu
einer cremigen Konsistenz rithren, nochmals erhitzen und mit Salz und Pfeffer oder Chilisalz
und brauner Butter wiirzen. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Springbock:

In die mittlere Schiene des Backofens ein Ofengitter und darunter ein Backblech schieben. Den
Springbockriicken in einer Pfanne im Ol bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. Auf das Ofen-
gitter legen und in 30 bis 40 Minuten rosa durchziehen lassen. In einer Pfanne bei ganz sanfter
Hitze das Argandl nur ganz leicht erwérmen, mit Pyramidensalz wiirzen, den Springbockriicken
darin wenden und in Scheiben schneiden.

Dattelbuttersofe:

Schale der Orange abreiben. Die Gemiisebriihe in einer Pfanne erwérmen, das Dattelextrakt
zugeben und mit Chiliflocken, Alio e olio Gewiirzmischung und Pfeffer wiirzen. Die Butter in
kleine Stiicke schneiden und langsam in die Sofle einriihren, dabei nicht mehr kochen lassen. Mit
Salz und Orangenabrieb wiirzen.

Anrichten:

Die Datteln in Stiicke schneiden. Den Couccous auf warmen Tellern anrichten. Mit Pistazien,
gebraunten Mandelbldttchen, Dattelstiicken und Granatapfelkernen bestreuen. Die Springbock-
scheiben anlegen und die Dattelbuttersoffe auflen herum triufeln.

Alfons Schuhbeck am 11. Juni 2010
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Gambas mit Prinzessinnen-Piiree

Fiir 4 Personen

Krustentierherzen:
0,5 Bund Petersilie 0,5 Bund Schnittlauch 300 g Lachs
250 g Gambas 0,5 Limone Frittierfett
Sahne Pfeffer Salz
Prinzessinnen-Piiree:
300 g Kartoffeln, mehlig 50 ml Sahne 50 ml Milch
150 g Butter Rote-Bete-Saft Salz
Pfeffer Muskat

Krustentierherzen:

Petersilie und Schnittlauch fein schneiden. Aus dem Lachs, einem Schuss Sahne und Salz ei-
ne Farce herstellen und diese kiihl stellen. Die Gambas schélen, wiirfeln und kurz anbraten.
Anschlielend auskiihlen lassen und mit der Farce, Petersilie, Schnittlauch, Pfeffer und einigen
Spritzern Limonensaft vermengen. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und herzformig auf
Backpapier dressieren. Bei circa 160 Grad in heiflem Fett ausbacken.

Prinzessinnen-Piiree:

Die Kartoffeln schilen und gar kochen, abschiitten und ausdédmpfen lassen. Anschlieflend durch
eine Presse driicken und nach Belieben durch ein Sieb passieren. Mit kochender Sahne und
Milch vermengen. Butter und Rote-Bete-Saft unterrithren und anschlieBend mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Nelson Miiller am 30. Juli 2010
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Garnelen-Ballchen in Zitronen-Mango-Chili-Sugo, Farfalle

Fiir 4 Personen

Garnelenbillchen:
500 g Riesen-Garnelen 300 g Speck, griin, fett 2 Schalotten
1 Zehe Knoblauch 20 g Ingwer 1 Ei
1 EL Speisestérke 1 EL Sojasofe Salz
Chili Pfeffer Koriander
Zitronen-Mango-Chili-Sugo:
2 Thai-Mango 2 Stangen Friihlingslauch 1 Zehe Knoblauch
2 Zitronen, unbehandelt 1 Schote Chili, klein, rot 50 g Zucker
150 ml Pflaumenwein 200 ml Mangopiiree 3 Bete Shiso-Kresse
1 EL Sesamol Salz Pfeffer
Farfalle:
500 g Farfalle Salz
Garnelenbéllchen:

Garnelen putzen, dafiir Kopf, Schale und Darm entfernen. Kurz abspiilen und auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Garnelen und den Speck durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs lassen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Ingwer schélen und fein reiben. Garne-
lenmasse mit Schalotten, Knoblauch, Ingwer, Eiweifl; Sojasofle und Speisestéirke mischen. Mit
Salz, Pfeffer, Chili und Koriander wiirzen. Mit Hilfe eines Eisportionierers die Masse zu kleinen
Ballchen formen.

Zitronen-Mango-Chili-Sugo:

Mangos schilen, Fruchtfleisch vom Kern l6sen und in Wiirfel schneiden. Friihlingslauch putzen,
waschen und in feine Ringe schneiden. Knoblauch schéilen und klein wiirfeln. Zitronenschale fein
abreiben, Saft auspressen. Chili halbieren, entkernen und fein wiirfeln. Zucker in einer Pfanne
karamellisieren. Knoblauch, Friihlingslauch und Chili unterschwenken und mit dem Zitronensaft,
Pflaumenwein und Mangopiiree abloschen. Alles so lange kocheln lassen, bis sich der Zucker ge-
16st hat. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Garnelenbéllchen in den Sugo legen und bei milder Hitze
darin fiinf bis acht Minuten gar ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die Mangowiirfel unter-
schwenken, nochmals kurz erwérmen.

Farfalle:

Farfalle in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen, abgieflen und mit den Garnelen-
béllchen und dem Sugo in der Pfanne anrichten. Die Shiso-Kresse mit dem Sesamoél, etwas Salz
und Pfeffer marinieren und auf den Garnelenbéllchen anrichten.

Johann Lafer am 24. September 2010
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Gebratene Jakobsmuscheln, Vanille-Spinat, Rotwein-Butter

Fiir 4 Personen

Vanillespinat:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 300 g Blattspinat

1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte 1 TL Butter

3 EL Gemiisebriithe 0,5 Schote Vanille 1 Splitter Zimtrinde
2 Scheiben Ingwer Pfeffer, schwarz Muskatnuss

Salz

Rotweinbutter:

1 TL Puderzucker 200 ml Rotwein, kréftig 100 g Butterstiicke, kalt
1 Scheibe Ingwer 1 Scheibe Knoblauch 0,5 Orange

0,5 Zitrone 1 Splitter Zimtrinde Pfeffer

Salz

Jakobsmuscheln:

12 Jakobsmuscheln 1 TL Ol 2 EL Butter, braun

Chilisalz, mild

Vanillespinat:

Die Schale der Orange und der Zitrone abreiben. Die Spinatblitter verlesen, waschen und trocken
schleudern, grobe Stiele entfernen. Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Die
Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die
Schalotte darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Briihe, Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer
hinzufiigen, den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer entfernen. Den Spinat etwas piirieren.
Rotweinbutter:

Den Puderzucker in einen Topf oder eine Pfanne sieben und bei mittlerer Hitze karamellisieren
lassen. Mit Rotwein abloschen und auf ein Drittel einkécheln. Bei milder Hitze nacheinander die
kalten Butterstiicke unter stéindigem Riihren unterschlagen. Jeweils einen Streifen Schale aus der
Orange und der Zitrone heraus schneiden. Ingwer, Zimtsplitter, Knoblauch und die Zitrusschalen
kurz mitziehen lassen, wieder entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle darf
nicht kochen.

Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln in einer heifien Pfanne in einigen Tropfen Ol knapp eine Minute anbraten,
wenden und eine halbe Minute weiter braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und in der Nachhitze
der Pfanne noch circa eine Minute ziehen lassen. Die braune Butter dazu geben, mit einer Prise
Chilisalz wiirzen und die Jakobsmuscheln darin wenden. Den Spinat in warmen tiefen Tellern
anrichten, die Rotweinbutter darauf triufeln und die Jakobsmuscheln darauf setzen.

Alfons Schuhbeck am 17. September 2010
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Gebratene Tigerprawns auf Mangold-Bdrlauch-Spinat

Fiir 4 Personen

Brezenchips:

1 Laugenbrezel 1 — 2 EL Butter, braun

Gemiise:

3 Blétter Mangold 1 Bund Bérlauch 0,5 Stédngel Zitronengras
2 Scheiben Ingwer 0,25 Schote Vanille 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 -2 TL Olivendl, mild 1 — 2 TL Butter, braun Chilisalz, mild

Zimt Salz

Prawns:

12 Tigerprawns 2 EL Olivendl, mild 0,5 — 1 TL Sesam

0,5 TL Honig 0,5 Zitrone Curry, mild

Chilisalz, mild

Brezenchips:

Die Brezel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei milder Hitze in der braunen Butter
auf beiden Seiten knusprig braun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gemiise:

Den Mangold putzen und waschen. Die griinen Blatter von den weiflen Stielen schneiden und
beides getrennt voneinander klein schneiden, in Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen.
Die Bérlauchbldtter waschen, putzen und in Streifen schneiden. Etwa eine Messerspitze Schale
der Zitrone abreiben. Mangold und Bérlauch in einer Pfanne mit dem angeklopften oder ein-
geritzten Zitronengras, Ingwer, Vanille, Zitronenabrieb und Zimt erhitzen. Olivensl und braune
Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Die ganzen Gewiirze entfernen.

Prawns:

Die Garnelen schilen und entdarmen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, ein wenig
Ol hinein pinseln, die Prawns hinein geben und auf beiden Seiten insgesamt etwa drei Minuten
braten. Den Sesam hinein streuen, vom Herd nehmen und in der Nachhitze saftig durchziehen
lassen. Etwas Zitronensaft auspressen. Das restliche Olivendl mit Honig, Zitronensaft und einer
Messerspitze Curry hinein geben und mit einer Prise Chilisalz wiirzen. Mangold-Bérlauchspinat
auf warmen Tellern verteilen, die Tigerprawns darauf anrichten und mit den Brezenchips gar-
nieren.

Alfons Schuhbeck am 16. April 2010
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Gefiillte Jakobsmuscheln auf Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Sankt Jakobsmuschel:

8 Jakobsmuscheln, in der Schale 80 g Wintertriiffel 150 g Schweinenetz, gewéssert
50 ml Olivendl, bestes 3 Zehen Knoblauch 1 Zweig Thymian

20 g Panko (japanische Brotkrumen) Salz Butter

Selleriepiiree:

1 Knolle Sellerie, grof3 4 Schalotten, langlich 50 ml Weiflwein, trocken
150 ml Gefltigelfond 100 g Creme-fraiche 2 Limonen, unbehandelt
Butter Zucker Pfeffer

Muskatnuss Salz

Jus:

50 g Nussbutter 50 ml Portwein, rot 50 ml Madeira

1 Bund Kerbel Fond

Die Jakobsmuscheln auslésen und unter kaltem Wasser abspiilen, auf einem Tuch trocken set-
zen. Anschlielend jede Muschel in fiinf Scheiben schneiden, mit etwas Triiffel belegen und wieder
zusammensetzen. Also Jakobsmuschel, Triiffel, Jakobsmuschel, Triiffel usw. Jede so gefiillte Mu-
schel individuell mit Schweinenetz knapp umwickeln und in Olivensl mit etwas Butter, Knob-
lauch und Thymian von beiden Seiten braten. Zum Schluss das Panko mit einer Prise Salz leicht
mit braten und beim Anrichten auf der Muschel verteilen.

Selleriepiiree:

Den Knollensellerie schilen und in Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und fein schneiden. Bei-
des im Schnellkochtopf in Butter ohne Farbe anschwitzen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Mit Weiflwein abloschen, vollsténdig einreduzieren und mit Gefliigelfond auffiillen. Im
Schnellkochtopf auf der ersten oder zweiten Stufe circa 20 Minuten garen. Anschliefend ohne
Fond im Standmixer unter Zugabe der Créme-fraiche mixen. Die Schale der Limonen abreiben.
Das Piiree gegebenenfalls mit etwas Fond verdiinnen und mit Limonenabrieb abschmecken.
Jus:

Aus den Triiffelabschnitten, Nussbutter, Portwein und Madeira eine leichte Jus kochen. Die ge-
fiillten Jakobsmuscheln auf dem Selleriepiiree anrichten, mit Jus umtriufeln und mit geputzten
Kerbelspitzen garnieren.

Tipp:

Fiir die gefiillten Jakobsmuscheln kann man auch eingelegten Triiffel verwenden. Dieser wird in
Scheiben geschnitten und mit etwas Ochsenbouillon und Madeira eingekocht.

Mario Kotaska am 30. April 2010
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Gillardeau- Austern mit Zitronengras- Apfel-Sud

Fiir 4 Personen

8 Gillardeau-Austern 2 Schalotten 1 Stange Zitronengras

5 Scheiben Ingwer, frisch 1 Prise Curry 1 EL Butter

2 cl Calvados 150 ml Saft vom griinen Apfel 50 g Butterwiirfel, kalt

1 Apfel, griin 1 EL Limonenol 2 EL Schnittlauchroéllchen
Limonensaft Cayennepfeffer Meersalz, grob

Salz

Die Austern ausbrechen, das Austernwasser durch ein feines Sieb passieren und kalt stellen. Die
Austernschalen waschen und zur Seite stellen. Fiir den Zitronengras-Sud die fein gewiirfelten
Schalotten mit dem klein geschnittenen Zitronengras, Ingwerscheiben und Curry in einem Ess-
l16ffel Butter glasig anschwitzen. Mit dem Calvados abléschen und mit dem Austernwasser und
Apfelsaft auffiillen. Alles um die Hélfte einkochen lassen. Durch ein feines Sieb passieren und mit
den kalten Butterwiirfeln aufmontieren. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Den Apfel
waschen, entkernen und mit der Schale in feine Streifen schneiden. Die Austern leicht mit dem
Sud bedecken und lauwarm pochieren. Die Apfelstreifen mit Limonensaft und Ol abschmecken.
Die Austernschalen auf das Meersalz legen, mit den Apfelstreifen und den pochierten Austern
fiillen. Den Sud lauwarm erhitzen, den Schnittlauch dazugeben und damit die Austern nappieren.

Cornelia Poletto am 05. November 2010
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Hummer Thermidor mit Sofle-verte

Fiir 4 Personen

Hummersofle:

50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Schalotten 50 g Lauch

50 g Fenchel 1 Tomate 1 Lorbeerblatt 2 Basilikumblétter
400 g Sahne 1 Limette Hummerkarkassen Olivenol
Tomatenmark Cognac Weiflwein Salz

Pfeffer Sahne

Sof3e Bearnaise:

100 ml Weifiwein

0,5 Bund Estragon

1 Lorbeerblatt

1 Schalotte

3 Eier 200 g Butter, lauwarm Salz Pfeffer, weif, ganz
Zucker
Sofle-verte:
0,5101 3 Eier 1 Bund Petersilie 1 EL Essig
1 Bund Kerbel 1 TL Senf Salz Pfeffer
Hummer:
2 Mohren 2 Knollen Sellerie 2 Stangen Lauch 3 Schalotten
1 Lorbeerblatt 1 Tomate 2 Hummer 1 Zucchini
4 Champignons Cayennepfeffer Kimmel Senf
Pfeffer Salz

Hummersofe:

Den Saft der Limette auspressen. Mohre, Sellerie, Schalotten, Lauch, Fenchel und Tomate putzen
und grob wiirfeln. Die Karkassen mit dem Gemiise und dem Lorbeerblatt in Olivendl anschwitzen
und mit dem Tomatenmark tomatisieren. Mit Cognac abléschen, flambieren und mit Weifiwein
abloschen. Anschliefend mit Sahne auffiillen, aufkochen lassen und 20 Minuten ziehen lassen.
Alles durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Limonensaft abschme-
cken.

Sofle Bearnaise:

Die Estragonblitter abzupfen, beiseite legen und die iibrig gebliebenen Stiele mit Weiflwein, der
abgezogenen und gehackten Schalotte, dem Lorbeerblatt, Pfefferkbrnern, Salz und Zucker auf
die Halfte einkochen. Die Fliissigkeit durch ein feines Sieb passieren, mit dem Eigelb mischen
und auf einem Wasserbad schaumig aufschlagen. Anschliefflend die Butter in feinem Strahl un-
territhren, bis die Sofle bindet. Zum Schluss die Estragon Bléatter fein hacken und beigeben.
Sofle verte:

Kerbel und Petersilie waschen und fein hacken. Figelb, Essig und Senf in einer Schiissel gut
verrithren und das Ol in einem diinnen Strahl kriftig einrithren. Mit den Kriutern, Salz und
Pfeffer abschmecken.

Hummer:

Fine Mohre, eine Knolle Sellerie, eine Stange Lauch und eine Schalotte putzen und grob zer-
kleinern. Das Gemiise in einem Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Lorbeerblatt, Kiimmel
und Salz hinzufiigen. Die Hummer in den kochenden Gemiisefond geben und fiinf Minuten spru-
delnd kochen lassen. In Eiswasser abschrecken, um den Garvorgang zu unterbrechen. Zuerst die
beiden Scheren vom Koérper abdrehen. Den Hummer mit einem groflen Kochmesser der Lénge
nach zerteilen. Dazu den Hummer auf ein Brett legen und zuerst das Kopfstiick im unteren Teil
durchstechen. Dann den Schwanz und danach den Kopf halbieren. Den Schwanz entdarmen und
aus der Schale 16sen. Die Scherengelenke ebenfalls aufschneiden und das Fleisch auslésen. Die
Scheren selbst durch einen Schlag mit dem Messerriicken sprengen. Den kleineren Teil der Schere
vorsichtig abziehen, so dass der Knorpel aus der Schere mit entfernt wird. Den Rest der Schale
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mit den Fingern aufbrechen und das Fleisch herausnehmen. Die Scheren und Gelenke in nicht
zu kleine Wiirfel und den Schwanz in Scheiben schneiden. Eine Mohre, eine Knolle Sellerie, rest-
liche Schalotten, eine Stange Lauch und Zucchini putzen und in Streifen schneiden. Die Tomate
waschen und vierteln. Die Pilze in gleichméfige Wiirfel schneiden und alles anschwitzen. Mit
der Hummersofle abloschen und reduzieren lassen. Zum Schluss die Hummerwiirfel dazugeben
und kurz ziehen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Limonensaft, Cayennepfeffer und eventuell etwas Senf
abschmecken. Das Ragout in die Hummerhaélften fiillen und mit der Bearnaise iiberziehen und
unter dem vorgeheizten Grill circa zehn bis 15 Minuten gratinieren. Dazu passt gut die Sofle
verte.

Nelson Miiller am 17. September 2010
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Krustentier-Consommé mit Langostino-KléBchen

Fiir 4 Personen
Langostinokléf3chen:

200 g Seezungenfilet 100 ml Sahne 2 Langostinos, a 150 g

Fond Salz Pfeffer, weif3

Cognac

Triiffelroyal:

5 Eier 0,2 1 Gefliigelfond 2 EL Sahne

Triiffelbrisure Triiffeljus Portwein-Reduktion

Salz Pfeffer Muskat

Klirfleisch:

200 g Fischfilet 200 g Putenfleisch 50 g Lauch

50 g Staudensellerie 1 Tomate 2 Schalotten

2 — 3 Eiweil3 1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt

1 Zehe Knoblauch Krustentierfond Kaisergranat-Nasen

Crushed Eis Pfefferkorner, weifl Piment, Salz

Krustentierconsommé:

1 1 Krustentierfond 1 EL Hummerbutter Minze, Estragon, Meersalz
Langostinokléfchen:

Das Seezungenfilet in kleine Wiirfel schneiden und leicht anfrieren lassen. Anschlieend mit
der Sahne zu einem glatten, glinzenden Piiree mixen. Die Langostino-Schwinze ausbrechen,
vier davon fiir die spétere Verwendung aufheben, die restlichen in feine Wiirfel schneiden und
mit der fertigen Fischfarce vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Cognac abschmecken. Und mittels
zweier Essloffel Nocken abstechen und kiihl stellen. Den Fond zum Sieden bringen und die Klo8e
circa zehn Minuten darin pochieren. Vorsichtig herausheben und warm beiseite stellen.
Triiffelroyal:

Ein Ei und vier Eigelb verschlagen und mit den restlichen Zutaten vermengen. Triiffelbrisure in
etwas Butter anschwenken, mit Portwein/Madeira-Reduktion abldschen, die Triiffeljus zufiigen
und in die Eimasse geben. Eine flache Metallform mit Frischhaltefolie auskleiden und in ein
vorbereitetes Wasserbad von circa 80 Grad stellen. Die Royal-Masse einfiillen und die Form
abdecken. Nach etwa zehn Minuten den Garpunkt mit einem Holzstdbchen priifen. Sobald die
Masse fest ist und kein Ei mehr daran kleben bleibt, die Royal aus dem Wasserbad heben, Folie
entfernen und in die gewiinschte Form schneiden.

Klarfleisch:

Séamtliche Zutaten bis auf das Fiweifl, den Fond und das Eis durch die mittlere Scheibe eines
Fleischwolfs drehen. Das Eiweifl leicht anschlagen und zusammen mit dem Eis in die Masse
einarbeiten. Alles mit dem Krustentierfond in einen Topf geben und mit einem Schneebesen
kréftig vermengen. Langsam aufkochen und hin und wieder den Bodensatz mit einem glatten
Riihrloffel 16sen. Sobald sich ein kompakter Kuchen gebildet hat, den Fond vorsichtig mit einer
Schopfkelle durch ein feines Tuch passieren.

Krustentierconsommé:

Die iibrigen vier Langostino-Schwénze in Hummerbutter mit Estragon und Minze nicht zu stark
erhitzen. Mit Meersalz wiirzen. In einen tiefen Teller zusammen mit den Kl68chen und der
Triiffelroyal anrichten. Die Consommé angieflien und servieren.

Kolja Kleeberg am 17. September 2010
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Orecchiette mit griinem Spargel-Pesto und Garnelen

Fiir 4 Personen

Spargelpesto:

50 g Walnusskerne 0,5 Zitrone 250 g Spargel, griin
1 Zehe Knoblauch 150 ml Sonnenblumensl 50 g Parmesan
Pfeffer Salz Chili

Orecchiette:

250 g Orecchiette Salz

Garnelen:

40 ml Olivenol 400 g Garnelen, klein 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 4 Zehen Knoblauch 30 g Butter

2 Zweige Basilikum Salz Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Spargelpesto:

Die Walnusskerne auf einem Backblech fiir fiinf bis zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen
geben. Den Saft der Zitrone auspressen. Spargel im unteren Drittel schélen, die Spargelspitzen
abschneiden und fiir die Orecchiette aufbewahren. Spargelstangen, Walnusskerne, Knoblauch,
Zitronensaft und Sonnenblumendl in einer Kiichenmaschine mit Schneidstab zu einer cremigen,
nicht zu feinen Masse verarbeiten. Den Parmesan fein reiben, untermischen und das fertige Pesto
mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken.

Orecchiette:

Orecchiette in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente garen, abgieflen und warm halten.
Garnelen:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Garnelen darin mit Thymian, Rosmarin und den ungeschilten,
halbierten Knoblauchzehen anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Butter glasie-
ren. Orecchiette mit dem Pesto und den Spargelspitzen in eine Pfanne geben, durchschwenken
und nochmals kurz erwdrmen. Garnelen auf den Orecchiette anrichten. Mit frischem Basilikum
garnieren.

Johann Lafer am 14. Mai 2010
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Pasta e Fagoli mit Venusmuscheln

Fiir 4 Personen

Pasta:
500 g Nudeln, kurze (z. B. Ditali) Salz
Venusmuscheln:
500 g Venusmuscheln 2 Zehen Knoblauch 2 Schalotten
2 EL Olivenol 100 ml Weiflwein 1 Peperoncino
1 Zweig Thymian
Bohnen:
250 g Borlottibohnen 2 Schalotten 0,5 Zehe Knoblauch
800 ml Gefliigelfond 2 EL Olivenol 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 Zehen Knoblauch, jung 16 Salbeiblétter
16 Rosmarinnadeln Pfeffer Salz
Pasta:
Die Pasta in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen.
Venusmuscheln:

Die Venusmuscheln mit der Peperoncino in kaltes Wasser geben und durchwalken. Das Wasser
immer wieder wechseln, bis der letzte Sand heraus gewaschen ist. Die Knoblauchzehen abziehen
und fein schneiden. Die Schalotten schilen und grob wiirfeln. Einen Topf erhitzen, das Oliven-
0l, die abgetropften Muscheln, Schalotten, Knoblauch und Thymian hinein geben. Mit einem
Holzloffel durchrithren und mit dem Weilwein abloschen. Mit einem Topfdeckel verschlieflen
und zugedeckt circa fiinf Minuten garen. Gelegentlich umriihren, bis sich alle Muscheln getffnet
haben. Die Muscheln durch ein Sieb abgiefien (geschlossene Muscheln wegwerfen), den Sud auf-
fangen und leicht einkochen lassen.

Bohnen:

Die Bohnen {iber Nacht in Wasser mit zwei zerdriickten Knoblauchzehen, Rosmarin und Thymi-
anzweigen einweichen lassen. am néchsten Tag die Bohnen durch ein Sieb abgielen und abtropfen
lassen. Schalotten und Knoblauch wiirfeln und in einem Topf in Olivendl glasig anschwitzen, die
Bohnen und Kréauterzweige dazugeben, durchschwenken und mit dem Gefliigelfond und Olivendl
aufgieflen. Die Bohnen aufkochen lassen, die Hitze reduzieren und ,al dente“ kécheln lassen. Vier
grofle Essloffel Bohnen herausnehmen und die restlichen weich garen. Die Krauterzweige heraus-
nehmen, die weich gegarten Bohnen fein piirieren und durch ein feines Spitzsieb passieren. Die
Salbeiblédtter und Rosmarinnadeln in Olivendl frittieren. In der Zwischenzeit das Bohnenpiiree
in einer Pfanne erhitzen, die Venusmuscheln mit etwas Muschelfond dazugeben. Die Pasta durch
ein Sieb abgieflen und direkt in das Bohnen- Muschelnpiiree geben. Sollte das Piiree zu dick sein,
nochmals Muschelfond und Olivensl angieflen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf vier
vorgewdrmten Tellern anrichten. Mit den frittierten Kriutern ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 03. Dezember 2010
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Riesen-Garnelen mit Limone und Knoblauch gerdstet

Fiir 4 Personen

Garnelen:
1 Limone, unbehandelt 8 Riesen-Garnelenschwénze 1 Zehe Knoblauch
1 TL Sesam 1 TL Butter Salz
Salat:
0,25 Wassermelone, kernlos 1 Strauchtomate 1 Schote Chili, klein
0,3 Bund Basilikum 1 EL Weilweinessig 3 EL Olivenol
Salz
Garnelen:

Die Limonen-Schale abreiben. Die Knoblauchzehe schéilen und hacken. Die Garnelen schéilen und
den Darm entfernen. Der Lénge nach halbieren, in einer Pfanne mit Limonenabrieb, Knoblauch,
Salz und Sesam braten, zum Schluss Butter hinzugeben.

Salat:

Die Chilischote putzen und in kleine Wiirfel hacken. Die Melone in kleine Wiirfel schneiden. Die
Tomaten kurz in kochendes Wasser geben, Haut abziehen, Kerngehéuse entfernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Melonen- und Tomatenwiirfel mit Chili, Basilikumstreifen, Salz, Essig und
Olivenol marinieren.

Fokus:

Krustentier mit Obst zu kombinieren ist immer heikel, denn oft ist die Fruchtsiifle eher kontrir
zum

Krustentieraroma. Der Klassiker, der immer funktioniert: Melone mit Hummer, denn der Hum-
mer hat selbst

eine leichte Siifle, die mit der Melone harmoniert. Eine dhnliche Siifle bringt auch die Riesen-
garnele mit — durch das Résten bekommt sie zudem einen wiirzigen Touch, der durch Limone
Frische und die Chili Schérfe erhalt.

Alexander Herrmann am 16. Juli 2010

Schweden-Happen von Flusskrebs-Fleisch

Fiir 4 Personen

0,5 Avocado 1 Paprika 2 EL Butter

0,5 Kugel Mozzarella 0,5 Bund Petersilie 0,5 Schote Chili

0,5 Zitrone 1 TL Sojasofe 100 g Flusskrebsfleisch
100 g Creme-fraiche  Radieschen Knéckebrot

Salz Pfeffer

Avocado schélen und in Wiirfel schneiden. Paprika putzen, mit einem Sparschéler schélen und
ebenfalls wiirfeln. Beides mit einem Essloffel Butter in einer Pfanne anschmoren. In eine Schiissel
geben. Mozzarella in Wiirfel schneiden. Petersilie und Chilischote fein hacken. Die Zitrone aus-
pressen. Eine Prise Salz und Pfeffer, Zitronensaft und Sojasofle mit Mozzarella, Petersilie und
Chili vermengen und zu den angebratenen Gemiisewiirfeln in die Schiissel geben. Flusskrebs-
fleisch in einer Pfanne mit der restlichen Butter erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kniéckebrot in Kanapee-Gréfie brechen. Den Tartar schichtweise auf das Knéckebrot, Flusskrebs-
fleisch und einen Teeltffel Creme-fraiche auf die Masse geben; mit Radieschenstiften toppen.

Steffen Henssler am 05. Februar 2010
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Tempura von Gambas Carabinieros mit Wasser-Melone

Fiir 4 Personen

Wasabicreme:

2 Eier 200 ml Pflanzendl 1 TL Wasabi-Paste
1 TL Mirin 1 TL Reisessig

Wassermelone:

1 Wassermelone, kernlos Piment d’Espelette Maldon-Sea-Salt
Puderzucker

Carabinieros:

40 g Mehl 40 g Stérke 4 Carabinieros
Eiswasser Erdnussol Salz

Wasabicreme:

Eigelb so lange mit dem Riihrgerét schlagen, bis eine dicke Masse entstanden ist. Dann langsam
das Pflanzenol unterschlagen. Die Wasabi-Paste mit der Mayonnaise verrithren. Mirin und den
Reisessig im diinnen Strahl zugeben und mit einem Schneebesen gut vermengen.
Wassermelone:

Die Melonenstiicke mit Piment d’Espelette und Maldon Sea Salt marinieren und im Kiihlschrank
kaltstellen. Die Melonenstiicke kurz vor dem Servieren aus dem Kiihlschrank nehmen, mit Pu-
derzucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren.

Carabinieros:

Fiir den Tempurateig die Stirke und das Mehl mit dem Wasser zur gewiinschten homogenen
Konsistenz rithren. Die Carabineros vom Kopf trennen und aus der Schale befreien. Mit einem
Holzspief§ die Garnelen fixieren, damit sie beim Backen IThre Form behalten. Die Carabine-
ros leicht salzen, durch den Tempura-Teig ziehen und in heiflem Erdnussol knusprig backen.
Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Melonen auf einem Teller anrichten, die
gebackenen Garnelen anlegen und mit einem Klecks Wasabi- Vinaigrette servieren.

Kolja Kleeberg am 23. Juli 2010
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Weile Gambas und Stubenkiiken

Fiir 4 Personen

Gambas:

4 Gambas, roh, mit Schale 1 Limone Olivenol
Thymian Salz Pfeffer
Risotto:

1 Schalotte

500 ml Gefliigelbriithe

200 g Risottoreis
0,5 Kokosnuss

125 ml Weifiwein
50 g Parmesan

1 Ghanamango Sahne, geschlagen Schnittlauch
Butter Salz Pfeffer
Currysofle:

2 Schalotten 1 Apfel 2 Champignons

1 Ananas 1 Birne 250 ml Gefliigelfond
150 ml Sahne 1 Limone 1 Lachsfilet, klein
Kokosmilch Curry Zitronengras
Butter Salz Pfeffer
Stubenkiiken:

2 Stubenkiiken, klein Salz Pfeffer

Butter

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Gambas:

Den Saft der Limone abreiben. Die Gambas vom Kopf trennen und der Lénge nach halbieren.
AnschlieBend den Darm entfernen und in Olivensl und Thymian anbraten. Im vorgeheizten
Backofen circa zehn Minuten garen und mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken.
Risotto:

Die Schalotte in Wiirfel schneiden und in Butter anschwitzen. Den Reis dazugeben und mit
Weilwein und Brithe abloschen. Das Risotto mit Salz und Pfeffer wiirzen und gar kochen. Die
Kokosnuss raspeln und mit dem geriebenen Parmesan und der gewiirfelten Mango unterriihren.
Mit Schnittlauch und etwas geschlagener Sahne verfeinern.

Currysofle:

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schilen, wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Lachsfilet, Apfel, Champignons, Zitronengras, Ananas und Birne putzen, in Wiirfel schneiden,
zugeben und mit anschwitzen. Das Ganze mit Curry bestduben und mit dem Fond abl6schen,
dann die Sahne und etwas Kokosmilch zum Verfeinern zugeben. Alles zusammen piirieren und
mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken. Zum Schluss alles passieren und aufschiumen.
Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Stubenkiiken:

Die Stubenkiiken putzen, salzen und pfeffern. In heifler Butter von allen Seiten scharf anbraten.
Die Kiiken in einen Briter geben, mit der Bratfliissigkeit {ibergielen und circa 30 Minuten im
vorgeheizten Backofen braten. Die Stubenkiiken zusammen mit den Gambas auf dem Risotto
anrichten. Die Currysofie aufschiumen und iiber die Gambas geben.

Nelson Miiller am 11. Juni 2010
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Zucchini-Agnolotti mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

Nudelteig:

75 g Mehl 125 g Nudelgrief3 2 Eier

Salz Nudelgriefi zum Ausrollen

Fiillung:

8 Zucchinibliiten 2 EL Olivensl 1 Zehe Knoblauch
250 g Ziegenricotta 1 EL Thymianblétter 50 g Parmesan

1 Ei Salz Meersalz, fein
Muskatnuss Pfeffer

Sud:

500 ml Gefliigelbriithe 125 g Butter 8 Ofentomatenfilets
Thymianblétter Pfeffer Salz
Calamaretti:

8 Calamaretti, kiichenfertig 2 EL Olivenol Meersalz

Piment d’Espelette

Nudelteig:

Mehl, Nudelgrie, Eier und Salz miteinander verkneten und in Klarsichtfolie mindestens ei-
ne Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Zur Fertigstellung den Nudelteig diinn mithilfe einer
Nudelmaschine ausrollen und in Kreise von circa acht bis zehn Zentimeter Durchmesser aus-
schneiden.

Fillung:

Die Zucchinibliiten putzen, die Bliiten abschneiden und die Frucht in Wiirfel schneiden. Die
Bliiten vorsichtig vierteln und in einem Essloffel heilem Olivendl ausbacken. Auf Kiichenpa-
pier abtropfen lassen und zur Seite stellen. Die Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. Die
Zucchiniwiirfel mit der Knoblauchzehe in dem restlichen, heiflen Olivenol durchschwenken. Mit
Salz, Pfeffer, Muskatnuss und fein gehackten Thymianblidtter abschmecken. Den Ziegenricotta
in einem Leinentuch mindestens zwei Stunden abhéngen lassen, damit er nicht zu mehr zu viel
Wasser enthélt. Die Zucciniwiirfel in einer Schiissel mit dem Ziegenricotta, einem KEigelb und
geriebenem Parmesan verrithren. Mit Salz, Pfeffer nachschmecken. Jeweils einen Teeltffel Ricot-
tafiillung in die Mitte geben, die Rédnder mit Eiweifl bepinseln und die Kreise halbmondférmig
zusammen falten. Die Spitze umklappen und die zwei Enden vorne zusammen kleben. Einen
groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen, mit grobem Meersalz abschmecken, die Zucchi-
niagnolotti hinein geben und circa fiinf Minuten ziehen lassen.

Sud:

Die Gefliigelbriihe aufkochen. Die kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und nach einriih-
ren. Alles um die Hilfte reduzieren lassen. Tomatenfilets in Streifen schneiden. Den Sud mit
Thymianbléatter und den Tomatenfilets abschmecken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Calamaretti:

Die Calamaretti putzen, in Ringe schneiden und in heiflem Olivenol anbraten. Mit Meersalz und
Piment d Espelette wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Tymiansud erhitzen,
die Agnolotti hinein geben und auf warmen, tiefen Tellern anrichten. Mit den Calamaretti und
Zucchinibliiten ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 28. Mai 2010
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Beef Tatar auf Graubrot mit Senf-Creme

Fiir 4 Personen

700 g Rinderfilet 1 TL Zucker 0,5 TL Paprikapulver, edelsiif3
1 TL Tomatenketchup 4 Sardellenfilets 2 EL Kapern

8 Cornichons 0,5 Bund Petersilie, glatt 3 Schalotten

1 EL Dijon-Senf 2 Fier, sehr frisch 50 g Butter

4 Scheiben Bauernbrot 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch 150 g Creme-fraiche 1 EL Senf mit Honig, mild
0,5 Zitrone 1 Bund Schnittlauch 150 g Feldsalat

20 ml Weilweinessig 40 ml Kiirbiskernol 1 Metallring

Ol fiir den Ring Malabar-Pfeffer, weifl Salz

Das Rinderfilet mit einem scharfen Messer in kleine Wiirfel schneiden. Das Fleisch in eine gekiihl-
te Schiissel geben, mit Zucker, einem halben Teelo6ffel Salz, Paprikapulver und Tomatenketchup
wiirzen. Mit einem Kochloffel alles gut vermischen und abgedeckt im Kiihlschrank zehn Minu-
ten durchziehen lassen. Sardellenfilets, Kapern und Cornichons fein hacken. Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln, Blétter fein hacken. Schalotten schélen, fein wiirfeln, einige Sekunden in ko-
chendem Wasser blanchieren, durch ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. Das Rinderfilet mit
einem grofien, scharfen Kiichenmesser fein hacken. Das fein gehackte Fleisch in die Schiissel zu-
riick geben, mit Senf, zwei Eigelben, Schalotten, Kapern, Sardellen, Cornichons und Petersilie
mischen. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Das Tatar konnen Sie auch noch mit Tabasco, Worcester-Sofle oder Cognac wiirzen.
Butter in einer Pfanne schmelzen, Brotscheiben darin von beiden Seiten, zusammen mit dem
Kriuterzweigen und halbierten, ungeschilten Knoblauchzehen, goldbraun braten. Créme-fraiche
mit dem Senf verrithren, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Einen Metallring in-
nen leicht eindlen, mit dem Tatar befiillen, bis etwa einen halben Zentimeter unterhalb des
Randes. Senfcreme darauf geben und glatt streichen. Den Ring abziehen. So fortfahren, bis vier
gleich grofie Tatarkiichlein entstanden sind. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und auf die
Senfcreme streuen. Die gertsteten Brotscheiben auf Tellern verteilen, das Tatar darauf anrich-
ten. Feldsalat mit Salz, Pfeffer, Weilweinessig und Kiirbiskernol marinieren und um das Tatar
verteilen.

Johann Lafer am 03. Dezember 2010
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Boeuf Bourguignon la version de luxe et rapide

Fiir 4 Personen
Boef-bourguignon:

2 Schalotten 2 Karotten 1 Zehe Knoblauch

4 EL Olivenol 3 EL Mehl 1 EL Tomatenmark

1 TL Zucker 1 Flasche Rotwein 2 EL Demi Glace

600 g Rinderfilet, Charolais 15 Soflenzwiebeln 50 g Butter

0,5 Bund Petersilie 6 Scheiben Bauernspeck 150 g Champignons, klein
50 g Mehl Salz Pfeffer

Pommes Mousseline:

800 g Kartoffeln, mehlig 200 ml Sahne Butter

Salz Muskatnuss

Den Backofen auf 130 Grad vorheizen.

Boef bourguignon:

Die Schalotten in Streifen und die Karotten schrig in diinne Scheiben schneiden. Den Knoblauch
fein hacken. In zwei Essloffel Olivendl fiinf Minuten andiinsten. Tomatenmark und Mehl dazu
geben, kurz anrtsten und Zucker beigeben. Mit Rotwein auffiillen, Demi Glace dazu geben und
30 Minuten im vorgeheizten Backofen garen. Rinderfilet in einen Zentimeter Wiirfel schneiden,
in zwei Essloffel heilem Oliveol kurz anbraten, wiirzen und warm stellen. Soflenzwiebeln sché-
len und zehn Minuten in Salzwasser blanchieren. Speck in einen Zentimeter Streifen schneiden,
Champignons vierteln, beides anbraten. Soflenzwiebeln und einen Essloffel Butter dazugeben.
Rotweinsofle mit Mehl-Butter abbinden: Mehl mit Butter mischen, wenig davon in die Sofe riih-
ren, bis eine gute Bindung entsteht. Fleisch dazu geben, kurz aufkochen und abschmecken. In
tiefem Teller anrichten. Fein gehackte Petersilie zu Speck, Champignons und Zwiebeln geben.
Uber das Boef Bourguignon verteilen.

Pommes Mousseline:

Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Sahne erhitzen. Die Kartoffeln stampfen
und mit der Sahne verrithren. Etwas Butter hinzufiigen und mit Salz und Muskatnuss abschme-
cken.

Tipp:

Mutige kénnen das Rinderfilet auch mit einem Schuss Cognac flambieren und anschlieend in
die Rotweinsofle geben. Allerdings ist hierbei Vorsicht geboten!

Andreas C. Studer am 22. Januar 2010
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Rinder-Filet mit Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen

Rinderfilet:

4 dicke Rinderfiletsteaks 40 g Butter Meersalz, fein
Pfeffer

Rotweinsofle:

2 Schalotten 250 ml Rotwein, kraftig 1 Zweig Thymian
50 g Butter 250 ml Kalbsfond 1 Zwiebel
Schnittlauch Meersalz, fein Pfeffer, schwarz

Rinderfilet:

Rinderfiletsteaks rundherum mit Kiichengarn in Form binden und mit der Handfliche etwas
flach driicken. Die Butter in einer heiflen Pfanne mit dickem Boden aufschdumen lassen. Rinder-
filets salzen und pfeffern und sobald die Butter aufthort zu schiumen, in die Pfanne legen. Steaks
leicht anheben, damit die Butter sich darunter verteilen kann und von beiden Seiten insgesamt
acht bis zehn Minuten medium braten. Dabei immer wieder mit einem Loffel die heifle Butter
iiber die Steaks gieflen, damit sie gleichméfBig garen und schén braun werden. Die Pfanne vom
Herd nehmen und die Rinderfilets noch kurz darin ruhen lassen.

Rotweinsofe:

Die Schalotten klein schneiden, die Halfte davon zusammen mit dem Rotwein, dem Thymian-
zweig und dem zerstoflenen Pfeffer in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Rotwein fast
sirupartig einkochen lassen. Thymianzweig entfernen. Den Rest der kleingeschnittenen Schalot-
ten in einem kleinen Topf bei milder Hitze in einen halben Essloffel Butter anschwitzen. Mit
Kalbsfond aufgielen und auf ein Drittel einkochen lassen. Rotweinreduktion dazugeben, kurz
mitkocheln lassen und die Sofle durch ein feines Sieb passieren. Die restliche Butter in kleinen
Stiickchen in die Sofle hinein schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm
halten. Die Zwiebel und den Schnittlauch fein schneiden. Die Steaks auf vorgewéirmten Tellern
anrichten. Mit jeweils zwei bis drei Essloffel heifler Sofle iibergielen. Zwei Essloffel Schnittlauch
und zwei Essloffel Zwiebeln vermischen und davon jeweils einen Essloffel auf die Steaks geben.
Meersalz und zerstoflenen Pfeffer dariiber streuen und sofort servieren.

Lea Linster am 15. Januar 2010
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Rosemary's Roastbeef mit jungem Gemiise

Fiir 4 Personen

Gemiise:

10 Baby-Zucchini 200 g Baby-Karotten 10 Friihlingszwiebeln
10 Cherrytomaten 1 EL Balsamico 1 Zitrone

Olivenol Zucker Meersalz
Roastbeef:

2 Bund Rosmarin 0,5 Bund Petersilie 2 Zehen Knoblauch
4 EL Paniermehl 1 Roastbeef, 1,8 kg 2 EL Butterschmalz
Olivenol Cognac Butter

Pfeffer Salz

Kartoffel-Piiree:

800 g Kartoffeln, mehlig 300 ml Milch 0,5 Schote Vanille
150 g Butter Salz

Gemiise:

Die Zucchini ldangs halbieren, mit den geputzten Karotten und Zwiebeln je circa drei Minuten
blanchieren. In Eiswasser abkiihlen. Etwas Olivendl erhitzen, das Gemiise darin anbraten, bis es
leicht Farbe bekommt. Die Cherrytomaten beigeben. Mit Balsamico abléschen. Mit einem Zes-
tenreifler einige Zesten der geputzten Zitrone abreiflien und mit einer Prise Zucker und Meersalz
zu dem Gemdiise geben. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Roastbeef:

Ein Bund Rosmarin und die Petersilie hacken. Mit Knoblauch, Paniermehl, dreiviertel Esslof-
fel Salz und Olivendl mischen. Eine Tasche in das Roastbeef schneiden und mit einem Loffel
ausweiten. Die Fiillung hinein geben. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Butter-
schmalz mit dem restlichen Rosmarin und dem halbierten Knoblauch anbraten. Im vorgeheizten
Backofen circa 30 Minuten zu Ende braten. Die Kerntemperatur sollte zwischen 50 und 60 Grad
betragen. Unter der Folie zehn Minuten ruhen lassen. Inzwischen den Fond einkochen und mit
einem Spritzer Cognac abschmecken. Etwas Butter einriihren. Roastbeef aufschneiden, mit Ros-
marinzweigen, Jus und Gemiise anrichten.

Kartoffel-Piiree:

Die Kartoffeln garen. Milch mit Vanille und Butter zehn Minuten bei kleiner Hitze ziehen lassen.
Kartoffeln trocknen und in die heile Milch geben. Vanilleschote entfernen, stampfen und mit
Salz abschmecken.

Andreas C. Studer am 27. August 2010
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Fisch-Pflanzerl| auf Mango- Avocado-Radieser|-Salat

Fiir 4 Personen
Fischpflanzerl:

400 g Fischfilet

0,5 Bund Friihlingszwiebeln

100 g Garnelen, ausgelost
0,5 Mango

50 g Weilbrot
1 EL Senf, scharf

1 Ei 20 — 30 g Semmelbrosel 4 EL Ol
50 ml Sahne Muskatnuss Salz
Chilisalz Semmelbrosel

Salat:

10 Radieschen
Chilisalz, mild

50 g Semmelbrosel
Butter, braun

2 Avocados, reif
1 Mango, reif

Ingwer, eingelegt Basilikum
Sof3e:
170 ml Wasser 25 g Zucker 0,5 TL Salz
1,5 EL Weiflweinessig 1 TL Tomatenmark 0,5 TL Ingwer, gerieben
0,5 TL Knoblauch, geriecben 1 — 2 Mango Chiliflocken
Stéarke
Fischpflanzerl:

Das Fischfilet waschen, trocken tupfen und mit den Garnelen in ganz kleine Wiirfel schneiden.
Das Weilbrot ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Rin-
ge schneiden. Die Mango putzen und in Wiirfel schneiden. Die Fisch- und Weiflbrotwiirfel mit
dem Senf, dem Ei, der Hilfte der Semmelbrosel, Mango, Sahne, Muskatnuss, Salz und Chilisalz
kurz aufmixen. Aus der Fischmasse mit angefeuchteten Héinden Pflanzer]l formen und diese in
den restlichen Semmelbréseln wenden. In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Fischpflanzerl
darin bei mittlerer Hitze langsam auf beiden goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Salat:

Die Avocados halbieren, dabei den Kern entfernen. Die H&lften schilen und in Spalten schneiden.
Die Spalten in Semmelbrésel wenden und in einer Pfanne mit brauner Butter goldbraun bra-
ten, mit Chilisalz wiirzen. Die Mangohilften vom Kern schneiden, schélen und in grofie Stiicke
schneiden. Die Radieschen putzen und vierteln.

Sofe:

Das Wasser mit Zucker, Salz, Essig, Tomatenmark, Ingwer und Knoblauch aufkochen. Die Chi-
liflocken zugeben und mit der Stéirke abbinden. Die Mango schilen, vom Kern schneiden und in
kleine Stiicke schneiden. In einem hohen Becher mit Hilfe eines Stabmixers aufmixen und mit
der Chilisole mischen. Mit Salz und Chiliflocken wiirzen. Die Mangosofle auf den Teller ver-
teilen, die Avocadospalten, Mangostiicke, Radieschen und Fischpflanzerl darauf anrichten. Mit
eingelegtem Ingwer und Basilikum garnieren.

Alfons Schuhbeck am 16. Juli 2010
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Frihling-Salat fiir Milly im Bergkdse -Kérbchen

Fiir 4 Personen

300 g Spargel, griim 2 Limonen 1 Papaya

2 Avocados 1 Bund Koriander 200 g Parmesan
6 Erdbeeren 12 Bliiten, essbar  Blattsalate
Olivenol Akazienhonig Pfeffer

Salz

Den Spargel putzen, liangs halbieren, in vier Zentimeter Stiicke schneiden und in Olivendl zehn
Minuten braten. Mit Salz abschmecken. Die Limonen auspressen. Papaya und Avocados in Wiir-
fel schneiden. Aus Limonensaft, Olivenol, Honig, gehacktem Koriander, Salz und Pfeffer ein
Dressing mischen. Avocado und Papaya mit der Hilfte des Dressings marinieren. Sbrinz rei-
ben, in eine beschichtete Pfanne geben. Langsam schmelzen lassen, in eine Schale geben und
auskiihlen lassen. Spargel in die Mitte des Késekorbchens anrichten, Avocado und Papaya dar-
iiber verteilen. Blattsalate dekorativ darum verteilen, Erdbeeren in Viertel schneiden, alles mit
restlichem Dressing betrédufeln. Mit Bliiten verschénern.

Andreas C. Studer am 07. Mai 2010

Gebackene Lachs-Forellen-Praline mit Gurken-Kresse-Salat

Fiir 4 Personen
Lachsforellenpraline:
1 Limone, unbehandelt 250 g Lachsforellenfilet 0,5 TL Wasabi

0,5 Bund Schnittlauch 4 Blatt Brickteig 300 g Butterschmalz
Salz Pfeffer
Gurken-Kresse-Salat:
1 Salatgurke 1 Schalotte 2 cl Estragonessig
3 cl Briihe 1 Schale Kresse-Mix Butterschmalz
Salz Pfeffer
Kaviarschmand:
40 g Schmand 1 TL Sahne-Meerrettich 100 g Forellenkaviar
1 Limone Salz
Lachsforellenpraline:

Die Limonen-Schale abreiben. Das Lachsforellenfilet in feine Wiirfel schneiden. Mit Limonen-
Schale, Wasabi, Schnittlauch, Salz und Pfeffer abschmecken, zu Pralinen formen. Den Brickteig
in feine Streifen schneiden und um die Pralinen wickeln. In heilem Butterschmalz rasch kross
ausbacken.

Gurken-Kresse-Salat:

Die Gurke schéilen, danach mit dem Schéler lange Streifen abziehen. Die Schalotten schilen, in
feine Wiirfel schneiden und in etwas Butterschmalz anschwitzen. Mit Essig und Briihe abloschen
und kurz einkdcheln. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Gurkenstreifen etwas abkiihlen
lassen, dekorativ auf die Teller verteilen und mit Kresse darauf anrichten.

Kaviarschmand:

Die Limone auspressen. Den Schmand mit Salz, Limonensaft und Meerrettich abschmecken. Den
Kaviar unterriithren (gegebenenfalls vorher in einem Sieb waschen) und den Gurkensalat damit
betraufeln, die krossen Pralinen darauf setzen.

Alexander Herrmann am 23. April 2010
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Gefiillte Mozzarella-Kugeln auf Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

Mozzarellakugeln:

3 — 4 Zweige Basilikum, frisch 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

4 Kugeln Biiffelmozzarella 50 g Tomaten, getrocknet 8 Scheiben Pancetta, diinn
2 EL Olivenol Salz Pfeffer

Zahnstocher

Dressing;:

6 EL Olivenol 3 — 4 EL Balsamico-Essig, hell 1 EL Honig

0,25 Bund Rosmarin Pfeffer Salz

Salat:

250 g Rucola 12 Kirschtomaten 2 — 3 EL Pinienkerne

Bauernbrot, frisch

Mozzarellakugeln:

Basilikum, Thymian und Rosmarin waschen. Mozzarella abtropfen lassen und trocknen. Je eine
Kugel waagerecht durchschneiden, beidseitig mit einem Teel6ffel oder einem Apfelausstecher so
aushohlen, dass ein circa ein bis eineinhalb Zentimeter dicker Rand bleibt. Das Innere der Moz-
zarellakugeln, die Tomaten sowie die gewaschenen Kréuter fein hacken, vermengen und gut mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Beide Hélften damit fiillen und wieder zusammenlegen. Nun mit den
Pancettascheiben (je Kugel zwei Scheiben) tiber Kreuz fest umwickeln. Sicherheitshalber mit
Zahnstochern fixieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Mozzarellakugeln darin von
allen Seiten kurz anbraten — so lange, bis der Speck knusprig ist.

Dressing:

Rosmarin fein hacken. Olivendl, Balsamico, Honig und Rosmarin miteinander vermengen und
mit Salz und Pfeffer herzhaft abschmecken.

Salat:

Den Rucola waschen und die Kirschtomaten halbieren. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne
Fett anrosten. Den Salat mit dem Dressing vermengen und auf den Tellern anrichten. Die Mozza-
rellakugel obenauf setzen und mit den Pinienkernen garnieren. Sofort servieren. Dazu schmeckt
frisches Bauernbrot.

Horst Lichter am 28. Mai 2010
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Gerducherte Dorade mit Couscous und Aprikosen-Sorbet

Fiir 4 Personen

Dorade:
1 Limone 4 Doradenfilets 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin Mehl Salz
Pfeffer Olivenol Butter
Couscous:
1 Schote Paprika, rot 200 ml Gefliigelbriihe 100 g Couscous, instant
Raz el Hanout Balsamico, weif3 Olivenol
Schnittlauch
Aprikosen-Sorbet:
300 g Aprikosenmark 300 g Puderzucker 2 EL Essig
Currypulver Harissa (scharfe Gewiirzpaste)
Deko:
1 Bund Spargel, wild 1 Lotuswurzel Fiskrautsalat
Essig 0Ol Salz
Zucker Pfeffer

Dorade:

Den Saft der Limone auspressen. Die Doradenfilets an der Haut etwas einritzen, von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im vorbereiteten Raucherofen oder in einem tiefen Ein-
satz kurz anrduchern. Anschliefend die Hautseite leicht mit Mehl bestduben. Auf der mehlierten
Hautseite in einer beschichteten Pfanne in Olivendl bei mittlerer Hitze kross braten und nach
zwei bis drei Minuten eine angedriickte Knoblauchzehe und den Rosmarinzweig hinzugeben. An-
schliefend zwei weitere Minuten lang fertig braten und mit Butter und Limettensaft verfeinern.
Couscous:

Die Paprika putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Brithe mit dem Raz El Hanout aufkochen
und danach den Couscous einriihren und quellen lassen. Anschlieflend auskiihlen lassen und mit
Essig, Ol, Paprika und Schnittlauch abschmecken.

Aprikosen-Sorbet:

Aprikosenmark, Puderzucker, Currypulver und Harissa verrithren und in der Eismaschine frie-
ren. Gegen Ende des Gefriervorgangs den Essig hinzufiigen.

Deko:

Aus Essig, Ol, Salz, Zucker und Pfeffer eine Marinade herstellen. Den Spargel putzen, blanchie-
ren, abschrecken und marinieren. Die Lotuswurzel auf der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben
schneiden und goldgelb frittieren. Den Eiskrautsalat ebenfalls marinieren. Zum Anrichten den
Couscous in die Mitte des Tellers geben. Darauf eine Nocke Sorbet mit der frittierten Lotus-
bliite legen. Den kross gebratenen, gerducherten Fisch mit dem Spargel und dem Eiskrautsalat
daneben anrichten.

Nelson Miiller am 23. Juli 2010
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Kartoffel-Ingwer-Salat

Fiir 4 Personen
1 kg Kartoffeln, fest 0,5 EL Kiimmel, ganz 1 Zwiebel, klein

400 ml Gefliigelbrithe 3 EL Rotweinessig 1 EL Senf, scharf
1 Prise Chili, mild 1 Prise Zucker 3 EL Butter, gebraunt
1 Gurke 100 g Ingwer, eingelegt

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser mit dem Kiimmel weich kochen. Das Wasser abgiefen,
die Kartoffeln moéglichst heifl schélen, in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.
Die Gurke in Scheiben hobeln. Dein eingelegten Ingwer klein schneiden. Die Zwiebel schélen,
in kleine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne in etwas bei milder Hitze glasig anschwitzen, bis
die Fliissigkeit verdampft ist. Die Briihe erhitzen, mit Essig und Senf, verriihren, mit Salz,
Chili und Zucker wiirzen und eine handvoll Kartoffeln hinein mixen. Nach und nach unter
die Kartoffelscheiben mischen, bis die Fliissigkeit vollstindig gebunden wird. Anschlielend die
gebrdunte Butter mit Gurken und Ingwer hinein riihren.

Alfons Schuhbeck am 03. Dezember 2010

Lauwarm gebeizter Lachs mit griinem Spargel-Salat

Fiir 4 Personen

Lachs:

2 Zweige Estragon 1 Zitrone 2 EL Olivenol

1 TL Meersalz 1 Prise Zuckerl Prise Zucker 440 g Lachs-Mittelstiick
Dijon-Senfvinaigrette:

1 EL Dijon-Senf, grob 1 Schuss Weiflwein 3 EL Sonnenblumendol
Zucker Pfeffer Salz

Spargelsalat:

8 Stangen Spargel, griitn 0,25 Kopf Frisée, fein 1 Schuss Estragonessig
Olivenol Salz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen.

Lachs:

Den Lachs in breite Streifen schneiden. Die Zitronen-Schale abreiben. Den Estragon zupfen und
fein hacken. Zitronenabrieb mit Estragon, Olivenotl, Salz und Zucker verrithren und auf dem
Lachs verteilen. Die Lachsstreifen in Klarsichtfolie wickeln und im vorgeheizten Backofen circa
zwoOlf Minuten glasig beizen.

Dijon-Senfvinaigrette:

Den Dijon-Senf mit Weiliwein, Sonnenblumendl und einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer verriih-
ren.

Spargelsalat:

Den Spargel schélen, der Léange nach vierteln und in kochendem Wasser kurz blanchieren. Mit Es-
tragonessig, etwas Olivendl und Salz marinieren. Den Frisée putzen und hinzugeben. Den Lachs
auf Tellern anrichten und mit der Dijon-Senfvinaigrette betrdufeln. Den Spargelsalat daneben
anrichten.

Alexander Herrmann am 22. Januar 2010

136



Lauwarmer Eier-Salat mit Kapern und Sardellen

Fiir 4 Personen

2 EL Kapern, klein 50 ml Weiflweinessig 8 Eier

1 Bund Petersilie, glatt 80 g Butter 4 Scheiben Schwarzbrot
100 g Rote-Bete, gekocht 6 EL Sonnenblumensl 2 EL Obstessig

1 Glas Sardellen Meersalz, grob Pfeffer, schwarz (grob)
Zucker

Die Kapern in kaltem Wasser mit Essig einlegen, um das Salz auszuspiilen. In einem Topf Wasser
zum Kochen bringen und die Eier darin sechs Minuten wachsweich kochen. Die Eier abschrecken
und vorsichtig pellen. In der Zwischenzeit in einer Pfanne die Butter briunen. Die Petersilie
waschen, zupfen, in die heifle Butter geben und darin ,frittieren“. Die Petersilie soll knusprig
werden. am Ende die Eier auf einen Teller geben, in grobe Stiicke teilen und die heifle Butter
mit der Petersilie dariiber geben. Die Schwarzbrotscheiben toasten. Die Rote-Bete wiirfeln und
mit Salz, Zucker, Pfeffer, Essig und Ol anmachen. Das getoastete Brot wiirfeln und zugeben,
tiber die Eier anrichten, die Sardellen abtupfen und dariiber legen.

Tipp:

Achten Sie darauf, dass die Petersilie nach dem Waschen richtig trocken ist. Wenn Sie die
Petersilie in die Pfanne mit der Butter geben, bedecken Sie die Pfanne fiir einen Moment mit
einem Deckel. Das austretende Wasser spritzt IThnen dann nicht auf die Hinde. Entfernen Sie
den Deckel schnell, da sonst das Kondenswasser die Petersilie wieder weich werden lisst.

Kolja Kleeberg am 26. Méarz 2010
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Rievkooche met Appeln

Fiir 4 Personen

Rievkooche:

8 Kartoffeln, grof3, mehlig 2 Eier 4 EL Haferflocken

100 ml Sonnenblumensl Salz

Appel:

4 Apfel, rotbackig 150 ml Apfelsaft 2 Zweige Rosmarin

1 Bund Basilikum Zucker

Dip:

100 g Creme-fraiche 1 Bund Schnittlauch 2 Zitronen, unbehandelt

150 g Raucherlachs

Salat:

100 g Salatblétter, fein Balsamico Olivenol
Rievkooche:

Die Kartoffeln schilen und reiben, salzen und circa zehn Minuten stehen lassen. Anschlieffend
ausdriicken, den Saft kurz stehen lassen und dann in einem Ruck wegschiitten. Die am Schiis-
selboden verbliebene Stérke zu den ausgedriickten Kartoffeln geben, mit den Eiern und den
Haferflocken vermengen und in heilem Sonnenblumendl die Reibekuchen goldgelb backen. Auf
Kiichenpapier entfetten.

Appel:

Die Apfel entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Aus Zucker einen hellen Karamell herstel-
len und mit Apfelsaft abléschen. Rosmarin hinzugeben und die Apfel darin einkochen lassen.
Unmittelbar vor dem Servieren mit frisch geschnittenem Basilikum verfeinern.

Dip:

Fiir die Erwachsenen aus Créme-fraiche, Schnittlauchrollchen und dem Saft der Zitronen einen
Dip herstellen und mit Raucherlachs servieren.

Salat:

Die Salatblitter mit Oliventl und Balsamico marinieren und dekorativ mit anrichten.

Mario Kotaska am 30. Juli 2010
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Rote-Bete-Carpaccio mit Meerrettich-Rahm

Fiir 4 Personen

Carpaccio:
2 Knollen Rote-Bete, a 150 g 1 TL Kiimmel, ganz 0,5 Zwiebel, klein
1 Scheibe Ingwer 1 TL Korianderkérner 1 TL Kiimmel, ganz
1 TL Fenchelsamen 0,5 TL Pfeffer, schwarz 350 ml Gemiisebriihe
1 TL Senf, scharf 2 bis 3 EL Rotweinessig 3 EL Olivenol, mild
Chili, gemahlen (mild) Zucker Salz
Birne:
0,25 Stck. Birne 1 bis 2 TL Puderzucker 1 EL Butter
Wachteleier:
4 Wachteleier
Anrichten:
100 g Sahne-Meerrettich Kapernépfel Kiirbiswiirfel, eingelegt
Walniisse Feldsalat, klein

Carpaccio:

Die Rote-Bete in kréftigem Salzwasser mit dem Kiimmel und der Ingwerscheibe gut eine Stun-
de weich kochen. Die gekochte Rote-Bete schélen, halbieren und in circa drei Millimeter dicke
Scheiben schneiden. Die Zwiebel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Koriander, Fenchel,
Pfefferkérner und Kiimmel in einer Pfanne ohne Fett anrésten und in eine Gewiirzmiihle fiillen.
Fiir die Marinade die Briithe erwéirmen und vom Herd nehmen. Senf, Essig und Ol hinein mixen.
Mit Salz, Chili, Zucker und mit etwas von der Koriander-Fenchel-Pfeffer-Kiimmel-Miihle wiir-
zen. Die Rote-Betescheiben mit den Zwiebelscheiben darin mehrere Stunden durchziehen lassen.
Birne:

Die Birne schilen, das Kernhaus entfernen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, die Birnenwiirfel darin anbraten und
die Butter hinein schmelzen lassen.

Wachteleier:

Die Wachteleier in kochendem Wasser circa zweieinhalb Minuten kochen und in kaltem Wasser
abschrecken. Die Eier schiilen und der Lange nach halbieren.

Anrichten:

Die Rote Betescheiben aus der Marinade nehmen und auf Vorspeisentellern anrichten, die Zwie-
belscheiben dabei entfernen. Den Sahne-Meerrettich in eine kleine Spritztiite oder einen Gefrier-
beutel fiillen und damit ein Gitter auf die Rote-Bete auftragen. In die dabei entstehenden Felder
je einige Birnenspalten, Kapernépfel, Kiirbiswiirfel, Walniisse und Wachteleier legen und mit
geputztem Feldsalat garnieren.

Tipp:

Fiir diese Zubereitung kann auch sehr gut vorgekochte Rote-Bete verwendet werden. Es lohnt
sich, die Rote Betescheiben einen Tag zu marinieren, so konnen sie gut durchziehen. Die Zwie-
belscheiben geben der Marinade nur ihren Geschmack und werden vor dem Anrichten entfernt.
Nach Belieben kénnen Sie aber auch mit gegessen werden.

Alfons Schuhbeck am 05. Méarz 2010
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Spargel-Salat mit gefiillten Morcheln

Fiir 4 Personen

Vinaigrette:
2 Schalotten, langlich 1 EL Senf 100 ml Walnussol
50 ml Sherry-Essig 20 ml Himbeeressig
Morcheln:
20 Spitzmorcheln, mittelgro 1 Poulardenbrust 200 ml Sahne
1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon 150 ml Gefliigelfond
20 ml Sherry, cream 50 g Nussbutter Muskatnuss
Pfeffer Salz
Salat:
1 Zitrone, unbehandelt 300 g Spargel, griitn 300 g Spargel, weif3
8 Kirschtomaten 1 Bund Kerbel 1 Bund Estragon
50 g Pinienkerne, gerostet Salz Zucker
Vinaigrette:
Die Schalotten schilen und sehr fein wiirfeln. Mit Senf, Walnussol, Sherry- und Himbeeressig
vermengen.

Morcheln:

Die Morcheln putzen. Aus der Poulardenbrust mit Sahne, Salz, Pfeffer und Muskatnuss eine Farce
herstellen. Kerbel und Estragon hacken und unter die Farce heben. Mit einem Spritzbeutel in
die Morcheln spritzen. In Gefliigelfond mit einem Schuss Sherry pochieren und in der Nussbutter
anschlielend leicht nach braten.

Salat:

Die Zitronen-Schale abreiben. Den Spargel schélen, die Enden grofziigig abschneiden und dann
mit dem Sparschéler immer weiter ,schilen“, und so Spargelnudeln herstellen. Mit Salz und
Zucker marinieren, geviertelte Kirschtomaten und Zitronenabrieb hinzugeben und ziehen lassen.
Restlichen Kerbel und Estragon hacken und den Salat damit abschmecken. Beim Anrichten den
marinierten Spargel mit Vinaigrette vermengen, mit gerdsteten Pinienkernen bestreuen und die
Morcheln darauf anrichten.

Mario Kotaska am 14. Mai 2010
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Sushi-Rolle mit Jakobsmuscheln und Krebsfleisch

Fiir 4 Personen

Mayonnaise:

2 Eier 250 ml Pflanzendl 1 EL Senf
1 EL Créme-fraiche 0,5 Zitrone Salz

Pfeffer

Sushi-Reis:

160 g Sushi-Reis 100 ml Reis-Essig 85 g Zucker
30 g Salz

Jakobsmuscheln:

150 g Jakobsmuscheln

Sushirolls:

0,25 Salatgurke 0,5 Avocado 150 g Krebsschwiinze
2 Blétter Nori Wasabi Salz

Pfeffer Chilisof3e Sojasofle

Mayonnaise:

Senf und Eigelb leicht miteinander verrithren. Nach und nach das Ol trépfchenweise dazugeben.
Es ist wichtig, dass alle Zutaten die gleiche Temperatur haben, da sonst die Masse gerinnt. Die
Zitrone auspressen. Die Créme-fraiche und den Zitronensaft hinzufiigen, damit es nicht zu o6lig
schmeckt. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sushi-Reis:

Den Reis in einer Schiissel mit kaltem Wasser bedecken und mit den Hénden vorsichtig kreisend
ein bis zwei Minuten waschen. Das Wasser abgieflen, den Reis wieder mit Wasser bedecken und
das Wasser wieder abgieflen. Diesen Vorgang so lange wiederholen, bis das Wasser klar bleibt.
Den Reis mit Wasser fiinf bis zehn Minuten in einem Reiskocher stehen lassen, dann 30 bis 45
Minuten darin garen. Das so genannte Sushizu aus Essig, Zucker und Salz mischen. Den Reis in
einer Schiissel lockern und 25 Milliliter Sushizu unter den rohen Reis mischen. Den heiflen Reis
mit einem feuchten Tuch bedecken und zehn bis 15 Minuten ziehen lassen. Den Backofen auf
180 bis 200 Grad vorheizen.

Jakobsmuscheln:

Jakobsmuscheln in feine Wiirfel schneiden und mit der Mayonnaise vermengen. Circa acht Mi-
nuten im vorgeheizten Backofen gratinieren.

Sushirolls:

Gurke waschen, léings vierteln und entkernen. Die Avocado entsteinen, schilen und in insgesamt
acht Scheiben schneiden. Die Krebsschwiinze fein hacken und mit Salz, Pfeffer und Chilisofle
abschmecken. Die Noribldtter halbieren, mit Reis belegen und umdrehen, sodass die Reisseite
nach unten zeigt. Die Noriblitter diinn mit Wasabi bestreichen. Jeweils zwei Stifte Avocados
und etwa acht Gurkenstreifen darauf geben und zwei Essloffel Krebsschwiinze darauf verteilen.
Die Noriblétter von der Langsseite her aufrollen, mit Frischhaltefolie belegen und mit Hilfe einer
Bambusmatte in Form bringen, das heifit: leicht anpressen. Die Sushirolls aufschneiden und mit
den Jakobsmuscheln belegen. Dazu Sojasofle servieren.

Steffen Henssler am 12. Marz 2010
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SiiBsaure Pfifferlinge mit Réstbrot und Krduter-Salat

Fiir 4 Personen

Pfifferlinge:
400 g Pfifferlinge 1 Schalotte 0,5 Zehe Knoblauch
3 EL Olivendsl 1 TL Zucker, braun 1 Schuss Balsamico
1 Schuss Briihe 2 Zweige Thymian 0,5 TL Weizenstérke
Salz Pfeffer
Speckchips:
4 Scheiben Speck
Rostbrot:
4 Scheiben Brot 1 TL Butter, fliissig 1 Msp. Quatre Epices
Salz
Krautersalat:
0,3 Bund Kerbel 0,3 Bund Blattpetersilie 0,3 Bund Sauerampfer
0,3 Schélchen Gartenkresse 0,25 Bund Lowenzahn, jung 0,5 TL Senf, mittelscharf
1 Schuss Weilweinessig Briihe Olivenol
Salz
Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge in einer Pfanne ohne Fett braten. Schalotte und Knoblauch schélen, fein schnei-
den und in Olivendl anschwitzen. Zucker dazu geben und karamellisieren lassen. Mit Balsamico
und Briihe abléschen. Thymian hinzugeben, etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Mit angeriithrter Weizenstéirke simig abbinden, mit den Pfifferlingen vermischen und ziehen
lassen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Speckchips:

Die Speckscheiben auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen kross rosten. Den
Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Rostbrot:

Die Brotscheiben mit fliissiger Butter bestreichen. Mit Quatre Epices und einer Prise Salz be-
streuen und im vorgeheizten Backofen rosten.

Krautersalat:

Kerbel, Blattpetersilie, Sauerampfer, Gartenkresse und Lowenzahn zupfen. Aus Senf, Essig, Brii-
he, Olivendl und Salz eine Vinaigrette herstellen und die gezupften Kriuter damit marinieren.
Die Pfifferlinge samt Sud auf Tellern anrichten und mit Speckchips und Rostbrot belegen. Den
Kréautersalat darauf geben.

Fokus:

Das klassische ,,Schnittlauchbrot® gehort schon seit jeher zur deutschen ldndlichen Kiiche. Mit
dem Salat aus saisonalen Kriutern und dem gertsteten Brot mit Butter und Gewiirzen wird es
hier in edler Version prisentiert. Dazu Pilze, die (frisch gesammelt im Wald) ebenso ein immens
wichtiger und klassischer Bestandteil der Landkiiche sind.

Alexander Herrmann am 09. Juli 2010
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Teufel-Salat (scharfer Wurst-Salat mit Paprika)

Fiir 4 Personen

400 g Regensburger Wiirste Paprika, rot, geschmort 100 ml Rinderbriihe
4 EL Rotweinessig 50 ml Pflanzendl, kaltgepresst 1 EL Senf, scharf

1 TL Sambal-Oelek 2 Paprika, rot 2 Mohren

2 Mohren, gelb 1 Stange Lauch, jung 4 Gewiirzgurken

1 Apfel 1 Bund Koriandergriin, klein ~ Tabasco

Pfeffer schwarz Zucker Salz

Paprika, Mohren, gelbe Mohren, Lauch, Gewiirzgurken und Apfel putzen und in Streifen schnei-
den. Die Wiirste in feine Streifen schneiden. Koriander putzen und fein schneiden. Die geschilte
Paprika mit Briihe, Essig, Ol, Senf, ein paar Spritzer Tabasco, Sambal Oelek, Salz, Zucker und
Pfeffer zu einer cremigen Sofle mixen. Diese Sof3e in einer groflen Schiissel iiber die Wurststreifen
geben. Paprika, Mohre, Lauch, Apfel und Gurken sowie das Koriandergriin unter mischen und
den Salat sofort servieren.

Tipp:

Der Teufelssalat kann als Fingerfood in Salatblidttern angerichtet werden.

Kolja Kleeberg am 04. Juni 2010
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Schweine-Filet mit Basilikum und Knoblauch gespickt

Fiir 4 Personen

Schweinefilet:

1 — 2 Zehen Knoblauch 400 g Schweinefilet, Mittelstiick

0,5 Bund Basilikum, frisch 1 EL Olivenol Salz
Pfeffer

Parma-Schinken:
4 diinne Scheiben Parma-Schinken

Spargelsalat:

1 Bund Spargel, weif3 300 ml Briihe 3 Zweige Thymian
2 Tomaten, reif 10 Oliven, schwarz 1 TL Butter

3 cl Balsamico, weif3 6 cl Olivenol

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Schweinefilet:

Die Knoblauchzehen schilen und in Scheiben schneiden. Mit einem spitzen Messer mehrere
Taschen in die Medaillons schneiden. Jeweils ein Basilikumblatt samt einer Scheibe Knoblauch
das Medaillon damit mehrmals spicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Von beiden Seiten in
Olivenol anbraten und im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten rosa garen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Parma-Schinken:

Den Parma-Schinken auf ein Backblech samt Backpapier verteilen und im vorgeheizten Backofen
circa zwolf Minuten kross rosten.

Spargelsalat:

Den Spargel schilen, halbieren und in etwas Brithe mit dem Thymian langsam gar kécheln. Die
Tomaten in kochendes Wasser tauchen, abschrecken, abziehen, vierteln, Kerngehéuse entfernen
und in Wiirfel schneiden. Die Oliven halbieren und eventuell entkernen. Beides in einer Pfanne
mit Butter kurz aufstoflen lassen. Den Spargel im noch warmen Zustand mit Salz, Essig und
Olivendl abschmecken. Den Salat dekorativ anrichten, Tomaten und Oliven hinzugeben. Die
Medaillons aufschneiden, zu dem Salat legen und mit den krossen Parma-Schinken servieren.

Alexander Herrmann am 28. Mai 2010

146



Spanferkel-Bdckchen mit Meerrettich-Spitzkohl

Fiir 4 Personen
Spanferkel-Béckchen:

4 Schalotten, ldnglich 1 Karotte 0,25 Knolle Sellerie

50 ml Olivenol 800 g Spanferkelbéckchen 0,5 1 Malzbier

1 TL Wacholder 1 TL Nelken 1 TL Piment

1 TL Kiimmel 2 Lorbeerblétter 2 Zehen Knoblauch
Spitzkohl:

2 Spitzkohl 50 g Butter 2 Zitronen, unbehandelt
0,5 Bund Blattpetersilie 1 Stange Meerrettich, frisch 2 EL Senf, grob

4 Scheiben Roggenbrot, hauchdiinn  Olivenol Estragon

Gefliigelfond Mondamin Salz

Zucker Muskatnuss

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen.

Spanferkel-Béckchen:

Schalotten, Karotte und Sellerie putzen und in Olivensl mit Farbe im Schnellkochtopf anbraten,
Béckchen hinzugeben, mit Malzbier abloschen und mit Wacholder, Lorbeer, Kiimmel, Knob-
lauch, Nelke und Piment wiirzen. Mit geschlossenem Deckel auf Kochstufe zwei des Schnellkoch-
topfs 35 bis 40 Minuten unter Druck schmoren.

Spitzkohl:

Die Zitronen-Schalen abreiben. Den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in Butter mit Salz,
Zucker und Muskat mit etwas Gefliigelfond diinsten. Mit Zitronenabrieb, gehackter Petersilie,
geschnittenen Estragon, frischem Meerrettich und grobem Senf unmittelbar vor dem Servieren
abschmecken. Das Roggenbrot auf einem Backblech mit Olivendl betriufelt im vorgeheizten
Backofen zehn Minuten rosten und auf Kiichenpapier entfetten. Anschlieffend die Béackchen aus-
stechen und den Schmorfond passieren. Je nach Geschmack reduzieren und leicht mit Mondamin
binden. Spitzkohlgemiise flach anrichten, Béckchen darauf verteilen und bei einem Biiffet die So-
Be und die Roggenchips a part servieren.

Mario Kotaska am 04. Juni 2010
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Vakuumgegartes Mangalitza-Schweine-Riicken mit Tarhonya

Fiir 4 Personen
Mangalitza-Schwein:

2 Mangalitz-Riicken, a 200 g 2 EL Butter 2 Zehen Knoblauch
1 Lorbeerblatt Olivenol Pfeffer

Salz

Tarhonya:

1 Zwiebel 60 g Schweineschmalz 1 EL Tomatenmark
200 g Tarhonya 2 EL Paprikapulver, edelsiil 2 Zehen Knoblauch
100 ml Kalbsfond Butter Petersilie, glatt
Pfeffer Salz

Tomatengelee:

250 ml Tomatenfond 1 g Agar-Agar 0,5 Orange

Essig Pfeffer Salz
Paprika-Salat:

2 Spitzpaprika 1 EL Rostzwiebel Rotweinessig
Paprikasenf Zucker, braun Cayennepfeffer
Olivendl Salz Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Mangalitza-Schwein:

Die Riickensteaks mit etwas Olivenol, Knoblauch und dem Lorbeerblatt Vakuumverschweiflen
und fiir 40 bis 60 Minuten in ein 60 Grad warmes Wasserbad geben. Die Butter in einer Pfanne
aufschdumen lassen und das Fleisch von der Hautseite kurz darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Tarhonya:

Die Zwiebel in dem zerlassenen Schweineschmalz anschwitzen, das Tomatenmark und anschlie-
Bend die Tarhonya zugeben. Alles etwas anrdsten. Das Paprikapulver, sowie den feingehackten
Knoblauch zufiigen, kurz durchschwenken und mit dem Kalbsfond auffiillen. Einmal aufkochen
und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten bissfest garen. Die Tarhonya mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, etwas Butter in Flocken unterheben. Die Petersilie fein schneiden und kurz vor dem
Anrichten untermengen.

Tomatengelee:

Die Schale der Orange abreiben. Eine Form mit Frischhaltefolie auskleiden. Den Tomatenfond
mit etwas Essig, Salz, Pfeffer und Orangenabrieb wiirzen und aufkochen. Mit Agar-Agar binden
und nochmals eine Minute kdcheln lassen. Passieren. Das Tomaten-Gelee einen Zentimeter hoch
einfiillen. Abkiihlen lassen.

Paprika-Salat:

Aus Rotweinessig, Paprikasenf, Zucker, Cayennepfeffer, Salz, Pfeffer und Olivendl eine Marinade
herstellen. Die Spitzpaprika kurz in der Pfanne anbraten. Etwas abkiihlen lassen, marinieren
und ganz zum Schluss die Rostzwiebeln untermengen. Das Fleisch in drei Scheiben pro Per-
son portionieren. Auf einem warmen Teller das Tomatengelee legen. Die Fleischscheiben rechts,
links und auf dem Gelee anrichten. Eine Nocke Tarhonya auf der linken Seite anrichten und den
Paprika-Salat auf der Rechten. Restliches Tarhonya separat servieren.

Kolja Kleeberg am 19. November 2010
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Balsamico-Erdbeer-Sofe

Fiir 4 Personen

2 TL Puderzucker 150 ml Rotwein, kraftig 1 TL Sojasofe
1 EL Balsamico, alt, mild 1 Splitter Zimtrinde 0,25 Schote Vanille
0,5 Zehe Knoblauch 1 — 2 Scheiben Ingwer 1 Erdbeere

1 EL Butter, kalt

In einem kleinen Topf den Puderzucker hell karamellisieren, mit Rotwein abléschen und weitge-
hend einkdcheln lassen. Die Sojasole mit dem Balsamico hinzufiigen. Knoblauch und Erdbeere
in Scheiben schneiden. Zimt, Vanille, Ingwer und Knoblauch mit den Erdbeerscheiben einlegen

und noch einige Minuten darin ziehen lassen, anschlieffend entfernen und die Butter in die Sofle
rithren.

Alfons Schuhbeck am 05. Februar 2010

V4
Béchamel-Sofe
Fiir 4 Personen
100 g Butter 50 g Mehl 0,51 Milch
50 g Parmesan Salz Pfeffer schwarz
Muskatnuss

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen lassen und unter Riithren das Mehl langsam einsieben.
Mit einem Holzl6ffel verrithren und mit der Milch aufgielen. Unter Riihren aufkochen lassen,
danach mindestens vier bis fiinf Minuten weiter koécheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss
und fein geriebenem Parmesan abschmecken.

Cornelia Poletto am 27. August 2010

Champignon-Sofle

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 300 g Champignons, braun 50 g Butter

150 ml Kalbsfond (Glas) 150 ml Schlagsahne 1 — 2 TL Speisestérke
2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

2 Eier 1 Zitrone, unbehandelt 3 Stiele Petersilie, glatt
100 g Butter 20 g Semmelbrosel, fein Salz

Pfeffer

Die Schalotten schilen und klein wiirfeln. Champignons putzen, trocken abreiben und vierteln.
Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Champignons darin andiinsten. Mit dem Kalbs-
fond und der Sahne abléschen und fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Die Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestérke binden.
Thymianblatter von einem Zweig abstreifen und klein hacken, unter die Sofle mischen.

Johann Lafer am 09. April 2010
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Curry-Sofle

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Apfel 2 Champignons

1 Ananas 1 Birne 250 ml Gefliigelfond
150 ml Sahne 1 Limone 1 Lachsfilet, klein
Kokosmilch Curry Zitronengras
Butter Salz Pfeffer Butter

Den Saft der Limone auspressen. Die Schalotten schilen, wiirfeln und in Butter anschwitzen.
Lachsfilet, Apfel, Champignons, Zitronengras, Ananas und Birne putzen, in Wiirfel schneiden,
zugeben und mit anschwitzen. Das Ganze mit Curry bestduben und mit dem Fond abl6schen,
dann die Sahne und etwas Kokosmilch zum Verfeinern zugeben. Alles zusammen piirieren und
mit Salz, Pfeffer und Limonensaft abschmecken. Zum Schluss alles passieren und aufschiumen.

Nelson Miiller am 11. Juni 2010

Dattel-Butter-Sofie

Fir 4 Personen

80 ml Gemiisebriihe 1 — 2 TL Dattelextrakt 1 Prise Chiliflocken, mild
1 Prise Alio e olio 1 Prise Pfeffermischung 100 g Butter, sehr kalt
0,5 Orange, unbehandelt Salz

Schale der Orange abreiben. Die Gemiisebriihe in einer Pfanne erwidrmen, das Dattelextrakt
zugeben und mit Chiliflocken, Alio e olio Gewiirzmischung und Pfeffer wiirzen. Die Butter in
kleine Stiicke schneiden und langsam in die Sofle einriihren, dabei nicht mehr kochen lassen. Mit
Salz und Orangenabrieb wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 11. Juni 2010

Dill-Creme
Fiir 4 Personen
2 Schalotten 1 Apfel, klein 1 Zitrone
1 Bund Dill 2 Stangen Friihlingslauch 250 g Creme-fraiche
Pfeffer Salz Chili

Schalotten schélen und fein wiirfeln. Den Apfel waschen, schilen, entkernen und klein wiirfeln.
Zitrone heifl abspiilen, Schale fein abreiben, Saft auspressen. Dill abbrausen, trocken schiitteln
und fein hacken. Friithlingslauch putzen, waschen und in Ringe schneiden. Alles mit der Créme
frache mischen und mit Salz, Chili und Pfeffer abschmecken.

Johann Lafer am 19. Februar 2010
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Fenchel-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Knolle Fenchel 100 ml Weilwein, trocken 50 ml Champagner
200 ml Gemiisebrithe 50 g Sahne 1 TL Speisestirke
40 g Butter, kalt 0,5 TL Fenchel-Pfeffer Puderzucker
Chilipulver, mild Anis Salz

Den Fenchel putzen und in Scheiben schneiden. Mit etwas Puderzucker in einer Pfanne karamel-
lisieren. Mit Weiflwein und Champagner zusammen auf ein Drittel einkocheln lassen. Mit der
Briihe auffiillen, ein bis zwei Minuten kocheln lassen. Mit etwas Anis abschmecken. Die Sahne
hinein riihren. Anis und Fenchelscheiben wieder entfernen. Die Speisestédrke mit ein wenig kaltem
Wasser glatt rithren, nach und nach in die kéchelnde Sofle rithren, bis die Sofle leicht sdmig ist.
Zuletzt die Butter hinein mixen und mit Salz und dem karamellisierten Fenchel-Pfeffer wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 24. September 2010

Hummer-SoRe
Fiir 4 Personen
50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Schalotten 50 g Lauch
50 g Fenchel 1 Tomate 1 Lorbeerblatt 2 Basilikumblatter
400 g Sahne 1 Limette Hummerkarkassen Olivencl
Tomatenmark Cognac Weiflwein Salz
Pfeffer Sahne

Den Saft der Limette auspressen. Mohre, Sellerie, Schalotten, Lauch, Fenchel und Tomate put-
zen und grob wiirfeln. Die Karkassen mit dem Gemiise und dem Lorbeerblatt in Olivendl an-
schwitzen und mit dem Tomatenmark tomatisieren. Mit Cognac abloschen, flambieren und mit
Weifiwein abloschen. Anschlieend mit Sahne auffiillen, aufkochen lassen und 20 Minuten ziehen
lassen. Alles durch ein feines Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer, Basilikum und Limonensaft
abschmecken.

Nelson Miiller am 17. September 2010

Kirbis-Curry-Sofle

Fiir 4 Personen

250 g Hokkaidokiirbisfleisch 350 ml Gemiisebrithe 0,5 TL Ingwer

1 Zehe Knoblauch 1 EL Curry, mild 100 ml Kokosmilch
2 EL Butter, kalt Salz Chilipulver, mild
1 EL Butter, braun Chilisalz, mild

Ingwer und Knoblauch fein reiben. Das Kiirbisfleisch in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden,
mit der Briihe in einen Topf geben und in etwa 20 Minuten mehr gar ziehen als kécheln lassen.
Ingwer, Knoblauch, Curry und Kokosmilch hinzufiigen, mit einem Stabmixer piirieren und die
Butter hinein mixen. Mit Salz und einer Prise Chili abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 01. Oktober 2010
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Minz-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Minze 1 Bund Petersilie, glatt 1 Bund Koriander
150 ml Reis-Essig, mild 300 ml Traubenkernsl 2 EL Sesamol

0,5 Chilischote Zucker Salz

Pfeffer

Minze, Petersilie und Koriander zupfen und in einem Mixer mit dem Essig vermengen. Nun nach
und nach das Ol und zum Schluss die gehackte Chilischote dazugeben. Mit Salz und Pfeffer und
einer Prise Zucker abschmecken.

Steffen Henssler am 26. Marz 2010

Morchel-Rahm-Sofe

Fiir 4 Personen
0,5 Bund Petersilie 10 Blétter Basilikum 20 g Morcheln, getrocknet

2 Schalotten 2 EL Butter 4 cl Weilwein
8 cl Noilly Prat 200 ml Kalbsfond 200 ml Sahne
Salz Pfeffer Muskatnuss
Speisestirke

Petersilie und Basilikumblétter fein hacken. Die Morcheln in warmem Wasser einweichen, danach
abgielen (die Fliissigkeit aufbewahren!) und trocken tupfen. Die Schalotten und die Morcheln
klein schneiden und in einem Essloffel Butter anschwitzen. Sobald die Schalotten glasig sind, mit
dem Noilly Prat und dem Weilwein abloschen. Die Einweichfliissigkeit durch ein Sieb giefien,
dazugeben und auf die Hilfte reduzieren lassen. Mit dem Fond und der Sahne auffiillen und die
gehackte Petersilie und das Basilikum dazu geben, auf etwa die Hilfte reduzieren und piirieren.
Mit etwas Speisestidrke und einem Essloffel Butter binden. Durch ein Sieb passieren und mit
Salz, Pfeffer und wenig Muskatnuss abschmecken.

Nelson Miiller am 29. Januar 2010

Ofen-Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

300 g Cherrytomaten 2 Zehen Knoblauch 4 EL Olivendl
2 Zweige Oregano 1 EL Tomatenmark Meersalz
Pfeffer

Die Tomaten halbieren, mit fein gehacktem Knoblauch, Salz, Pfeffer, Olivendl und gezupftem
Oregano mischen. Auf ein Blech geben und 15 Minuten im vorgeheizten Backofen backen. Sechs
halbe Tomaten beiseite legen. Den Rest mit Tomatenmark piirieren, passieren und abschmecken.

Andreas C. Studer am 30. Juli 2010
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Reh-Sofe

Fiir 4 Personen
1 TL Puderzucker 50 ml Portwein, rot 125 ml Rotwein
300 ml Rehsofle 0,5 TL Speisestidrke 1 Prise Wildgewiirz

Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit Port- und Rotwein abléschen und auf
ein Drittel einkdcheln lassen. Mit Rehsofle aufgieflen, mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter
Speisestérke leicht simig binden. Mit Wildgewiirz abschmecken und durch ein Sieb gielen.

Alfons Schuhbeck am 22. Oktober 2010

Rostzwiebel-Sofle
Fiir 4 Personen
2 Zwiebeln 3 EL Butter 300 ml Kalbsfond
1 Lorbeerblatt 2 TL Speisestirke 1 Zehe Knoblauch
1 Scheibe Ingwer 0,5 Zitrone Majoran, getrocknet
Pfeffer, schwarz Salz

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in zwei Essloffel Butter mittelbraun anrésten. Den Kalbs-
fond mit einem Lorbeerblatt dazugeben und auf die Hilfte einkdcheln lassen. Die Speisestérke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren. Die Sofle damit sdmig binden. Die Knoblauchzehe abziehen
und in Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus schneiden. Knoblauch-
scheibe, Ingwer, Zitronenschale und Majoran dazugeben, einige Minuten darin ziehen lassen, die
ganzen Gewiirze anschlieflend entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Alfons Schuhbeck am 03. September 2010

Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen
50 g Zucker 2 Schalotten 400 ml Rotwein
100 ml Blaubeersirup 50 g Datteln

Den Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Schalotten fein wiirfeln und dazu geben. Mit
Rotwein und Blaubeersirup abloschen. Datteln entkernen und fein hacken, dazu geben und
einkochen lassen.

Steffen Henssler am 16. April 2010
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Rotwein-Sofle

Fiir 4 Personen

Rotweinsofle:

2 Schalotten 250 ml Rotwein, kraftig 1 Zweig Thymian
50 g Butter 250 ml Kalbsfond 1 Zwiebel
Schnittlauch Meersalz, fein Pfeffer, schwarz

Die Schalotten klein schneiden, die Hélfte davon zusammen mit dem Rotwein, dem Thymian-
zweig und dem zerstoflenen Pfeffer in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Rotwein fast
sirupartig einkochen lassen. Thymianzweig entfernen. Den Rest der kleingeschnittenen Schalot-
ten in einem kleinen Topf bei milder Hitze in einen halben Essloffel Butter anschwitzen. Mit
Kalbsfond aufgielen und auf ein Drittel einkochen lassen. Rotweinreduktion dazugeben, kurz
mitkodcheln lassen und die Sofle durch ein feines Sieb passieren. Die restliche Butter in kleinen
Stiickchen in die Sofle hinein schmelzen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm
halten.

Lea Linster am 15. Januar 2010

Rotwein-Wild-Sofe

Fiir 4 Personen

1 TL Puderzucker 150 ml Rotwein 150 ml Wildfond
1 — 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch 3 Scheiben Ingwer
0,5 Orange, unbehandelt 1 — 2 EL Butter, kalt 0,5 Schote Vanille
Wildgewdiirz

Den Puderzucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, mit Rotwein abléschen und auf ein
Drittel reduzieren lassen. Den Wildfond zugeben und etwas einkdcheln lassen. Mit etwas in
kaltem Wasser angeriihrter Speisestéirke sdmig binden. Den Knoblauch schilen und in Scheiben
schneiden. Einen Streifen Schale aus der Orange heraus schneiden. Knoblauchscheiben, Ingwer
und die Orangenschale einlegen, einige Minuten ziehen lassen, mit einer Prise Wildgewiirz und
Vanille wiirzen, salzen und die Butter hinein rithren. Nach einigen Minuten durch ein Sieb
abgieflen.

Alfons Schuhbeck am 14. Mai 2010
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Safran-Sofle

Fiir 4 Personen

2 TL Puderzucker 0,125 ml Weiwein 2 EL. Wermut

0,125 ml Gemiisebriihe 1 Doschen Safran 100 ml Sahne

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Vanilleschote 0,5 Zehe Knoblauch
20 g Butter, kalt Weilwein, reduziert Alio-e-olio

Salz Chilisalz

FEinen Streifen Schale aus der Orange herausschneiden. In einem Topf bei milder Hitze den
Puderzucker hell schmelzen, mit Weiflwein und Wermut abléschen und auf ein Drittel bis ein
Viertel einkdcheln lassen. Die Briithe mit dem Safran erwidrmen und kurz ziehen lassen. Zur
Weilweinreduktion geben und auf ein Drittel einkdcheln lassen. Die Sahne dazu geben und mit
Chilisalz abschmecken. Orangenschale, Alio e olio, Vanilleschote und die in Scheiben geschnittene
Knoblauchzehe hinein geben und einige Minuten darin ziehen lassen. Die Sofle durch ein Sieb
gieflen und die Butter hinein mixen. Je nach Geschmack noch mit etwas reduziertem Weifiwein
abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 20. August 2010

Sesam-Ingwer-Sofle
Fiir 4 Personen
2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 0,5 Stange Zitronengras
1 Schote Chili, rot 20 ml Sesamél 50 g Ingwerhonig
50 ml Sojasofe, hell 100 ml Reiswein 30 g Sesam, hell
Salz Pfeffer

Schalotten und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Zitronengras klein schneiden und im Mor-
ser zu einer feinen Paste mahlen. Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Sesamol
in einem Topf erwédrmen, Schalotten, Knoblauch, Zitronengras und Chili darin anschwitzen.
Ingwerhonig zugeben und so lange erhitzen, bis er fliissig wird. Mit Sojasofle und Reiswein ab-
16schen und sémig einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Sesamsamen in einer Pfanne ohne
Fett rosten und abkiihlen lassen. Zuletzt mit Salz und Pfeffer wiirzen und den gerosteten Sesam
zugeben.

Johann Lafer am 20. August 2010
Sofle Tatare

Fiir 4 Personen
Sof3e-tartare:

2 Eier 1 TL Senf 1 Zitrone, unbehandelt
100 ml Sonnenblumensl 3 Essiggurken 1 EL Kapern, eingelegt
1 Schalotte 0,5 Bund Petersilie Salz  Pfeffer

Etwa einen Teeloffel Saft aus der Zitrone auspressen. Ein Ei hart kochen. Ein rohes Eigelb mit
Senf und Zitronensaft mischen. Sonnenblumenél langsam einriihren bis eineMayonnaise entsteht.
Gurken, Schalotte, hart gekochtes Ei, Kapern und fein gehackte Petersilie unter die Mayonnaise
heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den gebackenen Fischfilets mit Zitronenvierteln
servieren.

Andreas C. Studer am 29. Januar 2010
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Tintenfisch-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Zehe Knoblauch 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 TL Puderzucker
80 ml Weilwein 1 Birne 300 ml Fischfond

80 g Sahne 1/2 Tiitchen Tintenfischtinte 0,5 Vanilleschote

Salz Chili-Flocken Speisestéarke

Die Knoblauchzehe schilen und etwa eine Messerspitze abreiben. Etwas Zitronen-Schale abrei-
ben. Den Puderzucker in einem Topf hell karamellisieren, mit dem Weifiwein abléschen und
einkochen lassen. Die Birne schélen, waschen und in einen Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Die Birnenwdirfel in der Brithe weich garen. Mit dem Stabmixer piirieren, die Weifiweinreduktion
zur Sofle geben und die Sahne mit der Tintenfischtinte und dem Knoblauch hinzufiigen. Die Sofe
mit Salz, Vanillemark, einer Prise Chili-Flocken und Zitronenschale wiirzen. Mit Speisestiarke
abbinden und aufschdaumen.

Alfons Schuhbeck am 28. Mai 2010

Wild-SoRe

Fiir 4 Personen

200 g Bauchspeck 1 Zwiebel 6 cl Balsamico

3 dl Rotwein 3 dl Wildfond 30 g Schokolade, zartbitter
Wacholderbeeren  Butter Salz

Pfeffer

Den Speck und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. In etwas Butter anschwitzen und hell-
braun werden lassen. Mit Balsamico abléschen, einkochen lassen und dann mit dem Rotwein
angieflen. Etwas kocheln lassen und dann den Fond dazu geben. Mit grob gemahlenem Pfeffer
und zerstoBenen Wacholderbeeren aromatisieren. 15 bis 20 Minuten kocheln lassen. Die Schoko-
lade klein hacken und unter die Sofle heben. Durch ein Sieb passieren und noch mal erhitzen.
FEtwas Butter dazu geben und mit Salz abschmecken.

Lea Linster am 01. Oktober 2010

Wild-SoRe

Fiir 4 Personen
20 SiiBkirschen 4 Zweige Rosmarin 200 ml Wildjus
Portwein Rotwein Butter

Die Kirschen waschen und vorsichtig entsteinen, so dass die Friichte moglichst intakt bleiben.
Die Kirschen in einer Pfanne mit etwas Butter durchschwenken und mit Port- und Rotwein
abloschen. Den Rosmarin fein hacken. Den Wildjus aufkochen lassen, von der Flamme nehmen
und zu den Kirschen geben.

Kolja Kleeberg am 16. Juli 2010
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Abgeschmolzene Brot-Suppe mit gerdsteten Zwiebeln, Speck

Fiir 4 Personen

Suppe:
500 g Zwiebeln 60 g Butter 100 ml Weilwein
1 1 Rindersuppe, klar 1 Lorbeerblatt 0,5 Zitrone, unbehandelt
0,5 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer 1 Prise Majoran
1 Prise Kiimmel, gemahlen 150 g Bauernbrot 1 EL Schnittlauchroéllchen
Chili, gemahlen, mild
Einlage:
2 diinne Scheiben Bauernbrot 1 — 2 EL Butter 150 g Kalbsbrét
2 EL Sahne 1 EL Schnittlauchréllchen  Muskatnuss
Salz
Suppe:

Die Zwiebeln schélen, halbieren und in moglichst diinne Streifen schneiden. Die Zwiebelstrei-
fen in einem breiten, hohen Topf bei mittlerer Hitze mit 30 Gramm Butter langsam braunen.
Vier Essloffel der Zwiebeln fiir die Garnitur beiseite stellen. Mit Weiflwein abloschen, einredu-
zieren lassen und mit der Rindersuppe aufgieffen. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus
schneiden. Die Knoblauchzehe abziehen und in Scheiben schneiden. Lorbeerblatt, Zitronenscha-
le, Knoblauch und Ingwer einlegen und die Suppe bei milder Hitze sechs bis acht Minuten knapp
unter dem Siedepunkt ziehen lassen. Mit Majoran, Kiimmel, Salz und Chili wiirzen. Lorbeer,
Zitrone und Ingwer wieder entfernen. Das Brot klein schneiden, in die Suppe geben und einige
Minuten ziehen lassen. Die restliche Butter dazu geben und alles zu einer sdmigen Suppe piirie-
ren. Gegebenenfalls etwas nachschmecken. Mit Schnittlauch bestreuen.

Einlage:

In der Zwischenzeit die Brotscheiben in vier bis fiinf Zentimeter grofie Vierecke schneiden und in
einer Pfanne bei milder Hitze in der Butter von beiden Seiten kross braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen und leicht salzen. Das Kalbsbrat mit der Sahne glatt riithren, mit nassen Tee-
l6ffeln kleine Nockerl davon abstechen und in Salzwasser bei 90 Grad circa fiinf Minuten ziehen,
nicht kochen lassen.

Anrichten:

In die warmen Suppenteller etwas frische Muskatnuss reiben, Nockerl und Suppe darauf verteilen,
die beiseite genommenen Zwiebelstreifen darauf anrichten und mit Brotchips und Schnittlauch
bestreuen.

Alfons Schuhbeck am 12. November 2010
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Blumenkohl-Chili-Suppe, Kapern, Jakobsmuscheln

Fiir 4 Personen

Suppe:

1 Kopf Blumenkohl 2 Schalotten 1 1 Gefliigelfond
3 Stangen Zitronengras 2 Limonenblétter 40 g Ingwer

1 Schote Knoblauch 1 — 2 Schoten Chili 400 ml Kokosmilch
1 Limette, unbehandelt Honig Pfeffer

Rapsol Meersalz

Kapern:

100 g Kapern, ganz klein Erdnussol

Jakobsmuscheln:

4 Jakobsmuscheln, ausgelost 1 Ei 30 g Butter
Olivenol Rote-Bete-Granulat  Pfeffer

Salz

Suppe:

Den Blumenkohl von Blattern und Strunk befreien, in grobe Stiicke brechen, waschen und tro-
cken schleudern. Die Schalotten schilen, in Ringe schneiden und in Rapsol glasig anschwitzen.
Den Blumenkohl zugeben und mit Salz abschmecken. Die Hitze erhéhen, bis der Kohl leicht
Farbe bekommt. Danach mit Gefliigelfond auffiillen. Zitronengras, Limonenblétter, Ingwer und
Knoblauch zugeben und alles zusammen circa 20 Minuten bei mittlerer Hitze simmern lassen.
Die Chilischote halbieren, entkernen und in ganz feine Wiirfel schneiden. Ist der Kohl weich, die
Kokosnussmilch und Chili hinzufiigen und einmal aufkochen lassen. Anschlielend das Zitronen-
gras und die Limonenbldtter herausnehmen und das Ganze in einem Mixer zu einer cremigen
Suppe mixen. Den Saft der Limette auspressen, die Schale abreiben. Die Suppe durch ein feines
Sieb passieren, mit Salz, Pfeffer, Honig und dem Saft und Abrieb der Limone abschmecken.
Kapern:

Die Kapern gut waschen und auf einem Tuch ganz trocken reiben. Danach im heifien Ol heraus-
backen, bis sie aufspringen wie kleine Bliiten. Auf einem Kiichenpapier entfetten.
Jakobsmuscheln:

Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen, danach durch das angeschlagene Eiweif3 ziehen
und gut abtropfen lassen. Nun die Muscheln in dem Rote-Bete-Granulat wélzen und in einer
Pfanne mit wenig Olivendl anbraten. Die Butter zugeben und fertig garen. (Das Ol darf nicht
zu heif} sein, da sonst das Granulat zu dunkel wird). Nun die Suppe auf vier tiefe Teller vertei-
len, die Jakobsmuscheln halbieren, in die Suppe legen und schnell mit den gebackenen Kapern
garnieren.

Tipp:

Das Zitronengras am Stiick lassen, nur bevor es in die Suppe kommt mit einem Messerriicken die
Faser durch Schldge aufbrechen. So kommt der Geschmack in die Suppe und man kann das Zi-
tronengras vor dem Mixen leichter entfernen. Bei der Arbeit mit Rote-Bete sollte man moglichst
Handschuhe tragen.

Ralf Zacherl am 05. November 2010
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Brot-Suppe im Glas mit gebratenen Pfifferlingen

Fir 4 Personen

250 g Pfifferlinge 1 EL Tiroler Speck 0,5 TL gem., ger. Korianderkorner
1 I Rinderkraftbrithe 1 TL Thymianbldtter 150 g Vollkornbrot, fein

1 Zehe Knoblauch 0,5 Bund Petersilie 2 Ochsenherzen (Tomatensorte)
Pfeffer Salz Olivenol

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Pfifferlinge putzen und die Stiele kiirzen. Die Stiele und den Speck mit dem Koriander an-
rosten und mit der Rinderkraftbriihe auffiillen. Nur langsam k6cheln lassen, die Briihe soll nicht
triitb werden. Das Brot mit der angedriickten Knoblauchzehe abreiben, dem Olivendl bestreichen
und mit den Thymianblédttern bestreuen. Im vorgeheizten Backofen circa fiinf Minuten backen,
herausnehmen und grob schneiden. Die Sténgel der Petersilie fein schneiden. Die Pfifferlinge
und einen Essloffel Petersilienstéingel in etwas Olivendl kurz anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Ochsenherzen in diinne Scheiben schneiden. Nun Brot, Pilze und Tomaten abwech-
selnd in einem Glas schichten, die Rinderbriithe durch ein Sieb geben und langsam in das Glas
einlaufen lassen. Die Suppe sofort servieren.

Sarah Wiener am 09. April 2010
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Der Kopfsalat

Fiir 4 Personen

Suppe:

1 Schalotte 1 TL Butter 0,2 1 Weilwein
0,3 1 Briihe 0,2 1 Sahne 5 EL Erbsen, TK
1 Kopfsalat 1 Zitrone, unbehandelt 0,5 Bund Minze
1 Zehe Knoblauch Ingwer Salz
Friihlingsrollen:

350 g Hackfleisch 2 cl Sojasofle 7 Champignons
8 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Ei 1 Karotte

100 g Sojasprossen Olivendl Fett

Salz Pfeffer

Suppe:

Die Schalotte in Streifen schneiden und mit der Butter in einem Topf anschwitzen. Mit Weilwein
abloschen und mit Brithe und Sahne auffiillen. Aufgetaute Tiefkiihlerbsen hinzugeben. Das Gan-
ze circa acht Minuten leicht kocheln lassen. Die Zitronen-Schale abreiben. Minze fein schneiden.
Vom Kopfsalat die duleren Blitter abzupfen und abbrausen (Kopfsalatherz fiir die Friihlings-
rollen aufbewahren). Salatblidtter grob zerkleinern und in die kochende Suppe geben, mit einem
Piirierstab sdmig mixen und mit Zitronenschale, Minze, fein gehacktem Knoblauch, Ingwer und
Salz abschmecken.

Friihlingsrollen:

Champignons putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Sojasofle, ein
FEigelb und Champignons miteinander vermischen und auf den Friihlingsrollenteigbldttern ver-
teilen. Die Rénder mit Eiweif} einpinseln und die Blétter zu Friihlingsrollen aufwickeln. In heilem
Fett kross ausbacken. Die Karotte putzen und in feine Streifen schneiden. In etwas Olivendl bei
schwacher Hitze langsam garen. Kurz vor dem Servieren die Sojasprossen hinzugeben und kurz
mitbraten. Das Kopfsalatherz in feine Streifen schneiden und ebenfalls hinzugeben, kurz durch-
schwenken. Die Suppe inklusive der Gemiiseeinlage in einem tiefen Teller anrichten und die
Friihlingsrolle drauflegen.

Tipp:

Die Suppe ist im Sommer auch wunderbar als Kaltschale zu genieflen.

Alexander Herrmann am 05. Februar 2010
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Eintopf von Kalbsnierchen, Kalb-Filet, Steinpilz-Knddeln

Fiir 4 Personen

Eintopf:
1 Kalbsniere 6 cl Olivenol 30 g Butter
1 Zehe Knoblauch 250 ml Kalbsfond 400 g Kalbsfilet
50 g Parmesan Weiflwein Rosmarin
Blattpetersilie Mehl Pfeffer
Salz
Steinpilzkndédel:
500 g Weillbrot 20 g Butter 500 g Steinpilze
2 Schalotten 50 g Schinken, luftgetrocknet 50 g Tomaten, getrocknet
100 g Mozzarella 5 Eier 1 Lorbeerblatt
100 g Semmelbrosel 50 g Parmesan 4 cl Pflanzenol
Thymian Estragon Zucker
Pfeffer Salz

Eintopf:

Die Nierchen vom Fett befreien, mit viel Salz durchkneten und nach circa zehn Minuten ab-
waschen und trocken tupfen. Die Nierchen leicht mehlieren, in Ol und Butter mit Knoblauch,
Rosmarin und mit der geschnittenen Blattpetersilie langsam bei mittlerer Hitze anbraten, dann
mit einem Schuss Weifiwein abléschen. Den Kalbsfond eingieflen und zugedeckt bei ganz klei-
ner Hitze zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden, salzen,
pfeffern und in den letzten drei Minuten im Kalbsfond mitziehen lassen. Vor dem Servieren den
Parmesan in die Sofle geben.

Steinpilzknddel:

Das Weiflbrot in Wiirfel schneiden. Die Butter mit Thymian in der Pfanne goldgelb résten und
aus der Pfanne nehmen. In der gleichen Pfanne die geschnittenen Steinpilze mit den Schalotten,
dem Schinken, den getrockneten Tomaten und dem Estragon anschwitzen und zu den Weiflbrot-
wiirfeln dazugeben. Den geschnitten Mozzarella {iber die Weilbrotwiirfel streuen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Eier bis auf ein Eiweifl auf die Weiflbrotwiirfel schlagen und diese
Masse zu einem kompakten Teig verarbeiten und zu Knédeln formen. Die Knodel in kochend
heilem Salzwasser mit dem Lorbeerblatt circa zwolf bis 15 Minuten ziehen lassen. Ein Eiweif3
leicht anschlagen, die Knodel erst in dem geschlagenen Eiweifl und dann in den Semmelbroseln
und dem Parmesan wilzen. AnschlieBend die Steinpilzknddel in Pflanzendl rundum goldgelb in
einer Pfanne braten.

Stefan Marquard am 12. November 2010
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Erbsen-Matchatee-Suppe mit Krustentier-Crostinos

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Thymian
7 EL Olivensl 800 g Erbsen, frisch 1 EL Zucker

2 EL Wermut 4 EL Weiflwein 0,5 1 Fischfond
100 g Butterwiirfel, kalt 12 Langostinos, gegart 2 Tomaten

100 ml Sahne 2 EL Matchatee Brotchips

Minzol Minzbléatter Meersalz

Pfeffer

Die Schalotten und den Knoblauch fein wiirfeln und mit dem Thymianzweig in drei Essloffel
Olivenol glasig anschwitzen. Vier Essloffel Erbsen abnehmen und als Einlage beiseite stellen.
Die restlichen Erbsen zur Schalottenmischung geben. Mit etwas Meersalz und Zucker wiirzen.
Mit Wermut und Weiflwein abléschen und etwas reduzieren lassen. Mit Fischfond angieflen. Etwa
zehn Minuten garen, bis die Erbsen weich sind, piirieren und durch ein Spitzsieb passieren. Mit
den Butterwiirfeln aufmixen und mit Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die restlichen Erbsen
in Salzwasser drei bis fiinf Minuten blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Die Langostinos
salzen und in zwei Essloffel Olivendl braten. Erbsen und Langostinos in tiefe Teller verteilen.
Die Sahne mit dem Matchatee schaumig aufschlagen und damit die Suppe schaumig aufmixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten waschen und in Wiirfel schneiden. In zwei
Essloffel Olivenol erhitzen, bis sie etwas zerflieBen. Die Tomatenwiirfel mit den Garnelen und
den Brotchips abwechselnd zu einer Lasagne schichten. Die erwédrmten Erbsen herum streuen
und mit der Suppe angieflen. Mit Minzol und frischer Minze ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 19. November 2010
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Holsteinische Champagner-Kartoffel-Suppe mit Knurrhahn

Fiir 4 Personen

600 g Heidekartoffeln 2 Schalotten 3 Zehen Knoblauch
110 g Butter 1 Limette, unbehandelt 700 ml Gefliigelfond
200 ml Champagner 1 Knurrhahn 60 ml Olivenol

2 Zweige Thymian 2 Scheiben Toastbrot 1 Ei

50 g Okraschoten Pfeffer Schnittlauch
Muskatnuss Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen, schéiilen und in Wiirfel schneiden.
Die Schalotten und eine Knoblauchzehe schilen und klein wiirfeln. Beides zusammen mit den
Kartoffeln in 30 Gramm heifler Butter anschwitzen. Mit Gefliigelfond und 150 Milliliter Cham-
pagner abloschen. Einmal aufkochen lassen und etwa 20 Minuten weich garen. Die Suppe mit
Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Den Saft der Limette auspressen und
die Schale abreiben. Finen Teil der Kartoffeln beiseite legen. Die restlichen Kartoffeln mit einer
Gabel grob zerdriicken. Anschliefend durch ein Sieb passieren und in den Topf zuriick geben.
Nochmals aufkochen, mit Limettensaft, etwas Butter und 50 Milliliter Champagner abschme-
cken. Den Knurrhahn filetieren und entgriten. Die Filets jeweils halbieren. Die Filets mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in 30 Milliliter heilem Olivenol von beiden Seiten kurz anbraten. Zwei
Knoblauchzehen und Thymian mit in das Bratfett geben. Das Toastbrot entrinden und fein
mabhlen. Die restliche Butter schaumig schlagen, Toastbrot und Eigelb zufiigen und die Masse
mit Salz, Pfeffer und fein abgeriebener Limettenschale abschmecken. Die Gratiniermasse auf den
Filets verteilen und im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten iiberbacken. Die Okrascho-
ten waschen, putzen und in Scheiben schneiden. 30 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
die Okraschoten darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffelsuppe in tiefen
Tellern anrichten, die Okraschoten und Kartoffelwiirfel hinein geben und jeweils ein Fischfilet
darauf anrichten. Nach Belieben mit Schnittlauchréllchen garnieren.

Johann Lafer am 10. Dezember 2010
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Karotten-Chili- Suppe mit Ingwer und Hamachi-Crespelle

Fiir 4 Personen
Karotten-Chilisuppe:

2 Zwiebeln 300 g Karotten 100 g Ingwer

0,5 Chilischote 5 EL Butter 2 TL Zucker

100 ml Portwein, weifl 500 ml Gemiisebrithe 350 g Sahne

50 g Ingwer, eingelegt Anisschnaps Muskatnuss

Pfeffer Salz

Hamachicrespelle:

200 ml Milch 2 Eier 100 g Mehl

200 g Creme-fraiche 200 g Hamachi, frisch 1 Bund Schnittlauch

100 ml Teriyaki-Sof3e Ol

Karotten-Chilisuppe:

Karotten, Zwiebeln, und Ingwer schiilen und klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen.
Karotten, Zwiebeln, Ingwer und Chili darin andiinsten und den Zucker und einen Teel6ffel Salz
dariiber streuen. Das Gemiise mit dem Portwein und etwas Anisschnaps abléschen und mit der
Briihe auffiillen. Die Suppe etwa 20 Minuten leicht kécheln lassen, bis die Karotten gar sind.
250 Gramm Sahne dazu gieflen und einmal aufkochen lassen. Die Suppe mit dem eingelegten
Ingwer im Kiichenmixer piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Mit Salz, Muskat und
Pfeffer wiirzen. Restliche Sahne schlagen und unter die Suppe mixen.

Hamachicrespelle:

Aus Mehl, Milch und Eiern einen Crepe-Teig herstellen und in einer heifien Pfanne mit etwas Ol
diinne Crepes backen. Die Creme-fraiche wie Sahne schlagen, den Schnittlauch schneiden und
unterrithren. Die Masse diinn auf die Crepes auftragen, mit dem Hamachi die Crepes einrollen.
Die Rolle in diinne Scheiben schneiden. Mit Teriyaki-Sofle betrdufeln. Zusammen mit der Suppe
anrichten.

Steffen Henssler am 19. Méarz 2010
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Miinchner Graupen-Suppe mit gepdkelter Kalb-Zunge

Fiir 4 Personen

100 g Perlgraupen 1,3 1 Gefliigelbriihe 1 Zwiebel

1 Lorbeerblatt 1 Gewiirznelke 0,5 Karotte

100 g Zucchini 1 Friithlingszwiebel 150 g Kalbszunge,gekocht,gepokelt
100 g Bauchspeck, gerduchert 1 EL Ol 1 TL Korianderkorner

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 EL Petersilie 40 g Butter, kalt 2 EL Butter, braun

Salz Chili, mild (gemahlen) Muskatnuss

Kerbelbldtter

Die Graupen von kaltem Wasser bedeckt eine Stunde wéssern lassen. Dann iiber einem Sieb ab-
tropfen lassen. In einem Topf die Briihe aufkochen. Die Zwiebel schilen, mit dem Lorbeerblatt
belegen und mit der Gewiirznelke fest stecken. Die gespickte Zwiebel mit den Graupen in die
Briihe geben und etwa 20 bis 30 Minuten kaum merklich kécheln lassen. Inzwischen die Karotte
schélen, die Zucchini und die Friihlingszwiebel putzen, waschen und alles in kleine Wiirfel schnei-
den. Den Bauchspeck in kleine Wiirfel schneiden. Die Kalbszunge in einen halben Zentimeter
grofie Wiirfel schneiden und mit den Speckwiirfeln im Ol kross braten und auf einem Sieb abtrop-
fen lassen. Die Korianderkorner in einer Pfanne bei milder Hitze rosten und in eine Miihle fiillen.
Die Zitronen-Schale abreiben. Die Gemiisewiirfel mit der Kalbszunge am Ende der Garzeit in
die Suppe rithren. Zitronenabrieb, halbierte Knoblauchzehe und Ingwer einlegen, einige Minuten
darin ziehen lassen und wieder entfernen. Mit Salz, Chili, Muskatnuss und Koriander aus der
Miihle wiirzen und den Speck mit der Petersilie hinein rithren, mit brauner Butter abschmecken.
Graupen auf einem Sieb abgiefilen (Sud auffangen), die Graupen in warmen Tellern anrichten.
Die Butter in den Sud mixen und auf den Graupen verteilen, mit Kerbelbldttern garnieren.

Alfons Schuhbeck am 29. Januar 2010
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Polenta-Siippchen mit gebackenen Steinpilzen

Fiir 4 Personen

Polentasiippchen:
50 g Lardo oder griiner Speck 2 Schalotten 1 Zweig Rosmarin
1 EL Olivenol 100 ml Weilwein 0,5 1 Gefliigelfond
40 g Polenta, grob 150 g Sahne 50 g Parmesan
Salz Pfeffer
Steinpilze:
4 Steinpilze, klein 3 EL Polentagriel, grob 0,25 Bund Petersilie, glatt
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Ei
100 ml Olivenol Meersalz Pfeffer
Polentasiippchen:

Den Lardo fein wiirfeln. Die Schalotten schilen und ebenfalls fein wiirfeln. Den Lardo im heiflen
Ol ausbraten, die Schalotten und den Rosmarin hinzufiigen und glasig anbraten. Mit Wein ab-
16schen, einkochen lassen und den Fond zugieflen. Aufkochen lassen und die Polenta einriihren.
Circa zehn Minuten kocheln lassen. 100 Gramm Sahne zugeben und weitere 20 Minuten kécheln
lassen. Die restliche Sahne steif schlagen. Die Suppe vom Herd nehmen und den geriebenen Par-
mesan unterrithren. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit dem Mixstab schaumig
aufschlagen, dabei nach und nach die Schlagsahne zugeben.

Steinpilze:

Die Steinpilze putzen und sdubern, falls nétig waschen. Gut trocken tupfen und halbieren. Po-
lentagriefl mit fein geschnittener Petersilie, fein gehackten Thymian und fein gehackten Ros-
marinnadeln mischen. Das verquirlte Ei mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen. Die Pilze mit der Schnittfliche zuerst in das verschlagene Ei, dann in die Griefimi-
schung driicken und im heiBen Ol goldbraun backen. Das Polentasiippchen mit den gebackenen
Steinpilzen anrichten.

Cornelia Poletto am 09. Juli 2010
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Polettos unterirdische Suppe

Fiir 4 Personen

300 g Mohren 300 g Staudensellerie 300 g Knollensellerie

2 Schalotten 100 g Butter 2 Stiele Majoran

1 1 Gefliigelbriihe 500 ml Sahne 4 Scheiben Bauernbrot
2 Apfel 2 EL Zucker 200 g Kalbsleber

2 Markknochen, vom Rind, gro3 Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf Grillstufe vorheizen. Mohren, Staudensellerie und Knollensellerie waschen,
putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. 50 Gramm
Butter in einen Topf geben, aufschdumen lassen und das Gemiise hinein geben. Salzen und
pfeffern, kurz andiinsten und zugedeckt circa zehn Minuten diinsten. Mit der Gefliigelbrithe und
Sahne abloschen, aufkochen lassen und das Gemiise weich garen. Vier Kreise von circa sechs
Zentimeter Durchmesser aus dem Bauernbrot ausstechen und in einem Essloffel Butter knusprig
ausbacken. Die Apfel waschen, ausstechen und in acht gleichmiissige Scheiben schneiden. Den
Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, die Apfelscheiben einlegen und von beiden Seiten
anbraten. Restliche Butter mit den Majoranzweigen in einer Pfanne aufschdumen lassen, die
in Scheiben geschnittene Kalbsleber einlegen und von beiden Seiten circa zwei Minuten braten.
Salzen und pfeffern. Das Kalbsmark aus den Knochen 16sen, in Scheiben schneiden und im
vorgeheizten Backofen kurz gratinieren. Salzen und pfeffern. Die Suppe mit einem Piirierstab
fein piirieren, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alle restlichen
Zutaten in vorgewirmte Suppenteller schichten. Zuerst das Bauernbrot, dann Apfel, Leber, Apfel
und am Schluss das Kalbsmark. Die heifle Suppe angieflen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 01. Oktober 2010
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Rote-Bete-Siippchen mit Zander, Kartoffeln und Speck

Fiir 4 Personen

Siippchen:
4 Schalotten 800 g Rote-Bete, gekocht 4 cl Walnussol
2 cl Himbeeressig 800 ml Gefliigelfond, ohne Glutamat Pfeffer
Salz
Zander und Kartoffeln:
2 Kartoffeln, mehlig 1 Ei 1 Zanderfilet, ca. 320 g
3 Zehen Knoblauch 4 Zweige Thymian Korianderkorner, gerostet
Pfeffer Olivenol Mehl
Butter Salz
Fertigstellen:
120 g Bacon, geschnitten 1 Bund Schnittlauch 50 g Creme-fraiche
1 Zitrone Salz Pfeffer
Schwarzkiimmelol
Siippchen:

Die Schalotten putzen und klein schneiden. Mit der Roten Bete in Walnussol ohne Farbe an-
schwitzen. Mit Himbeeressig abloschen, mit Gefliigelfond auffiillen und durchkoécheln. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anschlieend im Standmixer piirieren und durch ein Spitzsieb passie-
ren.

Zander und Kartoffeln:

Die Kartoffeln fein reiben, salzen, durchkneten und ziehen lassen. Anschlieend ausdriicken und
zusammen mit dem Ei und verbliebener Kartoffelstirke zu einer Art Rostimasse verarbeiten.
Das Zanderfilet portionieren, mit Salz, Pfeffer und gerdsteten Korianderkérnern aus der Miihle
wiirzen, leicht mehlieren und darauf die Kartoffelkruste verteilen. Auf der Kartoffelkruste gold-
gelb braten, wenden und mit etwas Butter, Knoblauch und Thymian fertig braten. Den Backofen
auf 190 Grad vorheizen.

Fertigstellen:

Den Bacon zwischen zwei Backmatten im vorgeheizten Backofen goldgelb backen und als Chip
an das Zanderfilet stellen. Den Saft der Zitrone auspressen. Den Schnittlauch fein schneiden und
mit Créme-fraiche, Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken und als Kleckse in die Suppe triufeln.
Mit Schwarzkiimmeldl abrunden.

Mario Kotaska am 03. September 2010
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Zitronengras-Schaum-Suppe mit Garnelen-Stdbchen

Fiir 4 Personen

1 Stange Lauch 4 Stangen Zitronengras 0,5 TL Koriandersamen
5 Pfefferkorner, schwarz 70 ml Sesamol 250 ml Kokosmilch

700 ml Gefliigelfond 2 Karotten 1 Schote Paprika, rot

1 Schote Paprika, gelb 50 g Zuckerschoten 250 g Riesen-Garnelen
20 g Ingwer 1 Schote Chili 40 ml Sojasofle

1 EL Speisestérke 8 Blétter Friihlingsrollenteig 1 Ei

1 Limette, unbehandelt 80 g Butterwiirfel, kalt Sahne

Koriandergriin Fett Chili

Salz Pfeffer

Den Lauch putzen, waschen und grob wiirfeln. Das Zitronengras mit einem Plattiereisen anklop-
fen und grob schneiden. Lauchwiirfel, Zitronengras, Koriander- und Pfefferkérner in 40 Milliliter
heilem Sesamol anschwitzen. Mit Kokosmilch und Gefliigelfond abléschen und aufkochen. Bei
milder Hitze 15 Minuten kocheln lassen. Die Schale der Limette abreiben, den Saft auspressen.
Die Suppe durch ein Sieb gieflen, nochmals aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Chili aus der Miihle
und Limettensaft- und abrieb abschmecken. Kalte Butterwiirfel zugeben und die Suppe séimig
aufmixen. Zuletzt mit zwei Essloffeln geschlagener Sahne verfeinern. Die Karotten und die Pa-
prikaschoten schilen und putzen, zusammen mit den Zuckerschoten in diinne Streifen schneiden
und im restlichen Sesamdl ein bis zwei Minuten anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
beiseite stellen. In der Zwischenzeit die Garnelen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben. Mit
frisch geriebenem Ingwer, Chiliwiirfeln, Salz, Pfeffer und Sojasofle abschmecken. Speisestéirke
untermischen. Die Friihlingsrollenteigbléatter auslegen und am unteren Rand eine diinne Bahn
Garnelenmasse auftragen. Die Rénder mit Eiweif} einstreichen und die Bléitter straff aufrollen.
Im heiflen Fett goldgelb ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Die
Suppe in Schalen fiillen, Gemiisestreifen hinein geben, mit frischem Koriandergriin bestreuen.
Die Garnelenstdbchen auf den Rand der Suppenschale legen und servieren.

Johann Lafer am 26. November 2010
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Biindner-Pizokel mit Minze und Winter-6Gemiise

Fiir 4 Personen

Wintergemiise:

150 g Wirsing 2 Karotten 1 Zwiebel, rot
2 EL Butter 150 g Blattspinat, jung  Salz

Pfeffer

Biindner-Pizokel:

200 g Buchweizenmehl 150 g Weizenmehl 200 ml Milch
3 Eier 0,5 Bund Minze 2 EL Butter
4 EL Paniermehl 100 g Biindner-Bergkédse Salz

Pfeffer Eiswasser Muskatnuss

Wintergemdiise:

Wirsing und Karotten in Streifen schneiden und drei Minuten blanchieren. Zwiebel in Streifen
schneiden und in Butter fiinf Minuten andiinsten. Wirsing, Karotten und geputzten Spinat
beigeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Biindner Pizokel:

Beide Mehlsorten mit Salz in einer Schiissel mischen. Eier mit Milch und Minze fein piirieren.
Das Piiree zu der Mehlmasse geben, zu einem Teig verrithren und 20 Minuten quellen lassen.
Den Teig auf einem feuchten Brett mit einem Spachtel in kochendes Salzwasser schaben. Wenn
die Pizokel an die Oberfliche steigen mit Hilfe einer Schaumkelle in das Eiswasser geben. Butter
erhitzen und die Pizokel darin anbraten. Das Paniermehl mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit dem Gemiise mischen und mit Kése bestreuen.

Andreas C. Studer am 05. Marz 2010

Creme-Risotto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel, klein 2 EL Olivensl 50 g Butter

250 g Risottoreis 200 ml Sekt 600 ml Hithnerfond
50 g Parmesan 50 g Sahne Pfeffer

Meersalz

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Das Olivendl und 20 Gramm Butter in einem Topf erhitzen
und die Zwiebel darin glasig diinsten. Den Reis dazugeben, salzen und den Reis unter stdndigem
Riihren diinsten, das dauert etwa zwei Minuten. Mit Sekt abloschen und ganz einkochen lassen.
Nach und nach den heiflen Hithnerfond dazugeben und immer wieder umrithren. Wer mag, kann
jetzt schon einen oder zwei Essloffel fein geriebenen Parmesan ins Risotto streuen. Den Risotto
zugedeckt bei kleiner Hitze mindestens 18 Minuten kochen lassen. Der Reis soll noch etwas
Biss haben, also zwischendurch immer mal wieder probieren. Zum Schluss Butter und frisch
geriebenen Parmesan unterheben. Die Sahne schlagen und unter den Reis heben. Mit Pfeffer
abschmecken und auf vorgewdrmten Tellern servieren.

Lea Linster am 15. Oktober 2010
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Gebackene Steinpilz-Friihling-Rolle mit Tomaten-Cappuccino

Fiir 4 Personen

Friihlingsrolle:

200 g Steinpilze 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

2 Zweige Thymian 1 TL Olivenpaste 4 Blatt Friihlingsrollenteig

1 Ei 300 ml Butterschmalz

Tomaten-Cappuccino:

6 Strauchtomaten 3 Zweige Basilikum 0,1 1 Briihe

4 Blatt Gelatine 0,2 1 Milch 1 Zehe Knoblauch

1 Limone Salz Pfeffer, schwarz
Friihlingsrolle:

Die Schalotte und die Knoblauchzehe putzen und in feine Wiirfel schneiden. Die Steinpilze in
Wiirfel schneiden und in einer Pfanne ohne Fett mit Schalottenwiirfel, Knoblauch und Thymian
rasch anbraten, abkiihlen lassen, mit Olivenpaste abschmecken. Die Friihlingsrollenbléatter mit
Eiweif} einstreichen. Die Steinpilzwiirfel zu Friihlingsrollen einschlagen und im heiflen Butter-
schmalz rasch ausbacken.

Tomaten-Cappuccino:

Zwei Tomaten in heiles Wasser tauchen, abschrecken, die Haut abziehen, das Kerngehduse ent-
fernen, in Wiirfel schneiden, und beiseite legen. Die restlichen Tomaten klein schneiden, mit
Briihe und Basilikum grob mixen. In einem Topf aufkochen, durch ein Tuch passieren, den
klaren Sud mit Salz abschmecken, die eingeweichte Gelatine darin auflésen, auf Eiswasser kalt
rithren. Kurz vor dem Servieren die Tomatenwiirfel dazu geben und in Gléser fiillen. Die Schale
der Limone abreiben. Die Milch samt Knoblauch, Limonenschale, Salz und schwarzem Pfeffer
erwarmen, kurz vor dem Servieren aufschiumen, auf den gestockten Tomatensud geben und mit
der Friihlingsrolle servieren.

Fokus:

Der aromastarke Steinpilz ist gleichzeitig eher schwer und dumpf im Geschmack. Die Tomate
verleiht ihm die nétige Frische und Fruchtigkeit - noch verstéirkt durch das Spiel der Tempe-
raturen, denn durch die eisigfliissige Konsistenz wird die erfrischende Wirkung noch verstérkt.
Zudem l#sst die heifle, krosse Hiille der Friihlingsrolle den Steinpilz sein pures Aroma noch besser
entfalten.

Alexander Herrmann am 23. Juli 2010
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Gefiillter Blatterteig mit Auberginen-Mus

Fiir 4 Personen
Gefiillter Blitterteig:

50 g Egerlinge 20 g Morcheln, getrocknet 100 g Kirschtomaten, am Strauch
75 g Minifenchel 75 g Mini Rote Bete 75 g Mini Aubergine
75 g Navetten 50 g Mini Mais 1 Mini Brokkoli

1 Mini Blumenkohl 3 Stangen Spargel, griin 75 g Fingermohren
2 Stangen Friihlingslauch 100 g Butter 1 kg Blétterteig

2 FEier, M, braun Salz Pfeffer
Petersiliensofle:

0,1 1 trockener Wermut 0,1 1 Weiiwein 0,5 1 Gefliigelfond
0,25 1 Sahne 1 EL Butter 0,2 kg Creme double
1 Zitrone 2 Bund Petersilie, glatt Cayennepfeffer

Salz Pfeffer

Auberginenmus: 4 Auberginen 1 Knolle Knoblauch
3 Schalotten 0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Rosmarin
1 Zitrone Olivenol, extra nativ Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Gefiillter Blitterteig:

Egerlinge, Morcheln, Kirschtomaten, Mini Fenchel, Mini Rote-Bete, Mini Aubergine, Navetten,
Mini Mais, Mini Brokkoli, Mini Blumenkohl, Spargel, Fingermthren und Friihlingslauch putzen,
gegebenenfalls blanchieren und kurz vor dem Anrichten in Butter erwérmen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Blétterteig jeweils zweimal rund ausstechen. Finen der ausgestochenen Blatterteig-
platten nochmals mit einem kleineren Ausstecher innen ausstechen, sodass ein Ring entsteht.
Eigelb mit etwas Wasser verquirlen und die Blatterteigplatte am Rand damit bestreichen. An-
schlieffend den Blétterteigring darauf legen und etwas andriicken. Den Ring von oben ebenfalls
mit Eigelb einstreichen und das Ganze im vorgeheizten Backofen anbacken und nach circa zwei
Minuten auf 150 Grad fiir circa vier Minuten zu Ende backen. Den Blétterteig mit dem Gemiise
fiillen.

Petersiliensofe:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Wermut in einem Topf reduzieren. Weiliwein zugeben und
ebenfalls reduzieren, bis ein diinner Film entsteht. Gefliigelfond hinzufiigen und diesen auf die
Halfte reduzieren. Sahne und Créme double zugeben, einmal aufkochen und mit Salz, Pfeffer, Zi-
tronensaft, Cayennepfeffer und der Butter abschmecken. Die Petersilienblétter blanchieren und
in Eiswasser abschrecken, etwas klein schneiden und anschlieBend Petersilie und die Sofice in
einem Mixer bei hochster Stufe mixen. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Auberginenmus:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die Auberginen ldngs halbieren und im vorgeheizten Back-
ofen circa 25 Minuten garen. Schalotten und Knoblauch in Wiirfel schneiden. Die Auberginen
aus dem Ofen nehmen und das Innere herauskratzen und mit den gewiirfelten Schalotten und
Knoblauch in Olivendl vorsichtig angehen lassen. Thymian und Rosmarin nach Belieben klein
hacken und zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und gegebenenfalls mit
dem Piirierstab piirieren. Auberginenpiiree auf Teller geben, gefiillten Bléitterteig darauf setzen
und mit der Petersiliensof3e nappieren.

Tim Malzer am 05. Marz 2010
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Griines Curry mit Minze und Bockshorn-Klee

Fiir 4 Personen

1 EL Mandelblédttchen 40 g Petersilie 40 g Blattspinat

1 EL Minzeblitter 1 EL Korianderblatter 2 EL Kerbelbléatter

1 Zehe Knoblauch 2 EL Olivendl, mild 0,5 — 1 TL Sesamol

800 ml Gemiisebrithe 300 g Brokkoli 1 Zucchini

1 Fenchel 2 Stangen Staudensellerie 1 Bund Friihlingszwiebeln
200 g Erbsen 120 g Kartoffeln 1 Lorbeerblatt

2 Schoten Chili, rot 0,5 TL Kardamomkorner 0,25 TL Bockshornkleesamen
0,5 TL Kurkuma 1 TL Ingwer 1 Schote Vanille

1 Splitter Zimtrinde Chili, mild (gemahlen) Salz

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fettzugabe hell bradunen. Von der Petersilie die Blétter ab-
zupfen. Den Spinat putzen, waschen und mit den Petersilienbléittern eine Minute in Salzwasser
kochen. Kalt abschrecken, das Wasser ausdriicken und klein schneiden. Mit Minze, Koriander,
Kerbel, einer halben Knoblauchzehe und gertsteten Mandeln in einen elektrischen Zerkleinerer
geben. Olivenol, Sesamol und drei Essloffel Gemiisebriithe dazu geben und piirieren. Den Brokkoli
in einzelne Rdschen teilen, die Stiele schilen und in Scheiben schneiden. Die Zucchini halbieren
und in einen halben Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Den Fenchel halbieren und in einen
Zentimeter grofle Blatter schneiden. Den Staudensellerie waschen und schrég in einen Zentimeter
breite Stiicke schneiden. Die Friihlingszwiebeln in einen Zentimeter dicke Ringe schneiden. Die
Kartoffeln schilen und in zwei Zentimeter grole Wiirfel schneiden. Brokkoli, Zucchini, Fenchel,
Friithlingszwiebeln und Staudensellerie in Salzwasser bissfest kochen, in kaltem Wasser abschre-
cken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Kartoffeln mit den Erbsen in der Briihe mit
Lorbeerblatt und Chilischote in circa 30 Minuten weich kdcheln. Lorbeerblatt und Chili an-
schlieend entfernen und leicht sédmig piirieren. Mit Kurkuma, Kardamom und Bockshornklee
aus der Miihle, Salz und Chili wiirzen. Das Gemiise zugeben, mit Ingwer, einer halben Knob-
lauchzehe, der aufgekratzten Vanilleschote, Zimt und der Krauterpaste verfeinern. Die ganzen
Gewiirze nach fiinf Minuten wieder entfernen.

Alfons Schuhbeck am 19. Méarz 2010
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Kichererbsen-Bdllchen mit dreierlei Dips

Fiir 4 Personen
Kichererbsen-Billchen:
400 g Kichererbsen, vorgegart 200 g Bohnen, weif}, vorgegart 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch 3 Sténgel Petersilie, glatt 1 TL Backpulver

80 g Semmelbrosel 40 g Speisestérke 2 Eier

50 g Sesam 100 g Panko 1 Gewiirzmiihle

1 Stange Zimt Kreuzkiimmel Chili (getrocknet)
Koriandersamen Salz Pfeffer

Fett

Dip 1:

150 g Naturjoghurt 3 Stiele Minze 1 Zitrone, unbehandelt
Salz Pfeffer Zucker

Dip 2:

150 g Mangopiiree 2 Friihlingszwiebeln 1 Schote Chili, klein, rot
Salz Pfeffer

Dip 3:

100 g Schmand 0,5 Bund Kerbel 1 Orange, unbehandelt
1 Bund Koriander 1 TL Paprika, edelsiif3 1 Schote Paprika

0l Chili Salz

Pfeffer

Kichererbsen-Béllchen:

Die Gewiirzmiihle mit Zimt, Kreuzkiimmel, Chili, Koriandersamen, Salz und Pfeffer fiillen. Ki-
chererbsen und Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen, anschlieend in einer Kiichenmaschine
fein piirieren und in eine Schiissel geben. Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln.
Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und klein hacken. Alles zum Piiree geben. Mit der Ge-
wiirzmischung und Salz abschmecken. Backpulver, Semmelbrosel, Speisestirke und Eigelb zufii-
gen. Griindlich mischen und zu walnussgrolen Béllchen formen. Panko und Sesam mischen, die
Ballchen darin wilzen und im heiflen Fett goldgelb ausbacken.

Dip 1:

Joghurt mit fein geschnittener Minze, abgeriebener Schale und dem Zitronensaft mischen. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Dip 2:

Mangopiiree mit Salz und Pfeffer abschmecken. Friihlingszwiebel putzen, waschen und klein
schneiden. Chilischote halbieren, entkernen und klein wiirfeln. Beides unter das Mangopiiree
rithren.

Dip 3:

Die Paprikaschote putzen und in Wiirfelchen schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und
die Paprikawiirfel anbraten und zur Seite stellen. Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, fein ha-
cken. Orangenschale diinn abreiben, Saft auspressen. Zusammen mit dem Kerbel, Paprikapulver
und den Paprikawiirfeln unter den Schmand mischen und ebenfalls mit Salz, Chili, Paprikapulver
und Pfeffer abschmecken. Die ausgebackenen Billchen mit den drei Dips zusammen servieren,
mit einigen Korianderblattchen garnieren.

Johann Lafer am 04. Juni 2010
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Kleine Kartoffel-Panini mit Apfel und Boudin-noir

Fiir 4 Personen

4 — 8 Kartoffeln, klein 2 Apfel 2 EL Zucker

1 TL Quatre-épices 4 cl Calvados 200 ml Apfelsaft
2 Stck. Boudin-noir 4 EL Rapsol 2 EL Butter

2 Zweige Salbei Mehl zum Bestduben Meersalz
Kiimmel

Die Kartoffeln schilen und mit etwas Kiimmel in Salzwasser bissfest garen. Abgielen und aus-
kithlen lassen. In der Zwischenzeit die Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Den
Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren, die Apfelwiirfel dazugeben und mit Quatre épices
verrithren. Mit Calvados und Apfelsaft abloschen, aufkochen lassen und die Apfelwiirfel heraus-
nehmen. Die Fliissigkeit sirupartig einkochen lassen und wieder mit den Apfelwiirfeln verriithren.
Die Kartoffeln ldngs halbieren und von beiden Seiten in einem Essloffel Rapsol und der But-
ter anbraten. Im Ofen warm halten. Die Boudin noir in Scheiben schneiden, in Mehl wenden
und von beiden Seiten mit dem restlichen Rapsol und den Salbeizweigen anbraten. Die Hélfte
der Kartoffeln mit dem Apfelragout und jeweils einer Scheibe Boudin noir belegen und mit der
zweiten Halfte der Kartoffeln ,,bedeckeln®. Dazu passen gemischte Blattsalate.

Cornelia Poletto am 15. Januar 2010

Omas Pillekuchen mit Riibenkraut

Fir 4 Personen

Pillekuchen:

200 g Kartoffeln 6 Eier 3 EL Butter

1 Tasse Milch 1 Tasse Mehl 1 Prise Backpulver
1 EL Riibenkraut Salz

Salat:

100 g Feldsalat, feinbléttrig 1 EL Walniisse, gehackt Weillweinessig
Rapsol Pfeffer

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Pillekuchen:

Die Kartoffeln schélen, garen und reiben. Die Eier trennen. Das Eiweifl auf schlagen mit einer
Prise Salz aufschlagen. Zwei Essloffel Butter in einem heiflen Topf anbrdunen, mit Milch, Mehl,
Backpulver den Eigelben und den geriebenen Kartoffeln vermengen. Anschlielend den Eischnee
unterheben. Die restliche Butter in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und aufschdumen. Die Kar-
toffelmasse hinzugeben und ein bis zwei Minuten leicht anbraten. Auf der mittleren Schiene im
vorgeheizten Backofen etwa acht bis zehn Minuten fertig garen. Weitere eineinhalb Minuten un-
ter dem Grill braunen. Herausnehmen, wenden und vorsichtig mit zwei Essloffeln zerteilen. Das
Riibenkraut dariiber traufeln.

Salat:

Aus Essig, Ol, Salz und Pfeffer eine Marinade herstellen. Uber den Salat geben und die Walniisse
unterheben.

Kolja Kleeberg am 12. November 2010
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Scharfes Tomaten-Salsa-Eis mit Tortilla-Réhrchen

Fiir 4 Personen
Tomaten-Salsa-Eis:

1 Limette 5 Tomaten 1 Schote Jalapeno Chili
1 Schalotte 1 Bund Koriander 2 TL Puderzucker

3 EL Olivendl 150 g Creme-fraiche Sahne

Meersalz

Tortilla-Réhrchen:

6 Tortillas, weich 3 EL Olivenol 2 Hass Avocados

1 Limette 1 Bund Schnittlauch 50 ml Sonnenblumendl
Olivendl Meersalz

Tomaten-Salsa-Eis:

Den Saft der Limette auspressen. Die Tomaten und die Chilischote schilen und entkernen. Die
Schalotte schilen und grob wiirfeln. Tomaten, Chili, Schalotte, gezupften Koriander, Olivendl,
Limettensaft, Puderzucker, Creéme-fraiche, einen Schuss Sahne und Salz piirieren und in einer
Fismaschine gefrieren. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Tortilla-Rohrchen:

Die Tortillas in Streifen schneiden, mit Olivendl bestreichen und zu Rollen formen. Im vorge-
heizten Backofen sechs Minuten backen. Den Saft der Limette auspressen. Die Avocados schilen
und in feine Wiirfel schneiden. Mit Limettensaft und Salz mischen. Das Eis in Metall-Hiilsen
geben und noch mal frieren. Schnittlauch und Sonnenblumendl fein piirieren und durch ein Sieb
streichen. Die Tortilla-Rollen auf Teller geben, die Eis-Rollen hinein legen. Avocadocolis darum
verteilen und mit dem Schnittlauchél umsprenkeln.

Andreas C. Studer am 19. November 2010
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Spargel-Mikado

Fiir 4 Personen
1,5 Bund Spargel, griin 6 cl Olivencl 2 Zehen Knoblauch

2 Zweige Rosmarin 2 Schalotten 3 cl Weillweinessig
8 cl Briihe 1,5 TL Honig 200 g Chorizo

1 EL Mehl Pfeffer, schwarz Puderzucker

Salz

Die Hilfte vom griinen Spargel beiseite legen. Grofiziigig von der einen Hilfte die Spargelspitzen
sieben Zentimeter lang abschneiden, in einer beschichteten Pfanne mit etwas Olivenol und einer
Prise Salz langsam braten, so dass die Spargelstiicke garen und parallel dazu leicht briaunen. Kurz
vor dem Servieren etwas Knoblauch sowie Rosmarinnadeln von einem Zweig hinzugeben, kurz
durchschwenken und mit etwa einer Messerspitze Puderzucker bestéduben, so dass die Spargelspit-
zen karamellisieren. Von der anderen Hélfte des Spargels ebenfalls die Spitzen abschneiden, diese
nun in mit Salz gewiirztem Wasser kurz blanchieren. Wenn sie weich sind herausnehmen und
kurz in Eiswasser abschrecken. Anschlieflend gut abtropfen lassen. Parallel dazu zwei Schalotten
in feinste Wiirfel schneiden, in einem kleinen T6pfchen kurz mit etwas Olivendl anschwitzen, mit
dem Weiliweinessig abloschen, mit etwas Briihe auffiillen und kurz kécheln lassen. In dem noch
heiflen Essig-Briithe-Sud die Spargelspitzen einlegen, mit Salz abschmecken und mit Olivenol
abrunden, so dass eine klassische Vinaigrette entsteht, in der der Spargel nun marinieren kann.
Mit ein paar Tropfen Honig leicht siif abschmecken und circa fiinf Minuten ziehen lassen. Die
Chorizo in einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden (Achtung — vorher die Haut abziehen),
die Scheiben von beiden Seiten mehlieren und in der Pfanne mit wenig Ol von beiden Seiten
leicht knusprig braten. Zum Anrichten die abgetropften Spargel dekorativ auf eine Platte legen,
die gerosteten Rosmarinnadeln dazu geben, die Vinaigrette etwas dariiber tréufeln, einen Esslof-
fel Honig leicht mit schwarzem Pfeffer verrithren, dariiber triufeln und nun mit den gerdsteten
Chorizoscheiben ausgarnieren.

Alexander Herrmann am 10. Dezember 2010
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Wourzel -Réstis mit in Apfelwein geschmortem Gemdise

Fiir 4 Personen

Rostis:

50 g Karotte 50 g Pastinake 150 g Kartoffeln
60 g Mehl 1 Ei 10 g Parmesan
Ol Salz Pfeffer
Gemiise:

50 g Zucchini 50 g Paprika, gelb 50 g Zwiebeln, rot
10 Kirschtomaten 20 g Butter 8 cl Apfelwein

1 EL Honig Salz Pfeffer
Krauter:

0,5 Zitrone 1 Handvoll Krauter, gezupft Olivendl

Salz Pfeffer

Rostis:

Karotte, Pastinake und Kartoffeln schélen und raspeln. Das Mehl mit dem Ei verquirlen und mit
den Wurzelraspeln vermischen. Mit fein geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken und
dann kleine diinne Rostis in heiffem Ol knusprig braun ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und warm stellen.

Gemiise:

Zucchini, Paprika, Zwiebeln und Kirschtomaten waschen und in Wiirfel schneiden. Das Gemiise
in der Butter anbraten und mit Apfelwein abloschen. Sobald das Gemiise schon weich und fast
musig ist, mit Honig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Kréuter:

Den Saft der Zitrone auspressen. Die gezupften Kriuter mit Zitronensaft, Salz und Olivendl
marinieren. Einen Rosti in der Mitte eines Teller platzieren. Etwas vom Schmorgemiise auf
dem Rosti anrichten und auf einer Seite etwas runter laufen lassen. Einen zweiten Rosti an das
Gemiise lehnen, so dass ein Burger entsteht und das Gemdiise schén zu sehen ist. Die marinierten
Kréauter um den Rostiburger anrichten.

Sarah Wiener am 05. Marz 2010
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Bruschetta, gelbe Zucchini, Minze, Biiffel-Mozzarella

Fiir 4 Personen

1 Fenchel 2 Zucchini, gelb 1 Bund Minze

1 Orange, unbehandelt 1 Limette 4 Scheiben Sauerteigbrot, mit Niissen
1 Zehe Knoblauch 1 Biiffelmozzarella  Olivencl

Salz Pfeffer

Den Fenchel und die Zucchini mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden. Das Fenchel-
kraut und die Minze grob hacken und dazugeben. Von der Orange wenig Abrieb dazu geben,
dann schéilen und in Wiirfel schneiden. Etwas Limonensaft dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Brotscheiben bei hoher Hitze in Oliventl anrdsten. Mit Knoblauch einreiben und
mit wenig Olivendl betrdufeln. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und auf die warmen Brot-

scheiben legen. Die Zucchini- Fenchel Mischung darauf schichten. Mit einigen Tropfen Olivenol
betrdufeln, mit Minze bestreuen und servieren.

Andreas C. Studer am 03. September 2010
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Gebratene Garnelen auf Mangold-Bdrlauch-Spinat

Fiir 4 Personen

Brezenchips:

1 Laugenbrezel 1 — 2 EL Butter, braun

Gemiise:

3 Blétter Mangold 1 Bund Bérlauch 0,5 Stédngel Zitronengras
2 Scheiben Ingwer 0,25 Schote Vanille 0,5 Zitrone, unbehandelt
1 -2 TL Olivendl, mild 1 — 2 TL Butter, braun Chilisalz, mild

Zimt Salz

Prawns:

12 Garnelen 2 EL Olivendl, mild 0,5 — 1 TL Sesam

0,5 TL Honig 0,5 Zitrone Curry, mild

Chilisalz, mild

Brezenchips:

Die Brezel in Scheiben schneiden und in einer Pfanne bei milder Hitze in der braunen Butter
auf beiden Seiten knusprig braun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Gemiise:

Den Mangold putzen und waschen. Die griinen Blatter von den weiflen Stielen schneiden und
beides getrennt voneinander klein schneiden, in Salzwasser blanchieren und abtropfen lassen.
Die Bérlauchbldtter waschen, putzen und in Streifen schneiden. Etwa eine Messerspitze Schale
der Zitrone abreiben. Mangold und Bérlauch in einer Pfanne mit dem angeklopften oder ein-
geritzten Zitronengras, Ingwer, Vanille, Zitronenabrieb und Zimt erhitzen. Olivensl und braune
Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen. Die ganzen Gewiirze entfernen.

Prawns:

Die Garnelen schilen und entdarmen. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, ein wenig
Ol hinein pinseln, die Prawns hinein geben und auf beiden Seiten insgesamt etwa drei Minuten
braten. Den Sesam hinein streuen, vom Herd nehmen und in der Nachhitze saftig durchziehen
lassen. Etwas Zitronensaft auspressen. Das restliche Olivendl mit Honig, Zitronensaft und einer
Messerspitze Curry hinein geben und mit einer Prise Chilisalz wiirzen. Mangold-Bérlauchspinat
auf warmen Tellern verteilen, die Tigerprawns darauf anrichten und mit den Brezenchips gar-
nieren.

Alfons Schuhbeck am 16. April 2010
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Gemiise- Tatar mit Konigskrabbe

Fiir 4 Personen
Tomatenvinaigrette:
1 Schalotte

2 EL Tomatenessig
Meersalz
Basilikumoél:

1 Bund Basilikum
Gemiisetatar:

8 Tomatenfilets

1 Stange Staudensellerie
1 Zucchini, klein

2 EL Olivenol

Salz

Konigskrabbe:

3 EL Olivenol

Piment d’Espelette

1 Zehe Knoblauch
4 EL Tomatensaft
Pfeffer

100 ml Olivenol

0,5 Aubergine

1 Schote Paprika, rot, klein
1 Schalotte

3 EL Oliven, griin

Pfeffer

4 Konigskrabbenarme, roh
Shisokresse

3 EL Olivenol
1 TL Thymianblétter

1 Knolle Fenchel, klein

1 Schote Paprika, gelb, klein
1 Zehe Knoblauch

0,5 Limette, unbehandelt

Meersalz
Frisée

Thai-Basilikum

Tomatenvinaigrette:

Die Schalotte und Knoblauchzehe schilen, fein wiirfeln und in Olivendl glasig anschwitzen. In
eine Schiissel geben und mit Tomatenessig, Tomatensaft und Thymianblétter verrithren. Mit
Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Basilikumol:

Die Basilikumblétter abzupfen und mit dem Olivendl fein piirieren. Durch ein feines Sieb ab-
tropfen lassen.

Gemiisetatar:

Tomatenfilets, Aubergine, Fenchel, Staudensellerie und Zucchini waschen, putzen und getrennt
in kleine Wiirfel schneiden. Eventuell etwas Fenchelgriin aufbewahren. Gelbe und rote Paprika
schilen und wiirfeln. Oliven fein hacken. Knoblauchzehe und Schalotte abziehen und fein wiir-
feln. Im heifien Ol in einer Pfanne kurz andiinsten. Zuerst die Auberginenwiirfel zugeben, circa
zwel Minuten mit braten. Dann Fenchel, Staudensellerie, Paprika und Zucchini zugeben und
circa drei weitere Minuten anschwitzen, dabei mehrmals umriihren. Tomatenwiirfel und Oliven
zugeben. Die Schale der Limette abreiben. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer und Limettenschale
abschmecken.

Konigskrabbe:

Die Koénigskrabbenarme aus der Schale 16sen und in Olivendl von beiden Seiten, circa zwei Mi-
nuten braten. Mit Meersalz und Piment d’espelette wiirzen. Zum Anrichten das Basilikumol
mit einem breiten Pinsel auf die Teller streichen. Das Gemiise-Tatar lauwarm, mit Hilfe eines
Metallringes, in der Mitte anrichten. Mit den Konigskrabbenarmen, der Shisokresse, Frisée und
Thai-Basilikum ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 21. Mai 2010
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Jakobsmuscheln mit Bacon und Fingerlimes

Fiir 4 Personen

200 g Jakobsmuschelfleisch 0,5 Zitrone 4 Fingerlimetten

1 Schélchen Limonenkresse 50 g Speck, diinn 1 EL Pistazienkerne
Olivenol Meersalz Pfeffer, geschrotet
Cayennepfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Das Jakobsmuschelfleisch in circa fiinf Millimeter grofes
Wiirfel schneiden. Mit Meersalz, geschrotetem Pfeffer, einem Essloffel Olivendl und etwas Zi-
tronensaft marinieren. Die Jakobsmuschelwiirfel gleichméfig, moglichst flach auf einen Teller
aufstreichen. Von den Fingerlimetten die Limonenperlen herausstreichen und gleichméfig auf
die Jakobsmuscheln verteilen. Mit der Limonenkresse garnieren. Den Speck etwas zehn Minuten
im vorgeheizten Backofen knusprig rosten, in kleine Splitter brechen und dazwischen stecken. Die
Pistazienkerne in einer Pfanne mit etwas Olivenol langsam knusprig résten, mit Cayennepfeffer
herzhaft wiirzen und ebenfalls vorsichtig auf den Jakobsmuscheln verteilen.

Alexander Herrmann am 26. November 2010
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Geschmortes Kaninchen in Senf - Soe mit Backpflaumen

Fiir 4 Personen
Geschmortes Kaninchen:

0,5 Zitrone 1 Kaninchen, ca. 1,6 kg 4 — 6 EL Dijon-Senf
4 Schalotten 250 g Champignons,braun 0,1 1 Weiflwein, trocken
0,5 1 Gefliigelbriihe 200 g Creme-fraiche 4 Zweige Thymian
8 Backpflaumen, ohne Stein 2 EL Senf, grob 01

Butter Pfeffer, schwarz Salz

Bandnudeln:

500 g Bandnudeln, breit 150 — 200 g Butter 200 g Brotbrosel
Salz

Salat:

0,5 Zitrone 1 Kopf Escarolsalat 200 g Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Geschmortes Kaninchen:

Das Kaninchen in achte Teile zerlegen. Salzen, pfeffern und mit Senf einreiben. In Butter und
Ol im Schnellkochtopf anbraten. Die Schalotten und Champignons zufiigen und mit WeiBwein
abloschen. Die Briihe zugeben und Creme-fraiche einriihren. Thymian und Backpflaumen zufii-
gen, aufkochen lassen, den Schnellkochtopf verschlieBen und das Kaninchen 14 bis 20 Minuten
garen. Den Saft der Zitrone auspressen. Den groben Senf in die Sole einmixen und mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Bandnudeln:

Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest kochen. Die Brosel in der Butter briunen und iiber die
Nudeln geben.

Salat:

Den Saft der Zitrone auspressen. Den Escarolsalat waschen und putzen, mit Creme-fraiche, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft anmachen.

Tipp:

Wer sicher gehen will, dass die Backpflaumen nicht zu weich werden, kann sie auch separat in
Briithe aufkochen und spéter zur Sofle geben.

Kolja Kleeberg am 22. Januar 2010
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Kaninchen aus dem Ofen

Fiir 4 Personen

1 Kaninchen, ca. 1,2 kg 8 EL Olivenol 20 g Butter

4 Zweige Rosmarin 1 Knolle Knoblauch 12 Artischocken, violett
500 g Cherrystrauchtomaten 200 g Saubohnenkerne, vorgekocht 100 ml Gefliigelfond

4 Zweige Bohnenkraut Salz Pfeffer

Das Kaninchen vom Schlachter in acht Teile schneiden lassen. Waschen, trocken tupfen und
salzen. In vier Essloffeln Olivendl in einem Briter von allen Seiten goldgelb anbraten. Knob-
lauch in Scheiben schneiden. Die Butter, Rosmarinzweige und Knoblauchscheiben dazugeben.
Zugedeckt bei mittlerer Hitze im eigenen Saft circa 30 Minuten schmoren lassen. Dabei gelegent-
lich umriihren und mit eigenem Saft iibergiefen. Von den Artischocken die harten Blattspitzen
abschneiden, halbieren und das Stroh entfernen. Die Tomaten mit heilem Wasser iiberbriihen
und héuten. In einer Sauteuse (Schwenkpfanne) das restliche Olivendl erhitzen und die Artischo-
cken langsam unter Wenden goldbraun braten. Die Tomaten und Bohnenkerne zugeben, kurz
durchschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gegarten Kaninchenstiicke herausnehmen
und mit dem Gemiise warm stellen. Den Bratsatz mit dem Fond abloschen und um die Hélfte
einkochen lassen. Die Kaninchenteile mit dem Gemiise in die Sofle geben und kurz ziehen las-
sen. Die Bohnenkrautbldatter von den Stielen zupfen, fein schneiden und dazugeben. Auf vier
vorgewarmten Tellern verteilen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 26. Marz 2010
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Leas liberirdisches Wildschwein-Filet mit lokalen Zutaten

Fiir 4 Personen

Sofle:

200 g Bauchspeck 1 Zwiebel 6 cl Balsamico

3 dl Rotwein 3 dl Wildfond 30 g Schokolade, zartbitter
Wacholderbeeren Butter Salz

Pfeffer

Gemiise:

300 g Pilze, gemischt 300 g Kartoffeln 1 Zwiebel

2 Lorbeerblétter Olivenol Butter

Salz Pfeffer

Schwein:

1 Wildschweinfilet 1 Zweig Thymian 1 Zehe Knoblauch
0,5 Bund Petersilie, glatt Wacholderbeeren  Kirschwasser

0Ol Butter Salz

Pfeffer

Sofe:

Den Speck und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. In etwas Butter anschwitzen und hell-
braun werden lassen. Mit Balsamico abléschen, einkochen lassen und dann mit dem Rotwein
angieBen. Etwas kdcheln lassen und dann den Fond dazu geben. Mit grob gemahlenem Pfeffer
und zerstoBenen Wacholderbeeren aromatisieren. 15 bis 20 Minuten kocheln lassen. Die Schoko-
lade klein hacken und unter die Sofle heben. Durch ein Sieb passieren und noch mal erhitzen.
Etwas Butter dazu geben und mit Salz abschmecken.

Gemiise:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar kochen. Die Pilze putzen. Die Zwiebel pellen und fein
schneiden. Die Pilze und Zwiebel in heifler Butter rundum anbraten, dann salzen und pfeffern.
Die Kartoffeln schéilen und in Scheiben schneiden. Im Olivenol die Kartoffelscheiben von beiden
Seiten goldbraun braten. Salzen und mit Lorbeerblittern aromatisieren. Das Gemiise im Ofen
warm halten. Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Schwein:

Das Wildschweinfilet salzen, pfeffern und mit Butter in einer Pfanne rundum kross anbraten.
Mit etwas Kirschwasser flambieren. Den Thymianzweig, die geschélte Knoblauchzehe und etwas
zerstolene Wacholderbeeren dazu geben. Das Ganz fiir etwa acht Minuten in den vorgeheiz-
ten Backofen geben. Petersilienblitter von den Stielen abzupfen und vorsichtig in heiem Ol
frittieren.

Lea Linster am 01. Oktober 2010
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Reh-6rostl mit Eiszapfen

Fiir 4 Personen
Semmelknédel:

300 g Weilbrot, vom Vortag
0,25 Bund Petersilie

Pfeffer

Wildso8e:

1 kg Reh-Fleischknochen
150 g Knollensellerie

300 ml Rotwein

1 — 2 TL Speisestirke

0,5 Schote Vanille

0,5 Orange, unbehandelt
0,5 TL Preiselbeerkompott
Salz

Rehgrostl mit Eiszapfen:
500 g Kartoffeln, klein

1 Lorbeerblatt

1 Bund Friihlingszwiebeln
150 g Rosenkohl

1 EL Butter

170 ml Milch
0,5 Zitrone, unbehandelt
Muskatnuss

2 Zwiebeln

1 TL Puderzucker

1 EL Ol

0,5 TL Pimentkorner

1 TL Wacholderbeeren
0,5 Zitrone, unbehandelt
1 EL Butter, kalt

1 TL Kiimmel

1 Zwiebel, klein

1 Bund Eiszapfen
1 Birne

2 EL O1

3 Eier, M
Salz
Majoran

1 Mohre

1 EL Tomatenmark

2 1 Gefliigelbriithe

1 Lorbeerblatt

1 Splitter Zimtrinde

0,5 TL Schokoladensplitter
Pfeffer

1 Schote Chili

400 g Rehriicken, kiichenfertig

1 Bund Minikarotten
1 TL Puderzucker
2 Zehen Knoblauch

1 Prise Majoran 2 EL Butter, gebraunt
0,5 Schote Vanille, ohne Mark 0,5 Zitrone, unbehandelt
Chilisalz, mild Wildgewdiirz, gemahlen
Pfeffer, schwarz Salz

1 Prise Kiimmel, gemahlen
0,25 Bund Petersilie

2 Scheiben Ingwer
Muskatnuss
Walnusshélften

Semmelknodel:

Die Zitronen-Schale abreiben. Das Weilbrot in diinne Scheiben schneiden. Die Milch einmal auf-
kochen, vom Herd nehmen und die Eier einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen, iiber
das Weiflbrot gieflen, zudecken und einige Minuten ausdampfen lassen. Die fein geschnittene Pe-
tersilie, Zitronenabrieb und etwas Majoran hinzufiigen. Das Ganze zu einer glatten Knédelmasse
verarbeiten. Mit nassen Hénden acht Knodel daraus formen. In reichlich siedendes Salzwasser
geben und etwa 15 bis 20 Minuten darin ziehen lassen. Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.
Wildsofe:

Die Fleischknochen klein hacken, auf einem Blech verteilen und im vorgeheizten Backofen 30
Minuten rundherum briaunen. Das austretende Fett anschlieend entfernen. Zwiebeln, Mdhre
und Knollensellerie schilen und in eineinhalb Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. In einem Topf
bei mittlerer Temperatur den Puderzucker karamellisieren, das Tomatenmark dazu geben, etwas
mitschwitzen lassen und mit 100 Milliliter Rotwein auf zwei mal hinzufiigen und jedes Mal siru-
partig einkocheln lassen. Die Gemiisewiirfel separat in einer Pfanne im Ol anschwitzen und mit
den Knochen in den Topf geben. Mit der Briihe auffiillen und das Ganze bei milder Hitze etwa
zwel Stunden mehr ziehen als kdcheln lassen. Die Sofle durch ein Sieb gieflen und auf etwa die
Hilfte einktcheln lassen. Die Speisestérke mit wenig kaltem Wasser anriithren und in die kochen-
de Sofle riithren. Aus der Zitrone und der Orange jeweils einen Streifen Schale herausschneiden.
Piment, Lorbeerblatt, Vanilleschote, leicht angedriickte Wacholderbeeren, Zimtrinde, Orangen-
schale und Zitronenschale einlegen, einige Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen. Mit
etwas Zartbitterschokolade, Preiselbeerkompott, Salz und Pfeffer abschmecken und zum Schluss
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die Butter hinein riihren.

Rehgrost]l mit Eiszapfen:

Die Kartoffeln ungeschélt in Salzwasser mit Kiimmel, Chilischote und dem Lorbeerblatt weich
kochen und abgieflen. Die Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Rehriicken in
eineinhalb Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln putzen und halbieren. Die
Eiszapfen schilen, lings halbieren, die Minikarotten putzen und schélen, den Rosenkohl put-
zen. Alle Gemiisesorten nacheinander in Salzwasser fast weich blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Birne vierteln, das Kernhaus entfernen
und in diinne Spalten schneiden. In einer Pfanne bei milder Hitze den Puderzucker schmelzen
lassen, die Birnenspalten auf beiden Seiten anbraten und die Butter zugeben. Die Kartoffeln
halbieren, die Knodel halbieren und in Spalten schneiden. In einer Pfanne in einem Essloffel Ol
bei mittlerer Hitze Kartoffeln und Knédel portionsweise anbraten. Die Zwiebeln hinzufiigen und
darin glasig anschwitzen. Eine halbierte Knoblauchzehe hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer, Kiimmel,
Majoran und Muskat wiirzen und einen Essloffel braune Butter dazugeben. Knoblauch anschlie-
Bend entfernen. Frisch geschnittene Petersilie hineinstreuen. Eine Knoblauchzehe schilen und in
Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale aus der Zitrone herausschneiden. Die Eiszapfen mit
den Karotten in brauner Butter mit der Vanilleschote, der Zitronenschale, Knoblauch und Ing-
wer erhitzen. Frithlingszwiebeln und Rosenkohl dazu geben, erhitzen, anschliefend die Gewiirze
entfernen und mit Chilisalz wiirzen. Den Rehriicken in einer Pfanne in einem Essloffel Ol bei
mittlerer Hitze portionsweise anbraten und mit Salz und Wildgewiirz wiirzen. Einen Essloffel
braune Butter dazu geben. Die Kartoffeln und Knodel mit der Sofle auf warmen Tellern anrich-
ten, die Rehriickenwiirfel darauf anrichten und die Birnen mit dem Gemiise und den Walniissen
dazwischen stecken.

Alfons Schuhbeck am 19. Februar 2010
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Reh-Riicken Baden-Baden

Fiir 4 Personen

Preiselbeergelee:

0,5 Zitrone, unbehandelt 300 g Preiselbeeren 50 g Zucker

4 — 5 Agar-Agar Chili Salz

Birnen:

4 Mini-Birnen, frisch 0,5 Zitrone, unbehandelt 50 g Zucker

200 ml Weifiwein, trocken 2 Sternanis Essig

Rehriicken:

1 Rehriickenfilet, 800 g 2 EL Rapsol 2 Zweige Rosmarin
1 Zweig Thymian 4 Wacholderbeeren 2 Schalotten

2 Zehen Knoblauch Salz Pfeffer
Pfifferlingstatar:

400 g Pfifferlinge 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
30 g Butter 0,5 Bund Schnittlauch 2 EL Creme-fraiche

Preiselbeergelee: Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Preiselbeeren waschen,
verlesen und mit dem Zucker, Zitronensaft und —schale in einen Topf geben. 300 Milliliter Was-
ser zufiigen und aufkochen. Zehn Minuten kocheln lassen, abpassieren und 250 Milliliter Saft
abmessen. Mit Salz und etwas gemahlenem Chili abschmecken. Drei Essloffel Fliissigkeit abneh-
men, abkiihlen lassen und mit dem Agar-Agar verrithren. Die restliche Fliissigkeit aufkochen,
Agar-Agar-Mischung einrithren und zwei Minuten kochen lassen. Preiselbeergelee in eine flache
Form gieflen und kalt stellen.

Birnen: Die Birnen waschen, schilen und das Kerngehéuse mit Hilfe eines kleinen Kugelausste-
chers von der Bliite her entfernen. Zitrone auspressen und die Birnen damit betriufeln. Zucker
in einem Topf karamellisieren, mit dem Weiflwein und einem Spritzer Essig abloschen und auf-
kochen lassen. Die Birnen und zerstoflene Sternanis zugeben und fiinf bis acht Minuten kocheln
lassen, bis die Birnen weich sind. Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Rehriicken: Rehriickenfilet von allen Seiten salzen und pfeffern. Ol in einer groBen Pfanne er-
hitzen, Rehriickenfilet darin anbraten, dabei Rosmarin, Thymian, angedriickte Wacholderbee-
ren, ungeschélte, halbierte Schalotten und Knoblauch mit ins Bratfett geben. Alles auf ein mit
Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen circa 15 Minuten garen.
Anschlieflend fiinf Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen.

Pfifferlingstatar: Die Pfifferlinge putzen, mit einer Pilzbiirste griindlich reinigen und klein wiir-
feln. Schalotten und Knoblauch schilen und ebenfalls klein wiirfeln. Butter in einer Pfanne
erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Pfifferlinge darin kurz und scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zusammen mit Créme-fraiche un-
ter die angebratenen Pfifferlinge rithren. Preiselbeergelee in Quadrate schneiden. Die Birnen aus
dem Sud heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Rehfilet in Tranchen schneiden und
nochmals mit etwas Salz auf der Schnittfliche wiirzen. Das Pfifferlingstatar in einem Ring (etwa
fiinf Zentimeter) anrichten, das Rehfilet darauf setzen. Einen Wiirfel Preiselbeergelee daneben
anrichten und eine Birnen auf das Gelee geben. Mit zwei Schnittlauchhalmen garnieren und
servieren.

Johann Lafer am 17. September 2010
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Reh-Riicken mit Karotten und Brot-Pfifferling-Grostl

Fiir 4 Personen

Rehriicken:

300 g Rehriicken 5 Wacholderbeeren Salz

Pfeffer

Karotten:

10 Fingermd&hren 100 g Butter 3 Lorbeerblétter
Salz Pfeffer Chilipfeffer
Sofle:

50 g Zucker 2 Schalotten 400 ml Rotwein
100 ml Blaubeersirup 50 g Datteln
Brot-Pfifferlings-Grostl:

2 Scheiben Toast 100 g Pfifferlinge 50 g Butter

0,5 Bund Petersilie, glatt Salz Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Rehriicken:

Den Rehriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Wacholder anbraten, danach im vorge-
heizten Backofen circa 15 Minuten garen.

Karotten:

Fingermohren blanchieren und abpellen, in Butter zusammen mit den Lorbeerblédttern braten.
Mit Salz, Pfeffer und Chilipfeffer leicht wiirzen.

Sofe:

Den Zucker in einem Topf leicht karamellisieren. Schalotten fein wiirfeln und dazu geben. Mit
Rotwein und Blaubeersirup abloschen. Datteln entkernen und fein hacken, dazu geben und ein-
kochen lassen.

Brot-Pfifferlings-Grostl:

Toast und Pfifferlinge in feine Wiirfel schneiden und zusammen in Butter anbraten. Gehackte
Petersilie dazu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Steffen Henssler am 16. April 2010
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Reh-Riicken, Kochbananen, Rosmarin-Kirschen, Maisbrot

Fiir 4 Personen

Maisbrot:

1 Ei 240 ml Milch 20 ml Apfelessig
40 g Mehl 165 g Maismehl, fein 30 g Zucker

9 g Backpulver 5 g Salz 45 g Butter, fliissig
Sofle:

20 StiBkirschen 4 Zweige Rosmarin 200 ml Wildjus
Portwein Rotwein Butter
Kochbananen:

4 Kochbananen, klein, gelb Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Rehriicken:

4 Rehriicken, & 150g 2 Zweige Rosmarin Ol

Butter Salz Pfeffer

Koriander, gerostet

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Maisbrot:

Ei, Milch, Essig, fliisssiger Butter, Mehl, Maismehl, Zucker, Backpulver und Salz mit einander
vermengen und den fliissigen Teig in eine Form (circa 32 Zentimeter mal 25 Zentimeter) fiillen.
Fiir circa 20 bis 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Sofe:

Die Kirschen waschen und vorsichtig entsteinen, so dass die Friichte moglichst intakt bleiben.
Die Kirschen in einer Pfanne mit etwas Butter durchschwenken und mit Port- und Rotwein
abloschen. Den Rosmarin fein hacken. Den Wildjus aufkochen lassen, von der Flamme nehmen
und zu den Kirschen geben.

Kochbananen:

Die Kochbananen schilen und lings halbieren. Den Pfeffer in einer kleinen Pfanne unter standi-
gem Schwenken trocken rosten und anschliefend in einem Morser zerstoflen. Die Kochbananen
im heiflen Fett braten, bis sie leicht gebrdunt und weich sind. Aus der Pfanne nehmen und auf
einem Kiichentuch {iberschiissiges Fett abtropfen lassen. Leicht salzen und mit dem gerGsteten
Pfeffer wiirzen. Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Zubereitung:

Die Rehriicken salzen, pfeffern und in heifien Ol kurz von allen Seiten anbraten. Im vorge-
heizten Backofen circa 15 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch vor dem Anrichten nochmals in
aufgeschiumter Butter nach braten. Auf Kiichenpapier etwas trocknen und durch die gerdsteten
Korianderkorner, etwas Salz und gehackten Rosmarin wélzen. Die Wildsofle noch mal erhitzen
und den Rosmarin zufiigen. Das fertige Maisbrot in mundgerechte Stiicke brechen und auf dem
Teller anrichten.

Kolja Kleeberg am 16. Juli 2010
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Wildschwein-Riicken mit Kiirbis-Pesto und Safran-Knépfli

Fiir 4 Personen

Wildschweinriicken:

1 EL Balsamico, alt 1 EL Kastanienhonig 1 Wildschweinriicken
Butterschmalz Salz Pfeffer
Kiirbis-Pesto:

0,5 Zitrone, unbehandelt 6 EL Kiirbiskerne 3 TL Pfefferkorner, eingelegt
6 EL Kiirbiskernol 3 EL Olivendl Meersalz

Pfeffer

Safran-Kno6pfli:

300 g Knopfli-Mehl 1 TL Salz 1,5 Briefchen Safran
150 ml Milch/Wasser, gemischt 4 Eier 1 Topf Salzwasser

2 EL Butter

Rosenkohl:

200 g Rosenkohl 1 Schalotte 1 EL Butter

50 ml Gemiisefond

Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Wildschweinriicken:

Balsamico und Honig vermischen und das Fleisch damit einpinseln. 20 Minuten marinieren. In
Butterschmalz anbraten und im vorgeheiizten Backofen circa 20 Minuten zu Ende garen (Die
Kerntemperatur sollte circa 60 Grad betragen). Unter der Folie zehn Minuten ruhen lassen.
Kiirbis-Pesto:

Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Die Kiirbiskerne anrtsten und mit den
Pfefferkornern fein hacken. Mit Kiirbiskernol, Olivendl, Zitronenabrieb- und Saft mischen und
abschmecken. Uber den aufgeschnittenen Wildschweinriicken sprenkeln.

Safran-Knopfli:

Mehl, Salz und Safran mischen. In der Mitte eine Mulde formen. Milch und verquirlte Eier
langsam unter Riihren hinzufiigen. Mit einer Holzkelle solange schlagen bis der Teig Blasen wirft.
Zugedeckt 30 Minuten quellen lassen. Den Teig portionsweise durch ein Knopfli-Sieb streichen
und ziehen lassen bis sie an der Oberfliche schwimmen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen
und in Eiswasser geben. Butter erhitzen und die abgetropften Knopfli anbraten bis sie leicht
Farbe bekommen.

Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen und vierteln. Die Schalotte in Butter anschwenken, das Gemiise dazu
geben, mit Fond angieflen und knackig garen.

Andreas C. Studer am 22. Oktober 2010
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Wildschwein-Riicken, Sellerie-Creme, Essig-Pilze

Fiir 4 Personen

Selleriecreme:
400 g Knollensellerie 200 ml Sahne Zucker
Wildschweinriicken:
400 g Wildschweinriicken 1 EL Blattpetersilie 1 EL Senf, scharf
50 g Schalotten 6 cl Olivendl Salz
Pfeffer Zucker
Essigpilze:
150 g Steinpilze 150 g Pfifferlinge 150 g Trompetenpilze
150 g Maronen 1 EL Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zehe Knoblauch 5 cl Balsamico, weifl  Olivenol
Blattpetersilie Zucker Pfeffer
Salz

Selleriecreme:

Sellerie in Wiirfel schneiden, zuckern, mit Sahne circa fiinf Minuten im Schnellkochtopf weich
kochen und anschlieend piirieren. Den Backofen auf 95 Grad vorheizen.

Wildschweinriicken:

Den Wildschweinriicken in circa drei Millimeter starke Spalten schneiden und mit Salz, Pfeffer,
Zucker, Blattpetersilie, Senf und sehr fein geschnittenen Schalotten marinieren. Etwas Olivendl
dariiber gieflen, flach auf einem Blech ausbreiten und im vorgeheizten Backofen circa vier bis
fiinf Minuten lauwarm werden lassen.

Essigpilze:

Die geputzten Pilze mit Butter, Olivendl etwas Blattpetersilie, dem Rosmarinzweig und der
Knoblauchzehe anbraten. Parallel dazu einen Sud aus etwas Wasser, Balsamico, Salz, Pfeffer und
Zucker kochen und iiber die Pilze gieflen. Die Selleriecreme hauchdiinn auf einem flachen Teller
verteilen, die glasigen Wildschweinriicken—Spalten auf den Teller platzieren und anschlielend
mit den Pilzen bedecken.

Stefan Marquard am 22. Oktober 2010
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Wildtauben-Brust im Holunderbeersud, Kartoffel-Birnen

Fiir 4 Personen

Wildtaubenbrust:

3 Schalotten 1 TL Butterschmalz 1 TL Zucker, braun

0,2 1 Rotwein 0,1 I Briihe 0,1 1 Portwein

0,2 1 Holunderbeersaft 1 Stange Zimt 1 Prise Pfefferkorner, schwarz

0,5 Orange, unbehandelt 1 Lorbeerblatt 4 Wildtaubenbriiste

Salz

Gemiise:

8 Kartoffeln, klein, mit Schale 2 Birnen 1 TL Butter

1 TL Puderzucker 1 TL Weizenstirke  Butterschmalz
Wildtaubenbrust:

Die Schalotten schélen, in grobe Scheiben schneiden und in einem Topf etwas Butterschmalz
anschwitzen. Den Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. Mit Rotwein abléschen und
etwas einkdcheln lassen. Mit Brithe, Portwein und Holunderbeerensaft auffiillen. Zimtstange,
Pfefferkorner, etwas Orangenschale und Lorbeerblétter hinein geben und mit Salz herzhaft ab-
schmecken. Die Taubenbriiste auslésen, die Haut entfernen und in den heilen, aber nicht mehr
kochenden Sud geben und die Taubenbriiste circa 18 Minuten rosa ziehen lassen.

Gemiise:

Die Kartoffeln wie gewohnt in Wasser weich kochen, anschliefend ausdampfen lassen, halbieren
und auf der Schnittfliche in einer Pfanne mit Butterschmalz leicht braun anbraten. Die Bir-
nen vierteln, das Kerngehéiuse entfernen, die Viertel erneut in Spalten schneiden und in einer
Pfanne mit Butter und Puderzucker langsam braten. Zum Anrichten die Kartoffelhélften mit
der Schnittfliche nach oben dekorativ anrichten, die karamellisierten Birnen dazwischen legen,
die Wildtaubenbrust aufschneiden und ebenfalls dekorativ dazu legen. Gegebenenfalls etwas
von dem Schmorsud durch ein kleines Sieb abpassieren, mit etwas Weizenstirke abbinden und
dariiber traufeln.

Alexander Herrmann am 22. Oktober 2010
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Winter-Salat mit Kaninchen-Riicken-Filets, Pfifferlingen

Fiir 4 Personen

Kaninchen:

4 Kaninchenriickenfilets, a 80 ¢ 1 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian Mehl Pfeffer

Salz

Wintersalat:

150 g Blattsalate 1 Stange Friihlingslauch 3 EL Walnussol

2 EL Himbeeressig 0,5 Bund Krauter 1 TL Johannisbeergelee, schwarz

Pfeffer Salz

Pfifferlinge:

200 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 EL Butter

Pfeffer Salz 4 Feigen
Kaninchen:

Die Kaninchenriickenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen und mehlieren. In heilem Butterschmalz
beidseitig anbraten und bei mittlerer Temperatur unter Zugabe von Rosmarin- und Thymian-
zweig fertig garen. In Alufolie wickeln und ruhen lassen.

Wintersalat:

Die Salate waschen, zerpfliicken und trocken schleudern. Den Friihlingslauch putzen und in feine
Ringe schneiden. Aus Essig, Ol, Friihlingslauch und klein gehackten Kriutern eine Vinaigrette
rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, nach Belieben mit Johannisbeergelee verfeinern. Das Dres-
sing iiber den Salat geben und vorsichtig vermengen.

Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge putzen, die Schalotte fein hacken. Die Butter in der Pfanne erhitzen und die Pilze
mit den Schalotten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Beiseite stellen und warm halten.
Die Kaninchenfilets in schrige Stiicke schneiden. Den Salat auf Tellern anrichten, die Pfifferlinge
dariiber geben und die Kaninchenstiicke gleichméflig darauf verteilen. Die Feigen enth&uten, in
Scheiben schneiden und dazu servieren.

Horst Lichter am 17. Dezember 2010
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Wurst-Schinken
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Dreierlei von der Blutwurst auf Linsen-Salat

Fiir 4 Personen

Muffins:

50 g Butter 50 g Blutwurst 1 Ei

20 g Mehl 1 Apfel Salz

Pfeffer

Strudel:

50 g Blutwurst 20 g Butter Strudelteig
Gebratene Blutwurst:

50 g Blutwurst Mehl Ol
Linsensalat:

100 g Beluga-Linsen 100 g Linsen, rot 500 ml Gemiisefond
50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Lauch

4 EL Tomatensofle 4 EL Jus Balsamico
Ketchup Schnittlauch Koriandersaat
Salz Pfeffer

Kartoffelespuma:

80 g Speck 1 Zwiebel 1 Apfel, klein

1 Stange Lauch, das weifle 50 g Butter 1 1 Kalbsfond
200 g Sahne 10 g Agar-Agar 1 Espumaflasche
Salz Pfeffer Muskatnuss
Deko:

1 Kartoffel, grof3

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Muffins:

Die Butter schmelzen lassen. Das Ei und die klein gehackte Blutwurst mit der Butter verriihren.
Danach das Mehl unterheben. Den Apfel in kleine Wiirfel schneiden und zur Masse geben, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. In Muffin-Férmchen fiillen und im vorgeheizten Backofen zehn
Minuten backen.

Strudel:

Die Blutwurst in vier gleichméflige Streifen schneiden. Den Strudelteig in circa fiinf mal acht
Zentimeter grofie Rechtecke schneiden. Mit Butter bepinseln, die Blutwurststreifen auflegen und
aufrollen. Im vorgeheizten Backofen zehn Minuten backen.

Gebratene Blutwurst:

Die Blutwurst in vier Scheiben schneiden, mehlieren und in einer Pfanne mit Ol braten.
Linsensalat:

Den Gemiisefond zum Kochen bringen, die Beluga-Linsen zugeben, 20 Minuten bei schwacher
Hitze kocheln lassen. Danach die roten Linsen zufiigen und weitere zehn Minuten kécheln lassen.
Die Linsen lauwarm abkiihlen lassen, in ein Sieb schiitten und darauf abtropfen lassen. In der
Zwischenzeit Mohre, Sellerie und Lauch in feine Wiirfel schneiden. In Salzwasser blanchieren und
in Eiswasser abschrecken. Linsen, Gemiise, Tomatensofle, Jus und etwas Ketchup mischen und
mit Salz, Pfeffer, Balsamico und Koriandersaat abschmecken. Zum Schluss Schnittlauchrsllchen
unterheben.

Kartoffelespuma:

Kartoffeln, Speck, Zwiebeln, Apfel und das Weifle der Lauchstange klein schneiden. In Butter hell
anschwitzen und den Kalbsfond angieflen. Die Suppe circa 15 Minuten kécheln lassen, danach
die Sahne zugeben, piirieren und durch ein Sieb streichen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken und erkalten lassen. Agar Agar in einen Liter Suppe geben, aufkochen und in die
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Espumaflasche fiillen. Den Backofen auf 90 Grad vorheizen.

Deko:

Die Kartoffel schilen und in feinste Streifen schneiden. Auf eine Silikonmatte legen und mit
einer zweiten Matte beschweren. Im vorgeheizten Backofen fiir eine Stunde trocknen.

Nelson Miiller am 03. Dezember 2010

Gebratene Blutwurst mit Bratkartoffeln und Apfel

Fiir 4 Personen

Bratkartoffeln:

600 g Kartoffeln, fest 100 g Speck 2 Zwiebeln

1 EL Butter 0,25 Bund Majoran 0,25 Bund Petersilie

Olivenol Salz Pfeffer

Zucker

Blutwurst:

500 g Blutwurst, bratfahig 5 EL Mehl 3 Zwiebeln

2 1 Frittierfett Olivenol

Apfel:

4 Apfel 1 EL Butter Zucker
Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln koch gar kochen und anschlieend pellen. Den Speck in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln schilen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Olivendl erhitzen und die in
Scheiben geschnittenen Kartoffeln darin anbraten. Wenn die Kartoffeln leicht Farbe genommen
haben den Speck zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem servieren die Zwiebel-
wiirfel, Butter und den gehackten Majoran und Petersilie mit einer Prise Zucker zugeben, kurz
mit braten.

Blutwurst:

Die Blutwurst in nicht zu diinne Scheiben schneiden und mit Mehl von beiden Seiten bestduben.
Ebenfalls in einer Pfanne mit etwas Olivenol von beiden Seiten knusprig anbraten. Die Zwie-
beln in Streifen schneiden und mit etwas Mehl bestduben. Das Frittierfett in einem tiefen Topf
erhitzen und die Zwiebeln darin bei nicht zu starker Hitze frittieren. Auf einem Kiichenpapier
geben und warm stellen.

Apfel:

Die Apfel schilen und in eine beliebige Form geben. In etwas kochendem Zuckerwasser kurz
blanchieren und anschliefend kurz in etwas Butter anbraten.

Tim Malzer am 09. Juli 2010
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Himmel und Erde 2010 mit Blutwurst

Fiir 4 Personen
Kartoffel-Piiree:
0,5 kg Kartoffeln, mehlig 0,5 TL Kiimmel, ganz 125 ml Milch

1 EL Butter 1 EL Butter, braun 0,5 Orange
Apfelmus Muskatnuss Salz

Rahmkraut:

500 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt 50 g Sahne

2 EL Butter Chili Salz
Rostzwiebelsofle:

2 Zwiebeln 3 EL Butter 300 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt 2 TL Speisestérke 1 Zehe Knoblauch

1 Scheibe Ingwer 0,5 Zitrone Majoran, getrocknet
Pfeffer, schwarz Salz

Blutwurst:

400g Blutwurst 2 Fier 50 g doppelgriffiges Mehl
100 g Weilbrotbrosel

Apfelspalten:

1 Apfel, rotbackig 1 — 2 TL Puderzucker 1 EL Butter
Krautersalat:

20 g Krauterblatter 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 EL Olivenol
Pfeffer Salz

Kartoffel-Piiree:

Die Schale der Orange abreiben. Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser mit Kiimmel weich ko-
chen, heif3 schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Milch erhitzen und mit einem
Kochloffel in die passierten Kartoffeln rithren. Butter und braune Butter hinzufiigen und mit
Salz, Muskatnuss, Orangenabrieb und etwas Apfelmus wiirzen.

Rahmkraut:

Das Sauerkraut kurz waschen, damit es etwas an Saure verliert. In einem Topf circa eineinhalb
Stunden ziehen lassen. Nach einer Stunde das Lorbeerblatt hinzufiigen. Mit der Sahne verfeinern
und mit Salz und Chili abschmecken. Butter unterriihren.

Rostzwiebelsofe:

Die Zwiebeln schélen, fein wiirfeln und in zwei Essloffel Butter mittelbraun anrésten. Den Kalbs-
fond mit einem Lorbeerblatt dazugeben und auf die Hélfte einkocheln lassen. Die Speisestéirke mit
etwas kaltem Wasser glatt rithren. Die Sofle damit sdmig binden. Die Knoblauchzehe abziehen
und in Scheiben schneiden. Einen Streifen Schale aus der Zitrone heraus schneiden. Knoblauch-
scheibe, Ingwer, Zitronenschale und Majoran dazugeben, einige Minuten darin ziehen lassen, die
ganzen Gewiirze anschlieflend entfernen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Blutwurst:

Die Blutwurst in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Eier verquirlen und in einen tiefen
Teller fiillen. Die Blutwurstscheiben nacheinander zuerst im Mehl wenden, dabei iiberschiissiges
Mehl abklopfen, dann durch die Eier-Sahne-Mischung ziehen und zum Schluss in den Weif-
brotbroseln wenden, ohne diese zu fest anzudriicken. Die panierten Blutwurstscheiben in einer
Pfanne in reichlich Ol bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten, anschliefend auf Kiichen-
papier abtropfen lassen.

Apfelspalten:

Den Apfel waschen, vierteln und in schmale Spalten schneiden. In einer Pfanne bei milder Hitze
den Puderzucker hell karamellisieren, die Apfelspalten darin auf beiden Seiten anbriunen und
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die Butter hinein schmelzen lassen.

Krautersalat:

Saft der Zitrone auspressen, etwas Schale abreiben. Etwa einen Teel6ffel Zitronensaft, eine Mes-
serspitze Zitronenabrieb und Olivenol vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krau-
terblidtter damit marinieren. Einen Ring auf einen warmen Teller setzen. Zweidrittel voll mit
Kartoffel-Piiree fiillen, darauf die Blutwurst fiillen und den Rind abziehen, obenauf den Krau-
tersalat setzen. Aufilen herum die Apfelspalten legen und die Rostzwiebelsofle verteilen.

Alfons Schuhbeck am 03. September 2010

Knusprige Bratkartoffeln mit Spiegelei und Spinat

Fiir 4 Personen

Bratkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, fest 100 g Speck, durchwachsen 2 Zwiebeln
Ol, neutral Butter

Spinat:

2 Schalotten 600 g Spinat, frisch, jung 0,5 Zitrone
1 Zehe Knoblauch 100 g Butter Olivenol
Muskat Salz Pfeffer
Spiegelei:

30 g Butter 4 Wachteleier Senf

Salz

Bratkartoffeln:

Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Den Speck wiirfeln, die Zwiebeln schilen und
in Streifen schneiden. Ol und eine Flocke Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffel-
scheiben beidseitig knusprig goldbraun braten. Der Speck und die Zwiebeln werden im letzten
Drittel der Bratzeit dazugegeben und ebenfalls knusprig gebraten, bis das Ganze eine Kruste
bildet. Umdrehen und von der anderen Seite ebenfalls knusprig braten.

Spinat:

Die Schalotten schélen und in Wiirfelchen schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Die Knob-
lauchzehe schilen und fein hacken. Die Schalottenwiirfelchen in der Butter glasig schwitzen und
den Spinat dazu geben. Das Gemiise fillt nun schnell zusammen und ist in vier bis fiinf Minuten
fertig. Nun noch mit Salz, Pfeffer, etwas Senf, Zitronensaft, Knoblauch, Olivendl und Muskat
abschmecken.

Spiegelei:

Die Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Fier werden in die Pfanne gegeben und je nach Wunsch
gebraten. Gewiirzt wird erst am Schluss, da sich durch das Salz sonst blinde Flecken auf den Ei-
ern bilden. Nun die Bratkartoffeln auf vorgewdrmten Tellern anrichten. Die Eier und der Spinat
kommen dazu und es kann sofort serviert werden.

Sarah Wiener am 07. Mai 2010
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Penne-Rigate mit Salsiccia und Tomaten

Fiir 4 Personen

400 g Penne-rigate 4 Salsiccia, ital. Bratwurst 1 EL Olivenol

1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch 200 ml Tomatensofe
0,5 Bund Petersilie, glatt 50 g Pecorino, frisch Meersalz

Pfeffer Chili

Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. Die ital. Bratwurst
(Salsiccia) aus dem Darm driicken und in dem Olivenél von allen Seiten anbraten. Die Zwiebel
und den Knoblauch schélen, fein wiirfeln und dazu geben. Kurz mit braten lassen. Die Toma-
tensofle dazugieflen und einige Minuten einkochen lassen. Die Penne mit einer Nudelkralle aus
dem Wasser in die Tomatensofle geben, nochmals aufkochen lassen. Mit Salz, Chili, Pfeffer und
fein geschnittener Petersilie abschmecken. Die Pasta mit dem geriebenen Kiise servieren.

Cornelia Poletto am 15. Oktober 2010

Pilz-Frittata mit Pancetta

Fiir 4 Personen

500 g Pilze 60 g Pancetta, diinne Scheiben 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Petersilie, glatt 3 EL Olivenol
1 TL Thymianbldtter 6 Eier 60 g Parmesan
Meersalz Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Pilze putzen und séubern, falls notig waschen. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen. In mundgerechte Stiicke schneiden. Pancetta in Streifen schnei-
den. Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Petersilienblétter abzupfen und sehr
fein schneiden. Pancetta in einer ofenfesten beschichteten Pfanne in einem Essloffel Ol knusprig
ausbraten. Pilze zugeben, einige Minuten unter Wenden goldbraun braten. Petersilie zufiigen,
salzen und pfeffern. Herausnehmen. In dem restlichen OL Schalotten, Knoblauch und Thymian
anbraten, salzen und pfeffern. Gebratene Pilze untermischen. Eier, Salz, Pfeffer und frisch gerie-
benen Parmesan verschlagen, iiber die Pilz-Mischung gieflen und durch Schwenken der Pfanne
gleichméfig verteilen. Pfanne auf den Rost auf der zweiten Schiene von unten in den vorgeheiz-
ten Backofen schieben und die Frittata circa 15 Minuten stocken lassen. Herausnehmen, auf eine
Platte gleiten lassen und in Portionsstiicke schneiden.

Tipp:

Dazu passt Feldsalat mit einem einfachen Dressing aus Essig, Ol, Senf, Thymian, Salz und
Pfeffer.

Cornelia Poletto am 24. September 2010
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Pimentoquiche mit Chorizo

Fiir 4 Personen

Teig:

300 g Mehl, Typ 550 150 g Butter, kalt (gewiirfelt) 1 TL Meersalz

3 EL Wasser 1 Ei

Belag:

300 g Paprika, rot 200 g Lauch 2 Zehen Knoblauch, jung

2 EL Olivenol 100 g Pimentos, eingelegt 50 g Ol-Tomaten, getrocknet
200 g Chorizo 200 g Ziegenricotta 125 g Biiffelmozzarella

100 ml Sahne 5 Eier 2 TL Thymianblatter

100 g Parmesan Meersalz Piment d’espelette

Mehl Pfeffer

Teig:

Das Mehl mit den Butterwiirfeln kneten, dann mit Salz, Wasser und dem Ei zu einem glatten
Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie gewickelt mindestens eine Stunde kalt stellen. Den Backofen
auf 180 Grad vorheizen.

Belag:

Die Paprika vierteln, entkernen, schilen und in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Den geschélten Knoblauch in diinne Scheiben schneiden und mit dem
Lauch und Paprika in einer Pfanne in Olivenol anschwitzen, mit Meersalz und Pfeffer abschme-
cken. Die Pimentos und Tomaten in Streifen, die Wurst in Scheiben schneiden. Den Teig auf
einer bemehlten Fliche circa fiinf Millimeter stark ausrollen und die Quicheform damit aus-
legen. Den vorbereiteten Belag darauf verteilen. Ziegenricotta, Biiffelmozzarella, Sahne, drei
Eigelb und zwei Eier piirieren. Fein geschnittene Thymianblétter unterheben und mit Salz und
Piment d“espelette abschmecken. Uber die Quiche gieen und den geriebenen Parmesan dariiber
verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene 35 bis 40 Minuten backen. Eventuell
mit Alufolie abdecken, wenn die Oberfliche wihrend des Backens zu dunkel wird.

Cornelia Poletto am 12. Marz 2010
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Reis-Puffer mit Zucchini- Spaghetti und Schinken

Fiir 4 Personen
Zucchini-Spaghetti:

2 Schalotten 2 Zucchini 1 Lorbeerblatt

1 EL Ziegen-Frischkése 1 Limette, unbehandelt 0,5 Bund Basilikum
Sahne Salz Pfeffer

Butter Ol

Reispuffer:

4 Reispuffer

Sofle:

8 Sherry-Tomaten 0,2 1 Apfelsaft 0,2 1 Kirschsaft

& Scheiben Parma-Schinken Puderzucker

Zucchini-Spaghetti:

Die Schalotten fein wiirfeln und eine Zucchini schéilen. Die Zucchini bis runter auf die Kerne
in diinne Scheibchen ziehen — #hnlich wie Spaghetti. Schalotten in Ol und Butter anschwitzen
und die Zucchinistreifen dazugeben. Das Lorbeerblatt, Ziegenkése und etwas Sahne hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schale der Limette abreiben und das Gemiise damit
abschmecken. Das Gemiise kurz vor dem Servieren mit etwas Basilikum dekorieren.

Reispuffer:

Die Reispuffer in kleine Stiicke schneiden. Das Zucchinigemiise beim Anrichten auf die Reispuf-
ferstiicke legen. Die Reispuffer keinesfalls braten, da die sonst steinhart werden.

Sofe:

Die Sherry-Tomaten mit Puderzucker karamellisieren. Kirsch- und Apfelsaft dazugeben und re-
duzieren, bis eine cremige Sofle entsteht. In einer separaten Pfanne den Parma-Schinken knusprig
anbraten. Auf den Pufferbréseln anrichten.

Horst Lichter am 16. April 2010

Rote Bete mit Apfel-Kiirbiskern-Vinaigrette, Speck-Chips

Fiir 4 Personen
1 Zitrone, unbehandelt 4 Rote-Bete, fertig gekocht 1 EL Créme-fraiche
1 EL Sahne-Meerrettich 4 Scheiben Speck, sehr diinn 1 Schalotte

1 Apfel 1 Schuss Apfelsaft 1 Schuss Weilweinessig
4 EL Olivenol 1 EL Kiirbiskernol 1 EL Kiirbiskerne
1 Schale Gartenkresse Pleffer Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Den Saft der Zitrone auspressen, die Schale ab-
reiben. Die Rote-Bete in hauchdiinne Scheiben schneiden und auf vier Tellern einem Carpaccio
dhnlich anrichten. Die Créme-fraiche und den Meerrettich sowie eine Prise Salz, Zitronensaft
und —abrieb miteinander verrithren. Den Speck im vorgeheizten Backofen auf einem mit Back-
papier ausgelegten Backblech circa zwolf Minuten kross rosten. Schalotte und Apfel schélen,
in feinste Wiirfel schneiden, mit Apfelsaft, Essig, Olivenol, Kiirbiskernol, Salz und Pfeffer zu
einer Vinaigrette verrithren und gleichméflig iiber die Rote-Bete verteilen. Die Kiirbiskerne in
einer Pfanne mit etwas Olivendl rosten, auf Kiichenpapier abtropfen und mit Salz wiirzen. Die
Meerrettichcreme auf die marinierte Rote-Bete tupfen, Kiirbiskerne darauf verteilen, den krossen
Speck sowie die Gartenkresse dekorativ dazugeben.

Alexander Herrmann am 15. Oktober 2010
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Spaghetti Carbonara mit Speck

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti 500 g Pancetta 125 g Pecorino
125 g Parmesan 1 Knolle Knoblauch 2 Zwiebeln

5 Eier 1 Bund Petersilie, glatt  Olivenol
Pfeffer, schwarz Salz

Die Spaghetti nach Packungsangabe kochen und etwas vom Kochwasser aufbewahren. Pancetta
und Zwiebeln in diinne Streifen schneiden und in etwas Olivendl glasig anschwitzen, gehack-
ten Knoblauch zugeben. Die Eier in einer Schiissel aufschlagen und den geriebenen Pecorino
und Parmesan mit einer Gabel untermengen. Die Petersilie hacken und mit der Pancettamasse
ebenfalls unter die Eimasse heben. Die Spaghetti in eine sehr heifle Schiissel mit etwas heilem
Kochwasser geben und {iiber diese schnell die Eimasse geben und ziigig untermengen, kréftig
pfeffern und servieren.

Tim Malzer am 03. September 2010
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Speck-Blini-Lasagnette mit Eigelb-Imperial-Kaviar

Fiir 4 Personen

Sugo:

4 Sch. Tiroler Speck 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
50 g Butterwiirfel, kalt 30 ml Weilwein 250 ml Gefliigelfond
1 EL Schnittlauchrollchen Butter Salz, Pfeffer
Nudelteig:

125 g Nudelgrief 75 g Buchweizenmehl 2 Eier

Salz

Fiillung:

4 Fier 200 g Butterschmalz 8 Stangen Friihlingslauch
1 EL Butter Pfeffer Muskatnuss, Salz
Anrichten:

20 g Kaviar Salz

Sugo:

Den Speck in Streifen schneiden. Die Schalotte und den Knoblauch putzen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Speck in Butter anbraten, die Schalotten- und Knoblauchwiirfel dazugeben. Mit
Weilwein abloschen, reduzieren lassen. Den Gefliigelfond dazugeben, wieder leicht reduzieren
lassen. Durch ein feines Sieb passieren, nochmals aufkochen lassen. Die kalten Butterwiirfel ein-
rithren, Schnittlauch dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudelteig:

Nudelgriefl, Buchweizenmehl, Eier und Salz zu einem glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie
einpacken und mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Den Nudelteig anschlie-
Bend mit der Nudelmaschine diinn ausrollen. Acht Quadrate von acht Zentimetern Durchmesser
ausstechen. Den Backofen auf 65 Grad vorheizen.

Fillung:

Die Eigelbe einzeln in vier Tassen verteilen und mit der fliissigen Butter bedecken. Im vorgeheiz-
ten Backofen circa 15 Minuten garen. In der Zwischenzeit die fein geschnittenen Lauchzwiebeln
in einem Essloffel Butter kurz anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Anrichten:

Die Lasagneblitter in siedendem Salzwasser circa drei Minuten garen, aus dem Wasser in den
Speckfond geben. Die Lasagneblétter mit dem Lauch und Eigelb auf vier vorgewédrmten Tellern
schichten und mit dem Speckfond {ibergieen und mit Kaviar ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 17. Dezember 2010
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