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Auberginen-Piiree

Fiir 2-4 Personen
2 Auberginen 2 El Olivenol 100 ml Gemdiisebriihe
2 Lorbeerblétter Salz, Pfeffer, Zitronensaft 1 T1 Honig

Auberginen putzen und lings halbieren. Ol in einer grofien Pfanne erhitzen und die Auberginen
auf der Schnittflache hellbraun anbraten. Brithe und Lorbeerblétter zugeben und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 8 Min. diinsten. Auberginen aus der Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen und
das Fruchtfleisch mit einem Loffel von der Schale nehmen. Fruchtfleisch in einer Schiissel mit
Salz, Pfeffer, etwas Zitronensaft und Honig wiirzen und mit dem Schneidstab fein piirieren.

Tim Malzer am 31. 07. 2010

Bohnen-Gemiise
Fiir 4 Personen
400 g griine Bohnen 4 El1 Ol 1/2 Bund Bohnenkraut
Salz, Pfeffer, Zucker 150 ml Fleischbrithe 1 EL Butter

3 El gervstete Haselniisse 1/2 Bund Petersilie

Die Bohnen putzen. Ol in einem Topf erhitzen und die Bohnen darin 2 Min. andiinsten. Die
Hilfte des Bohnenkrauts grob hacken und zugeben. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen.
Brithe und Butter und die Bohnen zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Min. garen. Niisse grob
hacken. Restliches Bohnenkraut mit den Niissen unter die Bohnen mischen.

Tim Malzer am 16. 10. 2010

Brunnen-Kresse-Kartoffel-Pliree

Fiir 4-6 Personen
800 g mehlige Kartoffeln Salz, Muskatnuss 1 Bund Brunnenkresse
150-200 ml Milch 1 El Butter 1 El geriebenen Meerrettich

Kartoffeln schilen, in grobe Stiicke schneiden und in Salzwasser 25 Minuten garen. Inzwischen
Brunnenkresse verlesen und die Bldtter abzupfen. Milch mit zwei Drittel der Brunnenkresse
im Blitzhacker oder mit dem Schneidstab fein piirieren. Kartoffeln abgieflen, kurz ausdampfen
lassen und mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen. Butter und Meerrettich unterriihren,
mit Muskat und Salz wiirzen. Die Brunnenkresse-Milch nach und nach unterriihren. Das Piiree
mit den {ibrigen Brunnenkresse-Bléattern bestreut zum Kabeljau servieren.

Tim Maéalzer am 17. 04. 2010



Curry-6riinkohl

Fiir 4 Personen

800 g Griinkohl Salz 5 Zwiebeln

1-2 El Butterschmalz 3 T1 Currypulver 100 g Rosinen

50 g Pinienkerne 100 g durchwachsener Speck 500 ml Gemiisebriihe
Pfeffer 1 séuerlicher Apfel

Griinkohlblatter von den Stielen zupfen, waschen und sehr gut abtropfen lassen. In kochendem
Salzwasser 5 Minuten blanchieren, abgieen und abtropfen lassen. Griinkohl sehr gut ausdriicken
und grob hacken. Zwiebeln fein wiirfeln. Butterschmalz in einem Topf zerlassen, Zwiebeln glasig
diinsten, Currypulver, Pinienkerne und Rosinen zugeben und kurz mitdiinsten. Griinkohl und
Speck zugeben und mit Gemiisebriihe auffiillen, salzen und pfeffern. Bei mittlerer Hitze zugedeckt
30 bis 60 Minuten schmoren. Apfel vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Unter
den Griinkohl mischen und 10 Minuten mitgaren.

Tim Malzer am 14. 11. 2009

Frihling-Gemiise
Fiir 6 Personen
300 g junger Spinat 1 rote Zwiebel 1 frische Knoblauchzehe
1 Bund junge Mohren 250 g Champignons 200 g Zuckerschoten
3 Friihlingszwiebeln 2 FEl Butter 3 El Olivenol

Zucker, Salz, Pfeffer 200 ml Gemiisebrithe Muskatnuss, Zitronensaft

Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Zwiebel in Spalten schneiden. Knoblauch fein
wiirfeln. Mohren schilen oder mit einer Gemiisebiirste abreiben. Champignons putzen. Zucker-
schoten putzen und schrig halbieren. Frithlingszwiebeln putzen und in 6 cm lange Stiicke schnei-
den. 1 El Butter und Olivendl in einem grofien breiten Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und
Mohren darin farblos diinsten. Friihlingszwiebeln, Pilze und Zuckerschoten zugeben. Mit etwas
Zucker bestreuen und leicht salzen. Brithe und restliche Butter zugeben und 10-15 Min. bei
mittlerer Hitze bissfest garen. Am Ende der Garzeit den Spinat zugeben und nur kurz zusam-
menfallen lassen. Herzhaft mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen und zum Fisch
servieren.

Tim Malzer am 04. 09. 2010

Gebratener Fenchel

Fiir 4 Personen
2 kleine Fenchelknollen 150 g Kirschtomaten 1 Knoblauchzehe
4 El Olivenol Salz Pfeffer

Fenchel putzen und in ca. 1 cm breite Spalten schneiden. Fenchelgriin grob hacken. Tomaten
halbieren. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. 2 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Fenchel und Knoblauch hineingeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten zugeben und 3
bis 4 Minuten unter Riihren garen. Mit dem restlichen Olivenol betriufeln und mit den gefiillten
Muschelnudeln servieren.

Tim Maéalzer am 24. 04. 2010



Gebratener Radicchio

Fiir 4 Personen
2 Radicchio di Treviso 2 El Olivenol 1 El Butter
Zucker

Radicchio putzen und lings vierteln. Ol und Butter in einer grofien Pfanne erhitzen, den Radic-
chio mit einer Prise Zucker auf den Schnittflichen 1 bis 2 Minuten braten. Anschlieend auf der
ausgeschalteten Kochstelle 2 bis 3 Minuten gar ziehen lassen.

Tim Malzer am 13. 02. 2010

Gediinsteter Blumenkohl

Fiir 4 Personen

1 kleiner Blumenkohl (ca. 600 g) 1 Bio-Zitrone 50 ml Milch

1 Zweig Rosmarin Salz 6 El Mandelbléttchen
60 g Butter

Den Strunk unterhalb des Kohlkopfs abschneiden und alle Auflenbléitter entfernen. Den Strunk
mit dem Messer einschneiden. Zitrone waschen und mit dem Sparschéler 4 Streifen Zitronenscha-
le abschélen. 500 ml Wasser, Milch, Zitronenschale, Rosmarin und Salz in einen Topf geben. Den
Blumenkohl mit dem Strunk nach unten in den Topf geben und zugedeckt 20 bis 25 Minuten bei
mittlerer Hitze garen. Inzwischen Mandelbléttchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rosten.
Butter in einer weiteren Pfanne schmelzen, Mandelbldttchen zugeben und kurz aufschdumen
lassen. Blumenkohl gut abtropfen lassen und mit der Mandelmischung bestreut servieren.

Tim Malzer am 13. 03. 2010



Gegrilltes Gemiise

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Salz 2 kleine Zucchini
150 g Champignons 1 gelbe Paprikaschote 1 rote Paprikaschote
3 schlanke M&hren 13 El Olivenol 4 Tomaten

2-3 El Rotweinessig 1 Knoblauchzehe 8 Basilikumblatter

50 g geriebener ital. Hartkése

Auberginen schilen und in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden. Auf eine Platte geben und leicht
salzen, 10 Minuten ziehen lassen.

Zucchini um das Kerngehduse herum ldngs in diinne Scheiben schneiden. Champignons putzen
und halbieren. Paprikaschoten schélen, vierteln, putzen und in diinne Streifen schneiden. M6h-
ren schilen und mit einem Sparschéler in diinne Streifen schneiden.

2 El Ol in einer Grillpfanne erhitzen und die Zucchinischeiben auf jeder Seite hellbraun anbraten.
4 E1 Ol in einer zweiten Pfanne erhitzen, Pilze zugeben und 3-4 Minuten rundherum braten.
Zucchini aus der Pfanne nehmen. 3 El Ol in der Grillpfanne erhitzen und die Auberginenscheiben
darin auf jeder Seite 2-3 Minuten braten, dabei evtl. noch etwas Ol zugeben.

Tomaten auf einer Haushaltsreibe reiben, sodass nur noch die Tomatenhaut iibrig bleibt. Toma-
tensud mit 4 El Olivendl, Rotweinessig und Salz wiirzen. Knoblauchzehe hacken, Basilikumblat-
ter in Streifen schneiden und beides untermischen. Paprika, Mohren, Zucchini, Champignons
und Auberginen untermischen. Alles auf eine Platte geben und mit geriebenem Kése bestreut
servieren.

Tim Malzer am 09. 07. 2011

Gemiise-Julienne
Fiir 6 Personen
1 Mohre 1/4 Sellerieknolle 0,5 Stange Lauch
Salz

Gemiise putzen, waschen und bis auf den Lauch schélen. Alles in sehr diinne, 3 cm lange Streifen
schneiden und in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abgieflen, abschrecken und sehr
gut abtropfen lassen. In Suppenteller geben und mit heifler Consommé iibergiefien.

Tim Malzer am 06. 03. 2010

Gewiirz-Reis

Fiir 4 Personen
4 St. langer Pfeffer 4 Kapseln Kardamomsaat 300 g Basmati-/Duftreis
2 Lorbeerblétter Salz

Pfeffer und Kardamom in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis die Gewiirze zu duften beginnen.
Anschlielend den Pfeffer im Morser fein zerstoflen.

Reis in reichlich kaltem Wasser zweimal waschen und in einem Sieb abtropfen lassen.

Reis mit Pfeffer, Kardamom, Lorbeerblidttern, Salz und 600 ml kaltem Wasser in einen mittel-
groen Topf geben, zugedeckt aufkochen und bei sehr milder Hitze 15-20 Min. garen.

Tim Malzer am 12. 11. 2011



Griines Erbsen-Piiree

Fir 4 Portionen
2-3 grofie Knoblauchzehen 2 kleine Zwiebeln 1 Bio-Zitrone
4-5 EL Olivendl 400g tiefgekiihlte Erbsen Salz, Pfeffer, Zucker

Knoblauchzehen pellen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Zwiebeln pellen und sehr fein
wiirfeln. Die Zitrone waschen, die Schale fein abreiben und die Zitrone auspressen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin bei mittlerer Hitze goldbraun anbraten. Knoblauch
herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Ol bis auf 1-2 Essloffel aus der
Pfanne gieflen, aber aufbewahren. Zwiebeln und Erbsen in die Pfanne geben und eine Minute
anschwitzen. Salzen und pfeffern und mit etwas Zucker bestreuen. 5 EL Wasser, 2 EL Zitronensaft
und die Zitronenschale dazugeben und 1-2 Minuten kochen. Alles in einem hohen Gefaf} piirieren.
Wenn das Piiree etwas fest sein sollte, etwas Knoblauchdl oder Wasser dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, den gertsteten Knoblauch auf dem Piiree verteilen und servieren.

Tipp:

Erbsenpiiree passt gut zu gebratenen Lammfilets oder zu gegrilltem Fisch. Und jedes Eisbein
schmeckt mit meinem frischen Erbsenpiiree noch viel besser.

Tim Maélzer am 06. September 2008

Gurken-Gemdise

Fiir 4-6 Personen
2 Salatgurken 3 El Olivendl 1 El Butter
1 rote Pfefferschote = Zucker, Salz, Pfeffer 2 El Sojasofle

Gurken schiilen, léings halbieren und mit einem Teeltffel entkernen. Schrig in diinne Scheiben
schneiden. Ol und Butter in einer Pfanne erhitzen. Gurken und Pfefferschote zugeben, mit Zu-
cker, Salz und Pfeffer wiirzen. 2 Minuten bei starker Hitze braten. Sojasofle zugeben und kurz
untermischen. Zum Kabeljau mit Brunnenkresse-Kartoffelpiiree servieren.

Tim Malzer am 17. 04. 2010
Kartoffel-Gratin

Fiir 4-6 Personen

600 g feste Kartoffeln 100 g Zwiebeln 4 E1 01
4 Lorbeerblétter 125 ml Fleischbrithe 200 ml Schlagsahne
100 ml Milch Salz, Pfeffer, Muskat

Kartoffeln schélen, in sehr diinne, evtl. halbe Scheiben schneiden oder hobeln. Zwiebeln fein
wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Lorbeer darin bei mittlerer Hitze 2 Min.
diinsten. Briithe zugieflen und stark einkochen. Kartoffeln, Sahne und Milch zugeben und offen
bei mittlerer Hitze 30 Min. kochen, dabei mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Unter dem
heiflen Backofengrill in 5-6 Min. knusprig und goldbraun gratinieren. Sofort servieren.

Tim Malzer am 16. 10. 2010



Kartoffel-Muffins

Fiir 6 Stiick:

1 kg feste Kartoffeln 1 Zwiebel Salz, Muskat

2 T1 getr. Majoran 1 Ei (KI1. M) 1 gehéufter T1 Speisestirke
1-2 El weiche Butter 1-2 El Zucker 6 Backpflaumen

2 El Olivenol 4-6 El Sonnenblumendl

Kartoffeln schéilen. Kartoffeln und die Zwiebel fein reiben. In ein sauberes Tuch geben und
kriftig ausdriicken. Kartoffelmasse in eine Schiissel geben und mit Salz, Muskat und Majoran
wiirzen. Ei und 1 T1 Speisestidrke zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. 6 Mulden ei-
nes Muffinblechs gut mit Butter ausstreichen und mit Zucker ausstreuen. 2/3 der Kartoffelmasse
hineinfiillen. In die Mitte der Kartoffelmasse jeweils 1 Backpflaume driicken. Ubrige Kartoffel-
masse darauf verteilen. Mit dem Ol betrdufeln und im heien Ofen bei 220 Grad (Umluft 200
Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 35-45 Min. goldbraun backen.

Tim Malzer am 30. 10. 2010

Kartoffel-Risotto

Fiir 4 Portionen

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 600 g feste Kartoffeln
3 El Olivendl 50 ml Weilwein Salz, Pfeffer, Muskatnuss
500 ml Gemiisebriihe 100 g Babyblattspinat 40 g gerduch. ital. Kése

80 g fein geriebener Parmesan 2 El Butter

Zwiebeln in diinne Streifen schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Kartoffeln sché-
len und in ca. 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin glasig diinsten. Kartoffeln zu-
geben und 1-2 Min. mitdiinsten. Mit Weiflwein abléschen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
wiirzen. Die Briithe zugeben und 15 Min. cremig einkochen lassen.

Spinat waschen und trocken schleudern. Scamorza grob reiben. Nach Ende der Garzeit den
Parmesan untermischen, Butter zugeben und den Spinat unterheben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Das Kartoffelrisotto in tiefen Tellern anrichten und mit dem Scamorza bestreut
servieren.

Tim Maéalzer am 02. 04. 2011



Kartoffel-Salat

Fiir 6 Personen

1,2 kg feste Kartoffeln Salz 1 Zwiebel

3 El Olivenol 150 ml Gemiisebrithe 3 El Weilweinessig
Pfeffer 150 ml Ol 1 Ei (K. M)

1 TL Senf 1 EL saure Sahne 3 EL Gewiirzgurkensud
10 Radieschen 4 Gewdiirzgurken 1 Beet Kresse

Kartoffeln griindlich waschen und 20 Minuten in kochendem Salzwasser garen.

Zwiebel fein wiirfeln und im Olivendl glasig diinsten. Gemiisebriihe und Essig zugeben, erhitzen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Die Essigmari-
nade dariiber verteilen, vorsichtig mischen und mindestens 1 Stunde ziehen lassen.

Ol mit Ei, Senf und 1 Prise Salz in ein schmales, hohes Gefifl geben und mit dem Schneidstab
zu einer Mayonnaise mixen. Dabei den Schneidstab langsam von unten nach oben ziehen. saure
Sahne und Gewiirzgurkensud untermischen. Radieschen putzen und waschen. Radieschen und
Gewiirzgurken in diinne Scheiben schneiden.

Vom Kartoffelsalat eventuell etwas Marinade abgielen. Dann Mayonnaise, Radieschen und Gur-
ken unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kresse vom Beet schneiden und iiber den
Salat streuen.

Tim Malzer am 05. 12. 2009

Kichererbsen-Piiree

Fiir 4-6 Personen
2 Dosen Kichererbsen 1 Bund Petersilie 150 g Créme-fraiche
2-3 El Zitronensaft gemahlener Kreuzkiimmel Zimt, Salz

Kichererbsen abgieflen und abtropfen lassen. Petersilie grob hacken. Kichererbsen, Petersilie,
Creéme-fraiche und Zitronensaft am besten in einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren. Mit 1
Prise Kreuzkiimmel, 1 Prise Zimt und Salz wiirzen.

Tim Malzer am 27. 03. 2010

Knoblauch-Baguette

Fiir 4-6 Personen
0,5 Baguette (oder Ciabatta) 125 g Knoblauchbutter

Baguette waagerecht halbieren und mit der Knoblauchbutter bestreichen. Im heiflen Ofen bei 180
Grad (Umluft 160 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 10 bis 15 Minuten goldbraun
backen.

Tim Malzer am 27. 03. 2010



Krduter-Schmand-Pasta

Fiir 4 Personen

2 kleine Zucchini 150 g Kirschtomaten 6 El Olivendl
500-600 g Tagliatelle Salz, Pfeffer 1 Bund gemischte Krauter
2 Eier (M) 250 g Schmand 50 g Parmigiano reggiano

Zucchini putzen und in Scheiben um das Kerngeh#duse herum abschneiden. Zucchinischeiben
klein wiirfeln, Tomaten in Stiicke schneiden. 4 El Ol in einer Pfanne erhitzen, Zucchini darin bei
mittlerer Hitze hellbraun anbraten.

Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

Inzwischen die Krauter grob hacken. Mit Eiern, Schmand und 100 ml vom Nudelwasser in ein
hohes Gefifl geben und mit dem Schneidstab fein piirieren.

100 ml vom Nudelwasser und die Tomaten zu den Zucchini geben. Nudeln abgiefien und tropfnass
zum Gemiise geben. Krauterschmand untermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
geriebenem Kiise bestreuen. Mit Olivendl betriufelt servieren.

Tim Malzer am 16. 07. 2011

Kiirbis-Piiree

Fiir 4 Personen

400 g Hokkaido-Kiirbis 4 EI Olivendl Salz

150 ml Birnensaft 1 Birne 1-2 El Zitronensaft
1 El Butter Pfeffer 50 g Grana-Padano

Kiirbis entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Kiirbis zugeben und
2 Minuten andiinsten. Salzen und mit Birnensaft abloschen. Bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten
zugedeckt schmoren.

Birne vierteln, entkernen und in diinne Spalten schneiden. Mit Salz und Zitronensaft wiirzen.
FEine Grillpfanne stark erhitzen und die Birnenspalten darin auf jeder Seite 2-3 Minuten grillen.
Butter zum Kiirbis geben und mit einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen, pfeffern und den
Kése untermischen.

Tim Malzer am 10. 09. 2011

Melonen-Chutney

Fiir 4 Personen

1 rote Zwiebel 1 rote Pfefferschote 10 g frischer Ingwer
1 Knoblauchzehe 4 El1 Ol 800 g Wassermelone
Salz, Zucker 1-2 El Currypulver 1 Dose stiickige Tomaten (400 g EW)

Saft von 1 Limette 4 Stiele Koriandergriin

Zwiebel, Pfefferschote und Ingwer fein wiirfeln. Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Alles
in einem Topf im heifiem Ol andiinsten. Melonenfleisch von der Schale schneiden, wiirfeln und
2 Min. mitdiinsten. Mit Salz, Curry und 1 kréftigen Prise Zucker wiirzen. Tomaten und Limet-
tensaft zugeben und offen bei mittlerer Hitze 10 Min. kécheln lassen. Korianderblédtter abzupfen
und untermischen. Das Melonen-Chutney zu Héhnchenkeulen servieren.

Tim Malzer am 14. 08. 2010



Paprika-Relish

Fiir 4-6 Personen

1 gelbe Paprikaschote 2 rote Paprikaschoten 2 rote Zwiebeln

3 El Olivenol 1,5 El Zucker Salz

1 Sternanis 5-6 El Apfelessig 100 ml Gemiisebriihe
1-2 El Kapern in Salz

Paprika putzen, entkernen und zusammen mit den Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Paprika darin 3 bis 4 Minuten andiinsten. Mit Zucker, Salz
und Sternanis wiirzen. Mit Essig und Briihe abléschen und zugedeckt 20 Minuten bei mittlerer
Hitze garen. Kapern in einem Sieb mit kaltem Wasser abspiilen, abtropfen lassen und 5 Minuten
vor Ende der Garzeit zugeben.

Tim Malzer am 27. 03. 2010

Pasta mit Knoblauch, Chili und Ol

Fiir 4 Personen

6-8 junge Knoblauchzehen 1-3 getrocknete rote Chilischoten 1 Bund glatte Petersilie
500 g flache Spaghetti Salz 100 ml bestes Olivenol
Meersalz 50 g geriebener ital. Hartkése

Knoblauch in diinne Scheiben schneiden, Chili fein hacken. Petersilie sehr fein hacken. Nudeln
in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest garen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und Chili darin ohne Farbe 1-2 Minuten braten.
Ca. 100 ml Nudelwasser zugeben. Petersilie untermischen.

Nudeln abgieflen und tropfnass in die Pfanne zum Knoblauchsl geben und darin schwenken.
Evtl. mit Meersalz nachwiirzen. Nach Belieben mit geriebenem Kése bestreut servieren.

Tim Malzer am 28. 05. 2011
Pastinaken-Piiree

Fiir 4 Portionen
800 g Pastinaken 400 g mehlige Kartoffeln Salz, Muskatnuss
100 ml Milch 100 ml Schlagsahne 2 El Butter

1. Pastinaken und Kartoffeln schélen und in grobe Stiicke schneiden. Mit Salzwasser bedeckt ca.
15 Minuten weichkochen. Abgieflen und im Topf ausddmpfen lassen.

2. Milch, Sahne und Butter zur Pastinaken-Kartoffel-Mischung geben und mit einem Kartoffel-
stampfer grob zerstampfen. Mit Salz und Muskat wiirzen.

Tim Maéalzer am 11. 12. 2010

Pellkartoffeln

Fiir 4 Personen
2,5 kg vorw feste Kartoffeln Salz 2 El Kiimmelsaat

Kartoffeln waschen, in einem Topf mit Salzwasser bedecken und mit Kiimmel wiirzen. Wasser
zum Kochen bringen und die Kartoffeln 15 bis 20 Minuten garen. Abgieflen, kurz ausdampfen
lassen und pellen.

Tim Malzer am 06. 02. 2010
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Rahm-Wirsing

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 800 g Wirsingkohl Salz, Pfeffer, Zitronensaft
1 Dose geschélte Tomaten 2 El Butter 1 1/2 T1 Mehl
250 ml Schlagsahne 100 ml Gemiisebrithe 1-2 Tl Kiimmelsaat

3 El glatte Petersilie

Zwiebel fein wiirfeln. Wirsing putzen, den Strunk herausschneiden. Blédtter in ca. 2 cm grofle
Stiicke schneiden. Den Kohl in kochendem Salzwasser 3—4 Min. garen. Abgieflen, abschrecken
und im Sieb abtropfen lassen. Die Tomaten im Sieb abspiilen, abtropfen lassen und fein hacken.
Die Butter in einem Topf erhitzen, das Mehl zugeben und unter Riihren anschwitzen. Sahne
und Briihe zugeben, mit dem Schneebesen verrithren und 5 Min. kochen. Kiimmel, Tomaten,
Petersilie und Wirsing zugeben. Bei mittlerer Hitze 5 Min. garen. Mit Salz, Pfeffer und einigen
Spritzern Zitronensaft wiirzen.

Tim Malzer am 30. 10. 2010

Risi-Pisi
Fiir 4 Personen
250 g Basmatireis Salz 1 Zwiebel
2 El Butter 100 g TK-Erbsen 100 ml Hiihnerbriihe

Basmatireis in reichlich kochendem Salzwasser bei mittlerer Hitze 10 Min. garen. Abgieflen, mit
kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen.

Zwiebel fein wiirfeln. Butter in einem Topf schmelzen, Zwiebeln darin glasig diinsten, salzen.
Erbsen und Reis zugeben und kurz mitdiinsten. Hithnerbriithe zugeben, aufkochen und bei sehr
milder Hitze zugedeckt 5-10 Min. gar ziehen lassen. Zum Hiihnerfrikassee servieren.

Tim Malzer am 21. 05. 2011

Sauerkraut
Fiir 4 Portionen
1 Gemiisezwiebel 5 El Olivensl 1 kg frisches Sauerkraut
2 El Tomatenmark 1/2 El Honig 1 TI Kiimmelsaat

3-4 El getrocknete Cranberrys Salz

Zwiebel in halbe Ringe schneiden. Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig braten. Sauerkraut
in ein grofles Sieb geben, mit kaltem Wasser abspiilen und kréftig ausdriicken.

Tomatenmark zu den Zwiebeln geben und kurz mitbraten. Honig und Kiimmel zugeben. Sau-
erkraut, Cranberrys und 300 ml Wasser untermischen, salzen. Unter Riihren erhitzen und zuge-
deckt 20-30 Min. bei mittlerer Hitze schmoren.

Tim Malzer am 26. 03. 2011
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Schnittlauch-Flddle (diinne Pfannkuchen)

Fiir 4-6 Personen

100 g Mehl Salz frisch geriebene Muskatnuss
2 Eier (KL M) 150-200 ml Milch 0,5 Bund Schnittlauch
2-3 E1 Ol

Mehl mit je 1 Prise Salz und Muskat mischen. Eier und Milch verquirlen und nach und nach in
die Mehlmischung rithren, bis ein glatter Teig entsteht. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden
und unterriihren. Teig 10 Minuten quellen lassen. Jeweils 1 T1 Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und nacheinander goldbraune Pfannkuchen backen. Pfannkuchen leicht abkiihlen lassen
und in schmale Streifen schneiden. In Suppenteller geben und mit heifler Consommé {ibergieflen.

Tim Malzer am 06. 03. 2010

Schwarzwurzeln a la Creme

Fiir 4 Personen

800 g Schwarzwurzeln Saft von 1 Zitrone 2 El Butter
Salz, Pfeffer 1 gehéufter E1 Mehl 600 ml Milch
0,5 Bund Petersilie

Schwarzwurzeln griindlich unter flieBend kaltem Wasser abbiirsten und schélen. Sofort in eine
Schiissel mit kaltem Wasser und reichlich Zitronensaft geben, damit sie nicht braun werden.
Schwarzwurzeln in Scheiben schneiden und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne schmelzen.
Die Schwarzwurzeln darin andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Mehl bestduben und
2-3 Min. anschwitzen. Die Hélfte der Milch zugieflen. Salzen, pfeffern und 20-25 Min. bei milder
Hitze garen. Nach und nach die restliche Milch zugieen. Petersilie fein hacken und kurz vor
dem Servieren unter die Schwarzwurzeln mischen. Mit Zitronensaft abschmecken.

Tim Malzer am 31. 10. 2009

Spargel klassisch

Fiir 4 Personen
2 kg weifler Spargel Salz 1 El Zucker
1 Bio-Zitrone 1 El Butter

Spargel schélen, Enden abschneiden. Den Spargel zu 4 Biindeln binden, mit Zucker und Zitrone
in kochendes Salzwasser geben und zugedeckt aufkochen. Butter zugeben und bei milder Hitze
12-15 Minuten bissfest garen.

Tim Malzer am 08. 05. 2010
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Spargel-Kartoffel-Gemdse

Fiir 24 Personen
1 kg griiner Spargel 5 Schalotten 3 feste Kartoffeln
Salz, Pfeffer 3 El Olivensl 1 Stiick Butter

Den Spargel am unteren Drittel schilen und die Enden abschneiden. Spargel in 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Schalotten und Kartoffeln schéiilen und in Spalten schneiden. Kartoffeln in kochendem
Salzwasser 8 bis 10 Minuten garen, abgieen und abtropfen lassen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Spargel und Schalotten darin rundherum anbraten, salzen und pfeffern. Kartoffeln
zugeben und 10 Minuten mitbraten. Butter zugeben und 2 Minuten weiterbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zum Héhnchen servieren.

Tim Malzer am 15. 05. 2010

Spdtzle

Fir 4 Personen
6 Eier (K1. M) Salz 350 g Mehl
50 ml kohlensdurehaltiges Mineralwasser 2 El Butter

Eier in einer grofien Schiissel verquirlen, salzen. Mehl und Mineralwasser zugeben. Mindestens 5
Minuten kréftig mit einem Kochloffel (am besten mit Loch) zu einem glatten Teig verschlagen,
bis er Blasen wirft.

Reichlich Salzwasser in einem breiten und hohen Topf aufkochen. Den Spétzleteig portionsweise
von einem Spétzlebrett ins Wasser schaben oder durch die Spétzlepresse hineindriicken. Sobald
die Spétzle an der Oberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle herausheben und in einem Sieb
abtropfen lassen.

Butter in einer groflen Pfanne erhitzen und die Spétzle darin kurz durchschwenken.

Tim Malzer am 29. 10. 2011

Speckbrot

Fiir 4-6 Personen
6 Scheiben Sauerteigbrot 6 T1 Butter 6 Stiele Thymian
12 Scheiben Speck

Die Brotscheiben entrinden und mit je 1 T1 Butter und 1 Stiel Thymian belegen. Je 2 Scheiben
Bacon nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen, und je 1 Scheibe Brot mit der Butter nach
unten auf den Speck geben. Die Brote mit dem Speck umwickeln und mit den Enden nach unten
auf ein Backblech geben. Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene 15-20 Minuten knusprig backen.

Tim Maéalzer am 21. 11. 2009
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Spinat-Pilz-Gemiise

Fiir 4 Personen

400 g junger Blattspinat 2 Knoblauchzehen 1 Schalotte
300 g Krauterseitlinge 3 E1 01 Salz

1 El Butter 1-1 El Sojasofle Pfeffer

Spinat verlesen, waschen und trockenschleudern. Knoblauch in diinne Scheiben, Schalotte in
Ringe schneiden. Pilze putzen und in Stiicke schneiden. Ol in einem weiten Topf erhitzen, Knob-
lauch und Schalotten darin andiinsten. Pilze nach und nach zugeben und mitbraten. Leicht
salzen. Butter zugeben und bei mittlerer Hitze schmelzen. Spinat zugeben und ca. 2 bis 3 Minu-
ten zugedeckt diinsten, bis er zusammengefallen ist. Mit Sojasofle und Pfeffer wiirzen und sofort
servieren.

Tim Malzer am 20. 02. 2010

Spinat-Risotto

Fir 2 Personen

600-800 ml Gefliigelbrithe 100 g junger Blattspinat 2 Zwiebeln
2 E1 Ol 150 g Risottoreis 50 ml WeiBlwein
1 El Butter 80 g ger. Parmigiano reggiano Salz, Pfeffer, Olivenol

Gefliigelbriihe erhitzen und warm halten. Spinat waschen, trockenschleudern und verlesen. Zwie-
beln fein wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig diinsten. Risottoreis zugeben
und 2 Minuten mitdiinsten. Mit Weifiwein abloschen und vollstéindig einkochen lassen. Gerade
so viel Briithe zugiefien, dass der Reis bedeckt ist. Offen bei mittlerer Hitze unter hiufigem Riih-
ren 20-25 Minuten garen. Dabei immer wieder etwas heifle Briithe zugieflen, sobald sie vom Reis
fast aufgesogen ist. Spinat unter den Risotto geben und zusammenfallen lassen. Butter und die
Halfte des Késes untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit dem restlichen Kése bestreuen
und mit etwas Olivenol betraufelt servieren.

Tim Malzer am 27. 11. 2010

Spitzkohl mit Orangen

Fir 4 Portionen
1 Spitzkohl 5 El Olivensl Salz
1 El Kiimmelsaat 1 Orange

1. Spitzkohl ldngs vierteln und den Strunk herausschneiden. Blétter in ca. 2 cm breite Streifen
schneiden.

2. 3 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen, Spitzkohl darin rundherum anbraten. Mit Salz und Kiimmel
wiirzen und 3-5 Minuten bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren weiterbraten.

3. Orange schilen und in Scheiben schneiden. Orangenscheiben auf eine Platte geben und mit 2
El Ol betriufeln. Spitzkohl dariiber verteilen.

Tim Maéalzer am 11. 12. 2010
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Stampf -Kartoffeln mit Rostzwiebel

Fiir 6 Personen
1,2 kg mehlige Kartoffeln Salz 500 g Zwiebeln
4 E1 01 3 El Butter 5 EI Schlagsahne

Kartoffeln waschen, schéilen und in grobe Stiicke schneiden. In Salzwasser 20 Minuten garen,
abgieflen und abtropfen lassen. Die Zwiebeln pellen, halbieren und in Streifen schneiden. In
einer heiBen Pfanne mit dem Ol bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 30 Minuten
goldbraun braten. Leicht salzen. Butter in einem Topf schmelzen. Kartoffeln zugeben und mit
einem Kartoffelstampfer grob zerstampfen. Zwiebeln und Sahne zugeben und unterrithren. Mit
Salz abschmecken.

Tim Maéalzer am 19. 12. 2009

Steckriiben-Mdhren-Gemiise

Fiir 4 Personen

250 g Mohren 250 g Kartoffeln 500 g Steckriiben

3 El Olivendol Salz, Muskatnuss 3 Lorbeerblatter
500 ml Fleischbrithe 2 El gehackter Majoran 100 ml Schlagsahne

Mohren, Kartoffeln und Steckriibe schilen und gleich grof wiirfeln. Ol in einem Topf erhitzen
und das Gemiise darin 2 Minuten andiinsten. Mit Salz und Lorbeerbléittern wiirzen und die
Briihe zugieflen. Aufkochen und offen bei mittlerer Hitze 2025 Minuten garen.

Majoran zum Gemiise geben. Sahne zugieflen und mit Muskat wiirzen. Lorbeerblatter aus dem
Gemiise nehmen und das Gemiise nach Belieben sofort servieren oder in einer Kiichenmaschine
fein piirieren.

Tim Malzer am 08. 01. 2011

Tomaten-Chutney

Fiir 4 Personen

800 g Tomaten 30 g frischer Ingwer 3-5 Knoblauchzehen
100 g Schalotten 1 rote Pfefferschote 2 Apfel

3 El Olivenol 120 g Zucker 200 ml Weifiweinessig
200 ml Apfelsaft 1 El Kiimmelsaat

Den Stielansatz keilformig aus den Tomaten schneiden. Tomaten leicht einritzen und in schwach
kochendem Wasser 5 Minuten sieden lassen, bis sich die Schale 16st. Tomaten abschrecken, hiau-
ten, vierteln, entkernen und grob zerschneiden. Ingwer schélen, mit dem Knoblauch und den
Schalotten in feine Scheiben schneiden. Pfefferschote in diinne Ringe schneiden. Apfel vierteln
und entkernen und in diinne Scheiben schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Ingwer,
Knoblauch und Apfel darin 2 bis 3 Minuten andiinsten. Zucker zugeben und leicht karamellisie-
ren. Mit Essig und Apfelsaft abloschen. Tomaten, Kiimmel und Pfefferschoten zugeben und bei
mittlerer Hitze 25 bis 30 Minuten einkochen. Dabei gelegentlich umriihren.

Tim Malzer am 13. 02. 2010
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Wirsing-Gemiise

Fiir 46 Personen

750 g Wirsing Salz 4 Schalotten

15 g frischer Ingwer 2 El Butterschmalz 1 Prise Zimtpulver
150 ml Schlagsahne  Zucker

Auflere Blitter vom Wirsing entfernen. Den Wirsing vierteln und den Strunk herausschneiden.
Die Blatter in ca. 2 cm breite Streifen schneiden und in kochendem Salzwasser 3 Minuten blan-
chieren. In ein Sieb geben, abschrecken und abtropfen lassen. Die Schalotten in diinne Ringe
schneiden, Ingwer schélen und fein reiben. Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die Scha-
lotten darin glasig diinsten. Ingwer und Zimt zugeben und kurz mitdiinsten. Wirsing leicht
ausdriicken, zugeben 5-10 Minuten diinsten. Sahne steif schlagen, unter den Wirsing heben und
mit Salz und Zucker wiirzen.

Tim Malzer am 21. 11. 2009
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Aprikosen-Apfel-Kompott mit Sahne-Joghurt und Walnissen

Fiir 4 Personen

1 séuerlicher Apfel (Elstar) 3 El Honig 150 g getrocknete Aprikosen
1 Vanilleschote 300 ml Apfelsaft 1 Zitrone

1-2 El Aprikosenkonfitiire 6 El Zucker 1 T1 Lebkuchengewiirz

150 g Walnusskerne 400 g griechischen Sahne-Joghurt

Apfel vierteln und entkernen. Die Apfelviertel langs halbieren und in Scheiben schneiden. Honig
in einem Topf erhitzen, Apfel zugeben und andiinsten. Aprikosen vierteln und zugeben. Vanil-
leschote ldngs halbieren, das Mark herauskratzen und mit der Schote zu den Friichten geben.
Apfelsaft und den Saft der Zitrone zugeben. Offen bei milder Hitze ca. 30 Minuten kocheln, dann
leicht abkiihlen lassen. Konfitiire untermischen. Inzwischen Zucker in einem Topf karamellisieren.
Lebkuchengewiirz und Walniisse ziigig unterrithren, dann alles auf ein Stiick Backpapier geben
und abkiihlen lassen. Das Kompott in 4 Dessertgléser fiillen. Sahne-Joghurt kurz durchriihren
und auf das Kompott geben. Walniisse grob hacken und kurz vor dem Servieren auf dem Joghurt
verteilen.

Tim Malzer am 20. 02. 2010

Arme Ritter

Fiir 4 Personen
2 Eier (KL M) 150 ml Schlagsahne 2 Sch altbackener Christstollen (4-5 cm dick)
2-3 El Butterschmalz 1-2 El Puderzucker 1 Stiel Minze

FEier und Sahne in einer Form verquirlen. Stollenscheiben diagonal halbieren und in der Eiersahne
10 Minuten ziehen lassen. Dabei einmal wenden. Butterschmalz in einer grofien Pfanne erhit-
zen. Stollenscheiben abtropfen lassen und ca. 2-3 Minuten von jeder Seite darin braten. Kurz
abtropfen lassen, mit Puderzucker bestduben und mit dem Bratapfel und mit Minze garniert
servieren.

Tim Maéalzer am 16. 01. 2010
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Birnen-Kuchen

Fiir 4 Personen

1 Becher Schlagsahne 1 1/2 Becher Amaretti 1 1/4 Becher Zucker
4 Eier (K1. M) 2 Becher Mehl 1/2 Pk. Backpulver
2 Birnen 3 El Zitronensaft 2-3 El Butter

Schlagsahne in eine Schiissel gieflen. Den Becher auswaschen und zum Abwiegen verwenden.
Amaretti in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Handballen grob zerbroseln.

Sahne halb steif schlagen. % Becher Zucker einrieseln lassen und die Sahne kurz weiterschlagen.
Eier nacheinander jeweils gut unterrithren. Mehl, Backpulver und Amaretti kurz unterriihren.
Birnen vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Zitronensaft betridufeln. % Becher
Zucker in einem ofenfesten Topf (am besten aus Kupfer) schmelzen. 2/3 der Birnenspalten
hineinlegen. Butter an der Topfwand entlang zu den Birnen laufen lassen, sodass der Topf gefettet
wird. Die Hilfte des Teigs darauf geben und mit den iibrigen Birnenspalten belegen. Ubrigen
Teig darauf verteilen.

Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf einem Rost im unteren Drittel 50 Minuten
backen. Den Kuchen vom Topfrand l6sen, auf eine Platte stiirzen und leicht abkiihlen lassen.
Lauwarm servieren. Dazu passt Schlagsahne.

Tim Malzer am 09. 07. 2011

Bratapfel mit Nugat-Marzipan-Fiillung

Fiir 4 Personen
4 Kleine Apfel (z. B. Elstar) 1 Marzipanriegel mit Nugatfiillung 4 halbe Walnusskerne
4 T1 Butter

Apfel waschen. am Bliitenansatz leicht begradigen. Von den Apfeln am Stielansatz Deckel ab-
schneiden. Das Kerngeh&use ausstechen. Marzipanriegel einmal quer und einmal ldngs halbieren
und in die Apfel fiillen. Jeden Apfel mit einem halben Walnusskern und 1 T1 Butter belegen.
Deckel wieder auf die Apfel setzen. Die Schale mit einem Messer rundherum einritzen. Apfel in
eine feuerfeste Form setzen. Im heilen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der unteren
Schiene 25-30 Minuten backen. Bratépfel mit etwas Schmorsud auf Tellern anrichten und mit
den Armen Rittern servieren.

Tim Maélzer am 16. 01. 2010
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Catalanisches Tiramisu

Fiir 4 Personen

1 Vanilleschote 600 ml Milch 6 Eigelb (K1. M)
50 g Zucker 4 gestr. El Speisestéirke 1 Bio-Orange
80 g Loffelbiskuits 100-150 ml Espresso 250 g Brombeeren

4 El Zucker zum Gratinieren

Vanilleschote halbieren und das Mark auskratzen. 300 ml Milch, Eigelb, 50 g Zucker, Orangen-
schale und Vanillemark mischen und mit dem Schneidstab kurz mixen. 300 ml Milch mit der
Stérke griindlich verriithren. Die Eiermilch unter Riithren bei milder Hitze nur leicht erhitzen.
Starkemilch unter Riihren zugieflen. Unter stindigem Riihren aufkochen und 2 Min. kécheln.
Unter gelegentlichem Riihren lauwarm abkiihlen lassen. Orangenschale fein abreiben, Saft aus-
pressen. Loffelbiskuits in Stiicke brechen und in 4 ofenfesten Férmchen (o 10 cm) verteilen.
Espresso dariiber triufeln. Brombeeren verlesen und evtl. halbieren, 2/3 davon auf den Biskuits
verteilen. Die iibrigen Brombeeren mit dem Orangensaft in einem hohen Gefif fein piirieren und
iiber die ganzen Beeren traufeln. Die Créme auf die Schélchen verteilen und vollstdndig abkiihlen
lassen. Kurz vor dem Servieren mit Zucker bestreuen und mit einem Gasbrenner karamellisieren.

Tim Malzer am 04. 09. 2010

Clementinen-Tiramisu

Fiir 6-8 Portionen

9 Clementinen 150 g Zucker 5 El Orangensaft
1 Zimtstange 1 Sternanis 3 Nelken
5 Eigelb (K1. M) 500 g Mascarpone 8-10 Loffelbiskuits

1 El Kakaopulver

6 Clementinen schéilen und in Scheiben schneiden. 50 g Zucker in einer Pfanne goldgelb karamel-
lisieren. Saft von 3 Clementinen auspressen. Clementinensaft zusammen mit 3 El Orangensaft,
Zimt, Sternanis und Nelken zum Zucker geben und aufkochen. 1-2 Min. kochen, bis sich der
Karamell gelost hat. Clementinenscheiben zugeben, kurz durchschwenken und vom Herd ziehen.
Lauwarm abkiihlen lassen.

Figelbe und 100 g Zucker in der Kiichenmaschine oder mit den Quirlen des Handriihrers mind.
8 Min. schaumig schlagen. Mascarpone und 2 El Orangensaft kurz verrithren. Eimasse ziigig
unterrithren. Loffelbiskuits am Boden einer Auflaufform (ca. 25 x 15 cm) verteilen. Clementinen
dariibergeben. Die Gewiirze aus dem Clementinensud nehmen und den Sud ebenfalls iiber die
Loffelbiskuits geben. Mascarpone-Creéme darauf verteilen und das Tiramisu 2 Std. kalt stellen.
Kurz vor dem Servieren das Kakaopulver mit einem Sieb iiber das Tiramisu streuen.

Tim Maéalzer am 12. 02. 2011
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Doppel-Rahm-Frischkdse-Mousse

Fir 4 Personen

3 Blatt Gelatine 400 ml Schlagsahne 150 g Doppelrahmfrischkése
40 g Puderzucker 500 g Erdbeeren 200 g gebrannte Mandeln
30 g Baiser

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 100 ml Sahne in einem Topf erhitzen. Gelatine gut aus-
driicken und in der heiflen Sahne schmelzen. Frischkése und Puderzucker unterriihren. Restliche
Sahne halb fest schlagen und unter die Frischkédsemischung heben. Die Masse in 4 Schélchen
(a ca. 150 ml Inhalt) fiillen. Zugedeckt mindestens 5 Stunden kalt stellen. Erdbeeren waschen,
putzen und je 1 gebrannte Mandel in die Schnittstelle stecken. Die Mousse mit den gefiillten
Erdbeeren anrichten. Baiser grob zerbroseln und iiber die Erdbeeren streuen.

Tim Maéalzer am 15. 05. 2010

Erdbeeren mit Kokos-Sahne

Fiir 4 Personen
500 g Erdbeeren 1 El Orangenlikor 3 El Vanillezucker
4 El Kokosraspel 1 Dose cremige Kokosmilch 250 ml Schlagsahne

Erdbeeren putzen und in grobe Stiicke schneiden. Mit Orangenlikér und 1 El Vanillezucker
mischen. 10 Min. marinieren.

Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett hellgelb rosten. Abkiihlen lassen.

100 g vom Kokosfett mit einem Essloffel vorsichtig von der Mich heben, in eine Schiissel geben
und glatt rithren. Sahne und 2 El Vanillezucker steif schlagen und unter die Kokoscreme heben.
Erdbeeren auf eine Platte geben. Kokossahne dariiber verteilen und mit Kokosraspeln bestreut
servieren.

Tim Malzer am 21. 05. 2011

Erdbeeren, gratiniert mit Baiser

Fiir 4 Personen

250 g Erdbeeren 1-2 Stangen Rhabarber 5 El Holunderbliitensirup
51 El Zitronensaft 2 Eiweifl (K1. M) Salz

100 g Zucker 2 El Puderzucker

Erdbeeren waschen, putzen und lings vierteln. Rhabarber putzen und in diinne Scheiben schnei-
den. In einer Schiissel mit Holunderbliitensirup und 5 El Zitronensaft mischen und 10 Minuten
marinieren. Eiweil mit 1 El Zitronensaft und 1 Prise Salz in ein hohes Gefifl geben und mit
den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. Den Zucker unter Riihren einrieseln lassen und 1
Minuten weiterschlagen. Die Friichte in 4 kleine Auflaufformchen geben und die Baisermasse
darauf verteilen. Mit etwas Puderzucker bestreuen und im heiflen Ofen bei 175 Grad Umluft auf
dem Rost auf der unteren Schiene 15 Minuten backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 08. 05. 2010
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Flissiges Schoko-Kiichlein

Fiir 4 Personen

100 g Bitterkuvertiire (70 %) 100 g Butter 2 T1 Butte
2-3 El Zucker 3 Eier (KL.M) 80 g Zucker
50 g Mehl 1 El Kakaopulver 1 Tl Backpulver

Schokolade grob hacken. Schokolade und Butter in einer Schiissel {iber einem heilen Wasserbad
schmelzen. 4 Formchen (a 150 ml Inhalt) sorgfiltig buttern und mit Zucker ausstreuen. Eier
und Zucker mit dem Schneebesen kriftig verrithren. Mehl, Kakaopulver, Backpulver mischen
und mit der Eiermasse verriihren. Schokolade unterrithren. Teig in die Férmchen geben und im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad ca. 10 bis 12 Minuten backen (Umluft 170 Grad, 10 Minuten).
Kiichlein aus dem Ofen nehmen und vorsichtig auf Teller stiirzen. Es soll sich auflen gerade eine
Kruste gebildet haben, um die Kiichlein zu stiirzen. Der Kern soll aber noch fliissig sein.

Tim Malzer am 09. 06. 2010

Frischkdse -Karamell-Trifle

Fiir 4 Personen

4 FEl Zucker 250 ml Schlagsahne Salz

300 g Himbeeren (aufgetaut) 6 El Puderzucker 200 g Ingwer-Shortbread
100 g Sahne-Karamell-Toffees 400 g Doppelrahmfrischkése 300 g griech. Sahnejoghurt
2 Tl abgeriebene Limettenschale

Zucker in einem weiten Topf karamellisieren, mit Schlagsahne abléschen, 1 Prise Salz zugeben,
aufkochen und ca. 5 Minuten zu einer dicken Sauce einkochen lassen. Vollsténdig abkiihlen lassen.
Himbeeren mit 4 El Puderzucker mischen. Shortbread und Karamell-Toffees grob zerbroseln und
mischen.

Frischkése, Joghurt, 2 El Puderzucker und Limettenschale miteinander verriihren.
Broselmischung, Himbeeren und Frischkésecreme nacheinander in 4 Dessertglédser schichten und
die Karamellsofle darauf verteilen.

Tim Malzer am 05. 11. 2011

Gebackene Bananen

Fiir 4 Personen
1 Stange Zitronengras Bio-Limette 4 Baby-Bananen
8 Bl Friihlingsrollenteig 1 Eiweifl (K1. M) 2 El Butterschmalz

Zitronengras sehr fein hacken. Limettenschale fein abreiben, Saft auspressen. Bananen schélen.
Je 2 Blatter Friihlingsrollenteig gegeneinander {ibereinanderlegen. Mit Eiweify bestreichen und 1
Banane daraufgeben. Die Banane mit Limettensaft betriaufeln und mit etwas Zitronengras und
Limettenschale bestreuen. Den Friihlingsrollenteig erst seitlich einschlagen, dann die Banane fest
darin einrollen.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Bananen darin 2-3 Min. knusprig braun ausbraten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sofort servieren. Dazu passt Vanilleeis.

Tim Malzer am 19. 11. 2011
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Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen

Grundrezept:
6 Eier (K1. M, getrennt) 1 T1 Salz 1 El Zucker
280 g Mehl 300 ml Milch

Eiweifle und Salz mit den Quirlen des Handriihrers steif schlagen. Zucker zugeben und 1 Min.
weiterschlagen. Mehl, Milch und Eigelbe mit einem Schneebesen verriihren. Eischnee in mehreren
Portionen unterheben.

Tim Malzer am 28. 10. 2010

Karamell-Bananen
Fiir 4 Personen
50 g Zucker 50 ml brauner Rum 200 ml Schlagsahne
2 Bananen

Zucker bei milder Hitze hellbraun karamellisieren lassen. Mit Rum abléschen. Sahne zugeben
und so lange kochen, bis sich der Karamell aufgelost hat. Bei milder Hitze weitere 5 Minuten
einkochen lassen. Bananen schélen, in Scheiben schneiden und in die Karamellsofle geben. Zu
den Kiichlein servieren.

Tim Malzer am 09. 06. 2010

Limoncello-Parfait
Fiir 6-8 Personen
1 E1 01 1 Zitronenkuchen (ca. 400 g) 4 Eigelb (K1. M)
4 El Zucker 100 g Sahne-Joghurt 120 ml Limoncello
1-2 EL Zitronensaft 200 ml Schlagsahne 6 El Erdbeerkonfitiire
250 g Erdbeeren 3 T1 Puderzucker

Eine kleine Kastenform (750 ml) mit etwas Ol ausstreichen und mit Klarsichtfolie auslegen.
Zitronenkuchen der Lénge nach in 5 Scheiben (1 cm dick) schneiden. Die Kuchenform am Boden
und an den Seiten mit dem Zitronenkuchen auslegen. Eigelbe und Zucker in einer Metallschiissel
verquirlen und iiber einem heiflen Wasserbad mit dem Schneebesen cremig-dicklich aufschlagen.
Anschlielend in Eiswasser kaltschlagen. Dabei nach und nach Joghurt, 100 ml Limoncello und
Zitronensaft unterriihren. Die Sahne halb steif schlagen und mit einem Schneebesen unter die
Fimasse heben. Konfitiire glatt rithren. Die Parfait-Masse in 3 Portionen in die Kuchenform
gieen, dazwischen mit einem Essloffel die Konfitiire verteilen. am Schluss mit einer Scheibe
Zitronenkuchen belegen. Mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens 5 Stunden (am besten
iiber Nacht) einfrieren. Das Parfait 15 Minuten vor dem Servieren aus dem Gefrierfach nehmen.
Erdbeeren waschen, halbieren und mit 2 T1 Puderzucker und mit dem restlichen Limoncello 5
Minuten marinieren. Parfait aus der Form stiirzen und von der Folie befreien. Mit den Erdbeeren
belegen und mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 24. 04. 2010
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Mango-Kompott

Fiir 4 Personen
1,5 Mangos 3—4 El Zucker 100 ml Orangensaft
4 Eigelb (KI. M) 1 Dose cremige Kokosmilch

Mangos schélen, Fruchtfleisch vom Stein schneiden und wiirfeln. 1-2 El Zucker in einen Topf
geben und leicht karamellisieren. 100 ml Wasser, Orangensaft und Mangowdiirfel zugeben und
bei milder Hitze ca. 5 Min. einkochen. Eigelb, 2 El Zucker und den fliissigen Teil der Kokosmilch
in eine Metallschiissel geben. Uber einem heilen Wasserbad ca. 8 Min. mit dem Schneebesen
cremig aufschlagen, dann den Rest vom cremigen Teil der Kokosmilch vorsichtig unterheben.
Das Kompott in 4 kleine Gliser verteilen und die Kokosmasse dariiber geben. Sofort servieren.

Tim Malzer am 31. 10. 2009

Mini-Yorkshire-Puddings

Fiir 4 Personen
Pflanzenol 2 Eier (KI. M) 100 g Mehl
100 ml Milch Salz

Ofen auf 240 Grad vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). Je ca. 3 El Pflanzenél in die 16
Mulden eines Mini-Muffinblechs geben, sodass der Boden diinn bedeckt ist. Das Muffinblech auf
ein Backblech stellen und im oberen Ofendrittel fiir 10-15 Min. erhitzen, bis das Ol zu rauchen
beginnt.

Inzwischen Eier, Mehl, Milch und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig
verrithren und am besten in einen Messbecher gieflen.

Das heifle Muffinblech vorsichtig aus dem Ofen nehmen und die Vertiefungen bis fast zum Rand
mit Teig fiillen. Das Blech wieder in den Ofen schieben und 10-12 Min. backen, bis die Puddings
goldbraun und aufgegangen sind. Auf keinen Fall die Ofentiir 6ffnen.

Die Puddings aus dem Ofen nehmen und sofort aus dem Muffinblech nehmen. Mit Forellencreme
servieren.

Tim Malzer am 17. 12. 2011

Ofen-Schlupfer

Fir 4 Personen

6 Milchbrotchen (ca. 160 g) 300 ml Schlagsahne 1 Vanilleschote

4 Eier (KI. M, getrennt) 3 El Zucker 50 g Mandelstifte
200 g eingemachte Kirschen 4 Rosmarinzweige

Kirschen abgieflen und abtropfen lassen. Milchbrétchen in Stiicke zupfen und in einer Schiis-
sel mit der Sahne iibergieen und 5 Min. einweichen. Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen. Vanillemark, Zucker, die Héilfte der Mandeln und das Eigelb zu den Broétchen
geben und mit einem Kochloffel unterrithren. Eiweifl und eine Prise Salz mit den Quirlen des
Handriihrers steif schlagen. Eischnee vorsichtig unter die Brotchenmasse heben. Masse in eine
gefettete Auflaufform (30 x 20 cm) geben und mit den Kirschen, den iibrigen Mandeln und dem
Rosmarin belegen. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf einem Rost im unteren
Drittel 50 Min. backen. Evtl. nach 35 Min. mit Alufolie abdecken.

Tim Maéalzer am 21. 08. 2010
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Rhabarber-Kompott

Fiir 6 Personen
5 Stangen Rhabarber (500 g) 4 El brauner Zucker 3 El Himbeergeist (Obstler)
1-2 El Vanillezucker

Rhabarber putzen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zucker in einem Topf schmelzen,
Rhabarber zugeben und 2 Minuten andiinsten. Himbeergeist zugeben und den Rhabarber unter
gelegentlichem Riihren bei milder Hitze 10 Minuten garen. Mit Vanillezucker abschmecken.

Tim Malzer am 17. 04. 2010

Salziger Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen

1 Grundrezept Kaiserschmarren 140 g Maiskerne, Dose 4-5 El Olivenol

1 Zwiebel 1 El Knoblauchél 100 g gekochter Schinken
Salz 1-1 T1 Cayennepfeffer =~ 100 g geraspelter Gouda

1 Grundrezept Kaiserschmarren zubereiten. Maiskolben putzen und die Kerne vom Kolben
schneiden. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Mais darin anbraten. Zwiebel in Strei-
fen schneiden, mit dem Knoblauchdl zum Mais geben und 1 Min. mitbraten. Schinken wiirfeln
und zugeben. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Kaiserschmarrenteig dariiber verteilen. Bei
mittlerer Hitze 2 Min. braten. Mit dem Ké&se bestreuen. Pfannengriff evtl. mit Alufolie umwi-
ckeln. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 10 Min. backen.
Den Schmarren auf einen Teller stiirzen, mit etwas Olivendtl betréufeln.

Tim Malzer am 28. 10. 2010

Silvester-Krapfen oder Brand-Teig-Krapfen

Fir 20 Stiick:

60 g Butter Salz 1 El Zucker
Schale von 1 Bio-Zitrone frisch geriebene Muskatnuss 150 g gesiebtes Mehl
3 Eier (K1. M) 1101 200 g passierte Konfitiire

4 El Puderzucker

250 ml Wasser, Butter, 1 Prise Salz, Zucker, Zitronenschale, Tonkabohne aufkochen. Mehl auf
einmal zugeben und zunéchst mit dem Schneebesen glatt rithren. Dann mit einem Kochloffel
3—4 Min. rithren, bis der Teig sich als Klofl vom Topfboden 16st und sich am Topfboden ein
weiler Belag bildet. Den Teig in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Eier nachein-
ander mit den Quirlen des Handriihrers oder mit dem Schneebesen unterrithren. Ol in einem
Topf oder in einer Friteuse auf ca. 165-170 Grad erhitzen. Teig portionsweise mit zwei gedlten
Teeloffeln abstechen, vorsichtig ins heifle Fett gleiten lassen und ca. 5-6 Min. goldbraun aus-
backen. Dabei mehrfach wenden. Die Krapfen auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Konfitiire in
einen Spritzbeutel mit Lochtiille geben und die Krapfen damit fiillen. Mit Puderzucker bestdubt
servieren.

Tim Maéalzer am 31. 12. 2009
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Strudel-Teig-Cup-Cakes

Fiir 6 Personen

200 g Brioche (oder Hefezopf) 150 ml Schlagsahne 2 Eier (K1. M)

3 El Vanillezucker 5 Blatter Strudelteig (125 g) 100 g fliissige Butter
1-2 El Puderzucker

Brioche wiirfeln. Sahne mit Eiern und Zucker verquirlen und mit den Hefezopf-Wiirfeln mi-
schen. 10 Minuten ziehen lassen. Den Strudelteig einmal lédngs und einmal quer halbieren. Die
Teigblatter mit der fliissigen Butter bestreichen und jeweils 3 Teigbldtter iibereinander, mit der
gebutterten Seite nach unten, in die 6 Mulden eines Muffin-Blechs legen. Die Brioche-Masse in
die ausgelegten Muffin-Mulden einfiillen und die iiberstehenden Teigblétter locker dariiberlegen.
Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der unteren Schiene 20 bis 25 Minuten
backen. Mit Puderzucker bestreut zum Rhabarberkompott servieren.

Tim Malzer am 17. 04. 2010

Siie Knusper-Tiirmchen

Fiir 4 Personen

500 ml Sonnenblumensl 12 Blétter Friihlingsrollen-Teig (TK) 200 g gem. Beerenfriichte
4-6 El Cassis 1-2 El Zitronensaft 250 ml Schlagsahne

200 g Creme-fraiche 6 El Puderzucker 4 Stiele Zitronenmelisse

Ol in einem Topf erhitzen. Teigblitter bei mittlerer Hitze nacheinander hellgelb frittieren, auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Friichte verlesen, putzen und evtl. halbieren, mit dem Cassis
(oder Zucker) und Zitronensaft mischen. Sahne steif schlagen. Créme-fraiche mit 4 El Puderzu-
cker verrithren. Sahne unterheben. Die Teigblatter mit Puderzucker bestreuen und abwechselnd
mit der Creme-fraiche-Sahne und den Friichten zu 4 Tiirmchen schichten. Mit Zitronenmelisse
verziert servieren.

Tim Maéalzer am 05. 06. 2010

SiBer Kaiserschmarrn

Fiir 2 Personen
1 Grundrezept Kaiserschmarren 3 El Butter 3 El Zucker
Puderzucker

1 Grundrezept Kaiserschmarren zubereiten. 2 El Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen.
Mit 1 El Zucker bestreuen. Teig in die Pfanne gieflen und bei mittlerer Hitze 5 Min. braten.
Pfannengriff evtl. mit Alufolie umwickeln. Im heiflen Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad)
auf der mittleren Schiene 10 Min. backen. Kaiserschmarren aus dem Ofen nehmen, 1 El Butter
und 2 El Zucker zugeben. Den Schmarren mit 2 Holzspateln in Stiicke reifien und wenden. Bei
mittlerer Hitze 5 Min. nachbraten. Mit Puderzucker bestreuen und mit Kompott servieren.

Tim Malzer am 28. 10. 2010

26



Uberbackene Beerenfriichte

Fiir 4 Personen
500 g gemischte Beerenfriichte 1-2 El Vanillezucker 1 El Zitronensaft
3 Eier (M) 33 El Puderzucker 3 El Mehl

Beeren verlesen, putzen, Erdbeeren in grobe Stiicke schneiden. Mit Vanillezucker und Zitronen-
saft mischen. 5 bis 10 Minuten marinieren.

Eier und 3 El Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers mind. 5 Minuten schaumig-cremig
aufschlagen. Mehl langsam unterriihren.

Die Beeren in eine gefettete Auflaufform geben und den Teig darauf verteilen. Im heiflen Ofen bei
220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 15 bis 20 Minuten goldbraun iiberbacken.
Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 16. 07. 2011

Weies Schoko-Tiramisu

Fiir 4 Personen

500 g Kirschen 4 El Zucker 4-5 El Orangenlikor
200 ml Kirschsaft 1 Sternanis 200 weifle Kuvertiire
200 ml Schlagsahne 4 Brownies 4 El starker Kaffee

Kirschen entsteinen. Zucker in einer Pfanne goldgelb karamellisieren. Kirschen zugeben und kurz
andiinsten. Mit 1 Schuss Orangenlikor abloschen und vorsichtig flambieren. Kirschsaft und Ster-
nanis zugeben und sirupartig einkochen. Beiseitestellen. Kuvertiire evtl. hacken und in einer
Schiissel iiber einem heiflen Wasserbad schmelzen, dann lauwarm abkiihlen lassen. Sahne steif
schlagen und in mehreren Personen unter die Kuvertiire mischen. Von den Brownies jeweils waa-
gerecht eine diinne Scheibe abschneiden. Den Rest in Streifen schneiden und auf 4 Dessertteller
geben. Jede Portion mit 1 El Kaffee betrdufeln und die Kirschen darauf verteilen. Mit je 1 der
Browniescheiben bedecken und die Kuvertiiresofle dariiber geben.

Tim Malzer am 25. 09. 2010

Yorkshire-Pudding

Fiir 4 Personen
150 ml Milch 2 Eier (K1. M) 130 g Mehl
Salz 12 El neutrales Ol

Ein Muffinblech auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen bei 220 Grad vorheizen.

Milch, Eier, Mehl und 1 Prise Salz in einen Messbecher geben und mit dem Schneidstab fein
piirieren. 10 Minuten quellen lassen.

In 6 Mulden des heien Muffinblechs je 2 El neutrales Ol geben, 5 Minuten im Ofen erhitzen.
Anschlieend den Teig in die 6 Mulden verteilen und auf der mittleren Schiene 20 Minuten ba-
cken (Umluft nicht empfehlenswert).

Yorkshire-Pudding aus dem Muffinblech nehmen und mit dem Kiirbispiiree und den Birnenspal-
ten fiillen.

Tim Malzer am 10. 09. 2011
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Zwetschgen-Kompott

Fiir 4 Portionen

100 g Zucker 1 EL Butter 100 ml Portwein

100 ml Orangensaft 50 ml Zitronensaft 750 g TK-Zwetschgen
1 Zimtstange

Zucker mit der Butter in einem Topf hellbraun karamellisieren. Mit Portwein abléschen und mit
Orangen- und Zitronensaft auffiillen. Zwetschgen und Zimtstange zugeben. Aufkochen und bei
milder Hitze unter gelegentlichem Riihren in 5-10 Minuten garen.

Tim Maéalzer am 13. 11. 2010
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Curryfisch

Fiir 4 Personen

1 Zanderfilet (mit Haut, ca. 750 g) 1 Bio-Orange 3 El Olivensl
5 El Weilwein grobes Meersalz 1 T1 gutes Currypulver
1 El weiche Butter 2-3 El sehr kalte Butter 1 Bund glatte Petersilie

Zanderfilet in 4-5 gleich grofle Stiicke schneiden. Von der Orange 1 TI Schale fein abreiben, den
Saft auspressen. Ol, Orangensaft und Weiwein in einer Auflaufform verteilen. Fischfilets mit
der Hautseite nach unten in die Form legen.

Orangenschale mit 2 T1 grobem Meersalz und Currypulver mischen. Zuerst die Gewiirzmischung
und dann die weiche Butter auf dem Fisch verteilen. Die Form mit Alufolie oder hitzebesténdi-
ger Klarsichtfolie verschliefen. Im heiflen Ofen bei 120 Grad (Umluft 100 Grad) auf der unteren
Schiene ca. 15 Minuten garen.

Fisch aus dem Ofen nehmen, den entstandenen Fischsud vorsichtig in einen Topf giefen, aufko-
chen. Kalte Butter zugeben, unter Riihren in der Sauce schmelzen und die Sofle damit binden.
Dabei darf die Sofle nicht mehr kochen. Steckriiben-Mohren-Gemiise (oder Steckriiben-Mohren-
Piiree) und Fisch auf Tellern anrichten, mit etwas Petersilie verzieren und mit der Sofle servieren.

Tim Malzer am 08. 01. 2011

Frittata

Fiir 4-6 Personen

450 g festkochende Kartoffeln 1 Bund Schnittlauch 3 El Olivenol
8 Eier (K1. M) 60 g geriebener Parmesan  Salz
Pfeffer 8 Sardellenfilets (in Ol)

Kartoffeln schilen und in 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, Kartoffelwiirfel darin ca. 10 Min. unter Wenden
braten. Eier verquirlen, Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sardellenfilets
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Eimasse in die Pfanne geben, mit Sardellenfilets belegen und
mit Schnittlauch bestreuen. Die Frittata im heiflen Ofen bei 140 Grad (Umluft 120 Grad) auf
der mittleren Schiene in ca. 10-12 Min. stocken lassen.

Tim Malzer am 18. 09. 2010

Gegrillter Fisch aus der Zange

Fiir 2—4 Personen

1-2 Bio-Zitronen 1 Dorade 500-700 g 1 Saibling 400-500 g
2 mittelgrofle Eukalyptuszweige grobes Meersalz Pfeffer

4 EL Olivenol

Zitrone in Scheiben schneiden. Fisch ausspiilen, trockentupfen. Die Bauchhohlen mit einigen
Zitronenscheiben und Eukalyptuszweigen fiillen. Die Fische mit den restlichen Zitronenscheiben
jeweils in eine Fischzange geben und einspannen. Die Fische mit Salz wiirzen und mit Olivendl
betrdufeln. Die Fischzangen auf den Grillrost iiber der heiflen Kohle legen und auf jeder Seite
10 Minuten grillen.

Tim Maéalzer am 10. 06. 2010
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Hamburger Lebkuchen-Backfisch

Fiir 6 Personen

1,2 kg Zanderfilet Salz 2 EL Zitronensaft
2 Eier (K1. M) 150 g Mehl 200 ml Bier

1 TL Lebkuchengewiirz 500 g Butterschmalz 1 Zitrone

Fischfilet in 6 Stiicke schneiden, mit Salz und Zitronensaft wiirzen und 10 Minuten ziehen lassen.
Fiir den Backteig die Eier trennen. Die Eigelb, 100 g Mehl, Bier, Lebkuchengewiirz und etwas
Salz mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrithren. 5 Minuten ruhen lassen. Eiweif3
steif schlagen und unter den Teig heben. Butterschmalz erhitzen. Fischstiicke im restlichen Mehl
wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Fischstiicke durch den Backteig ziehen, abtropfen
lassen und im heiBen Ol auf beiden Seiten goldgelb frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen
und mit dem Kartoffelsalat anrichten. Mit Zitrone servieren.

Tim Malzer am 05. 12. 2009
Lachs-Pdckchen mit Tomaten-Salsa

Fiir 4 Personen

3 grofe Eiertomaten 3 Passionsfriichte 6 El Ol

Salz, Pfeffer, Zucker 2 Avocados 1 Stange Lauch
ca. 500 g Lachsfilet 1 Bund Koriandergriin

Tomaten kreuzweise einritzen und den Strunk entfernen. In kochendem Wasser 20 Sekunden
blanchieren, abschrecken, abtropfen lassen. Tomaten héuten, in kleine Wiirfel schneiden. Lauch
putzen. Von der Stange 4 gréflere Blatter 16sen und in kochendem Salzwasser 1 Minuten garen,
abschrecken. Passionsfriichte auskratzen, mit den Tomatenwiirfeln mischen und mit Salz und Zu-
cker wiirzen. Koriandergriin abzupfen und mit 4 EL Olivendl zur Vinaigrette geben. Lachsfilet in
4 gleich grofie Tranchen schneiden. Lachsfilets rundum mit Salz, Pfeffer wiirzen. Dann die Lachs-
filets mit je 1 Blatt Lauch stramm umwickeln und auf die Nahtseite setzen. Avocados schilen,
den Kern entfernen und halbieren. Eine Pfanne mit 2 El Ol erhitzen und die Lachsfilets zuerst
auf der Nahtseite 1 Minute anbraten. Dann auf den restlichen Seiten jeweils 1 Minuten braten.
FEin Stiick Lachs und eine Avocadohilfte auf Tellern anrichten. Mit dem Passionsfruchtdressing
betrdufeln und den restlichen Koriander dariiber streuen.

Tim Malzer am 29. 08. 2009

Lachs-Tatar

Fiir 4 Personen

20 g frischer Ingwer 2 Friithlingszwiebeln 1 T1 Szechuan-Pfeffer
400 g Lachsfilet ohne Haut 3 El Traubenkernsél 1 T1 Sesamol

2 El Sojasofle 2-3 El Limettensaft Salz

1 Beet Daikon-Kresse 40 Erbsensprossen

Ingwer schélen und sehr fein reiben. Friihlingszwiebeln putzen, nur das Weile und Hellgriine fein
schneiden. Szechuan-Pfeffer im Morser grob zerstoflen und anschliefend durch ein feines Sieb ge-
ben. Lachsfilet fein wiirfeln. Fischtatar mit Traubenkernol, Sesamdl, Ingwer, Frithlingszwiebeln,
Szechuan-Pfeffer, Sojasofle und Limettensaft mischen. Mit Salz abschmecken. Kresse vom Beet
schneiden. Lachstatar mit der Kresse und den Erbsensprossen anrichten.

Tim Maéalzer am 11. 06. 2010
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Matjes-Hdppchen

Fiir 4 Personen
6 Blatt Gelatine 2-3 Salatgurken Salz

Zucker 7 El Apfelessig 2 Apfel
6 Matjesfilets 1 rote Zwiebel 1 Kopf Frisée
Pfeffer 4 El1 Ol 4 Scheiben Pumpernickel

Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Gurken schélen und entsaften. 500 ml Gurkensaft kraf-
tig mit Salz, Zucker und 4 El Essig wiirzen. Die Hélfte des Gurkensafts in einem kleinen Topf
erhitzen, beiseitestellen. Gelatine gut ausdriicken und im heiflen Gurkensaft aufiésen. Nach und
nach den iibrigen Gurkensaft einriihren. Apfel mit einem Kernausstecher entkernen und in diinne
Scheiben hobeln. Matjes in 3 cm grofie Stiicke schneiden. 4 runde Férmchen (250 ml Inhalt) 1
Std. kaltstellen. In jedes Formchen ein wenig Gurkensaft gieffen, dann abwechselnd Apfelschei-
ben, Matjes, Apfelscheiben, Matjes und dazwischen immer wieder etwas Gurkensaft einschichten.
Zum Schluss mit Gurkensaft auffiillen. Die iibrigen Apfelscheiben mit 1 El Apfelessig betrau-
feln. Zugedeckt mindestens 6 Stunden kaltstellen. Zwiebel in sehr diinne Ringe schneiden. Den
Frisée putzen, waschen und trockenschleudern. 2 El Essig, Salz, Zucker, Pfeffer und Ol krf-
tig verrithren und unter den Frisée mischen. Zwiebeln und {ibrige Apfelscheiben untermischen.
Pumpernickel halbieren. Die Matjessiilzen kurz in heifles Wasser tauchen und stiirzen. Mit Salat
und Pumpernickel servieren.

Tim Malzer am 29. 05. 2010

Pochierter Kabeljau in Mandel-Milch

Fiir 4-6 Personen

750 ml Milch 1 Knoblauchzehe 20 g frischer Ingwer

1 rote Chilischote 2 El Olivenol 3 El ungesiifites Mandelmus
1 Kabeljau-Filet (ca. 800 g) Salz

Milch in einem Topf erhitzen. Knoblauch und Ingwer schélen und in Scheiben schneiden. Zu-
sammen mit der Chilischote in die Milch geben. Olivendl und Mandelmus unterrithren. Das
Kabeljau-Filet entgraten und in 6 Stiicke schneiden, salzen. Fischstiicke in die Mandelmilch le-
gen, zugedeckt einmal aufkochen, dann bei sehr milder Hitze ca. 4 Minuten gar ziehen lassen.
Fisch aus der Milch nehmen. Die Milch mit dem Schneidstab fein piirieren, evtl. salzen. Fisch
mit der Sole und dem Brunnenkresse-Kartoffelpiiree servieren.

Tim Malzer am 17. 04. 2010
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Rducher-Forellen-Creme

Fiir 8 Personen

200 g Doppelrahmfrischkése 2 T1 Bio-Zitronenschale  Saft von 1 Zitrone
1 Bund Schnittlauch Salz Pfeffer

200 g gerducherte Forellenfilets 2 El frischer Meerrettich 1 Bio-Zitrone

Frischkése, Zitronenschale und -saft in einer Schiissel griindlich verriihren. Den Grofiteil des
Schnittlauchs untermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Forellenfilets grob zerzupfen und vorsichtig untermischen. Kurz vor dem Servieren den Meerret-
tich zugeben und locker untermischen. Mit den restlichen Schnittlauchréllchen bestreuen und
zusammen mit den Yorkshire- Puddings anrichten. Mit einigen Zitronenspalten servieren.

Tim Maéalzer am 17. 12. 2011

Spaghetti mit Schollen-Filet

Fiir 4 Personen

500 g Spaghetti Salz 6 El Ol

500 g gemischte Pilze Pfeffer 1 El Butter

1 Bund Bérlauch 200 ml Schlagsahne 8-10 Schollenfilets
1 Limette 1 Eiweifl (K1. M)

Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieflen, abtropfen lassen und mit
3 El Ol mischen. Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. 3 El Ol in einer heiBen Pfanne
erhitzen. Pilze zugeben und rundherum kréftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter
zugeben. Spaghetti in eine Auflaufform (ca. 30 x 20 ¢cm) geben. Bérlauch und Sahne in einem
Mixer fein piirieren. Zu den Nudeln geben und untermischen. Pilze und Schollenfilets dariiber
verteilen. Mit Limettensaft betrdufeln und leicht pfeffern. Ein Stiick Backpapier (etwas grofier
als die Auflaufform) am Rand mit Eiweil bestreichen, iiber die Nudeln legen und am Rand der
Form festdriicken. Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene
30 Minuten garen.

Tim Malzer am 29. 05. 2010
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Warmer Rducher-Lachs mit Fenchel-Salat

Fiir 6-8 Personen
2 ungeleimte Naturholzbretter

2 Handvoll Raucherchips 2 TI Fenchelsaat 2 T1 Koriandersaat
1 Bio-Orange 1 Bund Dill 2 Stiicke Lachsfilet a 700 g
1 El grobes Meersalz 2 El Zucker

Die Holzbretter iiber Nacht in Wasser einweichen. Raucherchips in einer Schiissel mit Wasser
bedeckt 30 Min. einweichen, dann abgieflen und abtropfen lassen. Fenchel- und Koriandersaat
im Morser zerstolen. Orange in Scheiben schneiden, die Orangenscheiben halbieren. Dill grob
schneiden. Lachs mit der Hautseite nach unten mittig auf die Holzbretter legen. Mit Meersalz,
Zucker, Fenchel und Koriander bestreuen. Mit Dill und Orangenscheiben belegen. Mit Klarsicht-
folie bedeckt am besten 1 Stunde im Kiihlschrank marinieren. Die abgetropften Réucherchips
auf der heiflen Grillkohle verteilen, mit einem Deckel verschliefen. Folie von den Lachsfilets ent-
fernen. Lachs mit den Holzbrettern auf dem vorbereiteten Grill mit geschlossenem Deckel 20
Minuten rduchern. Dazu Fenchelsalat mit Kichererbsen servieren.

Tim Malzer am 10. 06. 2010
Wolfsbarsch in Salz-Kruste

Fiir 6 Personen

2 Bio-Zitronen 1 Knoblauchzehe 2-3 Tl getr. Lavendelbliiten
500-600 g Meersalz 1 Eiweifl KI. M 1 Wolfsbarsch a 1 Kg
2 Lorbeerblétter 5 El Zucker 2 El Olivensl

Zitronenschale von 1 Zitrone diinn abschélen. Mit Knoblauch, Lavendelbliiten und Salz im Blitz-
hacker sehr fein zerkleinern. 1 El Zitronensalz zum Servieren beiseite stellen. Ubriges Zitronensalz
in einer Schiissel mit dem Eiweifl mischen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die Hilfte
vom {ibrigen Zitronensalz auf dem Backpapier in Fischgrofle verteilen. Den Fisch darauf legen,
das restliche Salz moglichst diinn dariiber verteilen und gut andriicken. Im heiflen Ofen bei 180
Grad (Umluft nicht empfehlenswert) auf der untersten Schiene 25-30 Min. garen. 1 Zitrone quer
halbieren, die Schnittflichen mittig einschneiden und je ein frisches Lorbeerblatt hineinstecken.
Zucker auf einen Teller geben und die Schnittflichen der Zitrone hineindriicken. Olivendl in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und die Zitronen auf den Schnittflichen darin 2-3 Min. braten.
Fisch aus dem Ofen nehmen, Salz und Haut entfernen. Fischfilets auslosen, mit Zitronenmeersalz
wiirzen und mit der gebratenen Zitrone und dem Gemiise servieren.

Tim Malzer am 04. 09. 2010
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Dim Sum mit Enten-Fiillung

Fiir 4 Personen

150 g gegartes Entenfleisch 30 g frischer Ingwer 2 St. Frithlingszwiebeln
1-2 griine Chilischoten 2 El Peking Duck Sauce 2 El chin. Barbecuesauce
griine Tabascosauce 1 Pk. Dim-Sum-Teig (Wan-Tan-Teig) 1 Eiweif} (K1. M)
Sojasauce

Entenfleisch fein wiirfeln. Ingwer schélen und sehr fein hacken. Das Weifle und Hellgriine der
Frithlingszwiebeln und die Chilischoten sehr fein wiirfeln. Alles mit der Peking Duck Sauce und
der Char Siu Sauce mischen und nach Belieben mit Tabascosauce wiirzen.

Die Teigbldtter auf einer Seite mit Eiweifl bestreichen und mit einer kleinen Menge von der
Entenfleischmischung fiillen. Dabei die Teigrinder fest zusammendriicken.

Ftwas Wasser in einem Wok oder in einer Pfanne aufkochen und einen passenden Dampfkorb
dariiber stellen. Den Démpfeinsatz mit einem Stiick Backpapier auslegen. Die Dim Sum in
mehreren Portionen daraufsetzen, mit dem Korbdeckel verschliefen und nacheinander jeweils
3-5 Min. dampfen. Mit Sojasauce servieren.

Tim Malzer am 19. 11. 2011

Enten-Bratwurst
Fiir 12 Personen
4-5 m frischer Schweinedarm 3 Entenkeulen (entbeint) 2 Entenbriiste
8 g Salz 8 g Pokelsalz 3 g schwarzer Pfeffer (gemahlen)
1 g Zimt (gemahlen) 1 g Kardamom (gemahlen) 1 g Macisbliite (gemahlen)
1-2 T1 Majoran 2-3 El Ol

Darm in kaltem Wasser 1 Std. wéssern, dabei das Wasser mehrfach wechseln. Entenkeulen und -
brust mit der Haut in Stiicke schneiden. Entenfleisch durch die mittlerer Scheibe des Fleischwolfs
drehen. Das Entenhack (ca. 1 Kg) sorgfiltig mit den Gewiirzen mischen.

Darm auf einen Wurstaufsatz einer Kiichenmaschine ziehen. Entenbrét in die Wurstmaschine
geben und den Darm damit fiillen. Oder wie Schlachter Hans Wagner es beschreibt: Hack in
einen Spritzbeutel geben und das Entenbrét spiralformig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
spritzen.

Die Entenbratwurst spiralférmig auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit etwas Ol
betréufeln. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der untersten Schiene
ca. 20-25 Min. garen. Machen Sie die Wurst ohne Darm, verkiirzt sich die Garzeit um ca. 5 Min.,
die Wurst wird sonst zu trocken.

Tim Malzer am 31. 12. 2009
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Gebratene Ente mit Brioche-Fiillung

Fiir 4 Portionen

150 g Brioche (vom Vortag) 1 Zwiebel 2 El Olivensl
4 Kl Mandelstifte 1 El Thymianblatter Salz
200 ml Schlagsahne 1 Ei (KL. M) 1 Ente (2 kg)

1. Brioche wiirfeln und in eine Schiissel geben. Zwiebel wiirfeln.

2. Ol in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln darin glasig braten. Mandeln zugeben und kurz mit-
braten. Thymian zugeben, salzen. Sahne zugieen und leicht erwérmen. Alles iiber die Brioche-
Wiirfel gieflen, mischen und 5 Minuten ziehen lassen. Ei zugeben und griindlich untermischen.
3. Die Ente innen gut auswaschen und trockentupfen. Fliigelknochen abschneiden. Flomen (En-
tenfett) entfernen. Die Fiillung in die Ente geben. Die Offnung mit HolzspieBchen und Kiichen-
garn verschlieflen.

4. Ein tiefes Backblech mit Wasser fiillen und ein Gitter dariiberlegen. Die Ente auf das Gitter
setzen und im heiflen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) im unteren Drittel 1,25 Stunden
goldbraun braten.

5. 2 T1 Salz in 100 ml Wasser auflésen. Die Ente mithilfe eines Pinsels mit dem Salzwasser
bestreichen und weitere 15 Minuten garen.

Tim Maéalzer am 11. 12. 2010

Gebratene Ente

Fiir 4 Personen
1 Ente (2 kg) Salz 1 Knoblauchknolle
5 E1 Ol 500 g kleine Kartoffeln 5 Stiele Thymian

Ente innen und auflen salzen. Knoblauchknolle quer halbieren und in die Ente geben. Die Keulen
mit Kiichengarn zusammenbinden. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Ente an den Seiten
(nicht auf der Brustseite) hellbraun anbraten. Ente in einen flachen Bréter geben. Kartoffeln
schilen und mit dem Thymian um die Ente herum in den Brater geben, salzen. Im heiflen Ofen
bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren Schiene ca. 1 Stunde braten. Einen Topf ca.
4 ¢cm hoch mit Wasser fiillen und darunter stellen.

Tim Maéalzer am 14. 11. 2009
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Gerducherte Enten-Brust

Fiir 2 Personen
2 Entenbriiste (a ca. 400 g) 1 Handvoll Réduchermehl 1 El Hoisin-Paste
1 El Sojasofe Pfeffer

Entenbriiste trockentupfen und Sehnen und iiberschiissiges Fett entfernen. Die Haut rautenfor-
mig einschneiden. Einen breiten Topf am Boden mit Alufolie auslegen. Rduchermehl auf der Folie
verteilen. FEin passendes Gitter mit Alufolie bedecken und in den Topf {iber das Raduchermehl
setzen. Kiichenfenster 6ffnen und den Topf mit geschlossenem Deckel bei starker Hitze so lange
erhitzen, bis das Réauchermehl stark raucht. Entenbriiste auf das Gitter legen. Den geschlosse-
nen Topf ins Freie stellen. Entenbriiste darin 15 Minuten rauchern. Herausnehmen und in einer
heiflen Pfanne auf der Hautseite anbraten. Hoisin-Paste und Sojasofle mischen, mit Pfeffer wiir-
zen und die Entenbriiste damit auf der Fleischseite bestreichen. Entenbriiste mit der Hautseite
nach oben auf ein Backblech geben und im heiflen Ofen auf der mittleren Schiene bei 160 Grad
(Umluft nicht geeignet) 12-15 Minuten garen. Kurz ruhen lassen, in diinne Scheiben schneiden
und mit der Chilisofle und den Ananasringen servieren.

Tim Malzer am 11. 06. 2010

Gewlirz-Hdhnchen-Keulen

Fiir 4 Personen

6 Kardamomkapseln 1 Zimtstange 2 T1 schwarzen Pfeffer
2 T1 rosenscharfes Paprikapulver 1 El getrockneter Oregano 1 TI Zitronenschale
Meersalz 2 El fliissiger Honig 7 El Olivenol

4 Hihnchenkeulen (a 250 g) 800 g grofle Kartoffeln 4 Zweige Rosmarin

Kardamomsamen aus den Kapseln 16sen. Kardamomsamen mit Zimt und Pfeffer im Morser fein
zerreiben. Alles mit Paprikapulver, Oregano, Zitronenschale, Salz, Honig und 5 El Ol in eine
Schiissel geben und kriftig verrithren. Hihnchenkeulen im Gelenk durchhacken oder -schneiden,
dann mit der Gewiirzmarinade mischen und diese kréftig in die Keulen einmassieren. Kartoffeln
schilen und léngs in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In eine Auflaufform oder auf ein Backblech
legen, mit 2 El Olivenol betrdufeln und salzen. Rosmarin und Hahnchenkeulen mit der Hautseite
nach oben darauflegen. Im heiflen Ofen bei 210 Grad 35-40 Min. auf der untersten Schiene
knusprig braten. Evtl. nach 20 Min. mit Alufolie abdecken.

Tim Malzer am 14. 08. 2010
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Hdhnchen aus dem Krduter-Bier-Sud

Fiir 2-4 Personen

5 Stiele Thymian 5 Zweige Rosmarin 2 El schwarzer Pfeffer
175 g Meersalz 0,7 1 Apfelsaft 1 Dose Bier (200 ml)
1 Hahnchen (geputzt)

Thymian und Rosmarin grob hacken, Pfeffer grob zerstofien. Alles mit dem Salz, 1 1 Wasser,
Apfelsaft und Bier (Dose aufheben) verriihren, bis sich das Salz aufgelost hat. 2 grofie Gefrier-
beutel ineinanderstecken, Hahnchen hineingeben und den Sud dariiber gieen. Die Tiiten fest
verschlieBen und das Hiahnchen 24 Stunden im Kiihlschrank marinieren. Das Hihnchen aus dem
Sud nehmen und auf einen Hiahnchenbriiter (ersatzweise halb gefiillte Bierdose auf einem kleinen
Blech) setzen. Im heiflen Ofen bei 160 Grad Umluft auf dem Rost auf der unteren Schiene 45
Minuten braten. (180 Grad bei Ober-/Unterhitze) Das Hahnchen vorsichtig vom Bréter nehmen
und mit der Sofle und dem Gemiise servieren.

Tim Malzer am 15. 05. 2010

Hdhnchen-Brust, in Speck gewickelt und gebraten

Fiir 4 Personen
4 Hahnchenbrustfilets Pfeffer 20 Scheiben Speck
2 EL Olivenol 3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin

H&ahnchenbrustfilets trockentupfen und rundherum mit Pfeffer wiirzen. Je 5 Scheiben Speck ne-
beneinander auf die Arbeitsfliche legen und die Hihnchenbrustfilets darin einwickeln. Ol in einer
Pfanne erhitzen, Knoblauch und Rosmarin zugeben. Die eingewickelten Hahnchenbrustfilets zu-
erst auf der Nahtseite im heifien Ol 3 bis 4 Minuten von allen Seiten anbraten. Im heifien Ofen
bei 160 Grad (Umluft 140 Grad) auf der 2. Schiene in 10 bis 12 Minuten zu Ende garen.

Tim Malzer am 13. 03. 2010
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Hadhnchen-Pizza

Fiir 4 Personen

20 g frische Hefe 500 g Mehl 1 T1 Salz

Mehl 4 Hahnchenkeulen 5 El Ol

2 Gemiisezwiebeln 4 Knoblauchzehen 1 rote Pfefferschote

2 grofle Champignons 3 Mohren 11 T1 Zucker

150 ml Weilwein 2-3 El Sojasofle 1 T1 schwarze Pfefferkérner

50 g Cashewkerne

Fiir den Pizzateig 300 ml kaltes Wasser in die Riihrschiissel der Kiichenmaschine geben. Die
Hefe mit den Hénden hineinbrdseln und verriihren, bis die Hefe sich vollstéindig aufgelost hat.
Zuerst das Mehl und dann das Salz zugeben. Den Teig 10-15 Min. durchkneten. Auf der bemehl-
ten Arbeitsfliche zu einer Kugel formen. Dann wieder in die Riihrschiissel geben, luftdicht mit
Klarsichtfolie bedecken und 1 Std. bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dann die Hihnchenkeu-
len hiuten und im Gelenk teilen. 4 El Ol in einer Pfanne erhitzen und die Keulen rundherum
hellbraun anbraten, dann in eine Auflaufform (ca. 23 cm O) geben. Zwiebeln halbieren und in
Streifen schneiden. Knoblauch in diinne Scheiben, Pfefferschote in Ringe schneiden. Alles mit 1
El Ol in die Pfanne geben und 2 Min. anbraten. Champignons putzen, in Scheiben schneiden
und 1 Min. mitbraten. Mohren schélen, in 1 cm breite Stiicke schneiden und 5 Min. mitbraten.
Alles iiber den Héhnchenkeulen verteilen. Zucker in der Pfanne hellgelb schmelzen, mit Weif3-
wein abloschen und mit Sojasofle wiirzen. Zum Gemiise gieflen. Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett
rosten. Im Morser grob zerstoBen und das Gemiise damit wiirzen. Cashewkerne dariibergeben.
2/3 vom Pizzateig etwas groBer als die Auflaufform ausrollen. Den Rand der Auflaufform mit
Eiweifl bestreichen und die Auflaufform mit dem Teig verschlieen. Mehrmals mit einem Messer
einstechen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad im unteren Drittel ca. 40 Min. garen (Umluft nicht
empfehlenswert).

Tim Maéalzer am 26. 10. 2010
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Halbe Hahnchen mit lauwarmem Kartoffel-Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen

1 kg festk. Kartoffeln 4 Knoblauchzehen  Salz

8 El Olivendl 2 Zweige Rosmarin 4 halbe Bio-H&hnchen
500 g griine Bohnen 1 Bund Petersilie 5 Stiele Basilikum

2 Stk. Bio-Zitronenschale 150 ml Olivendl Pfeffer

30 g ital. Hartkése 1 El Zitronensaft

Kartoffeln schiilen und in 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden. Knoblauchzehen halbieren. Alles auf
einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Salzen und mit 4 El Olivendl betréaufeln.
Die Nadeln von den Rosmarinzweigen dariiberstreuen.

Die Héhnchen am besten mit einer Gefliigelschere halbieren. Dabei die Wirbelsédule herausschnei-
den. Fliigel abschneiden. Hihnchenhélften auf die Kartoffeln legen. Salzen und mit 4 El Olivendl
betréufeln. Mit den Hédnden einmassieren. Im heiflen Ofen bei 210 Grad (Umluft 180 Grad) auf
der mittleren Schiene 45-60 Minuten braten.

Inzwischen die Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser 6 Minuten blanchieren, abgielen
und abschrecken. Gut abtropfen lassen.

Petersilien- und Basilikumbléittchen abzupfen, zusammen mit der Zitronenschale und 150 ml
Olivendl in einen Mixer geben und fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kése in diinne
Scheiben schneiden, grob zerbréseln und unter das Pesto mischen.

Hahnchenhalften auf Teller geben. Bohnen und Pesto auf die Kartoffeln geben und vorsichtig
mischen. Mit etwas Zitronensaft wiirzen und zu den Hahnchen servieren.

Tipp: Sollten die Hahnchenhilften noch nicht die gewiinschte Brdune haben, unter

dem heiflen Backofengrill noch einige Min. nachbrdunen.

Tim Malzer am 01. 10. 2011
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Hiihnchen-China-Pfanne

Fiir 4 Personen

2 Hithnchenbrustfilets a 200 g 1-2 El Speisestérke 6 El Sherry

6 E1 Ol 1 Knoblauchzehe 1 griine Chili

20 g frischer Ingwer 1 Zwiebel, Salz 100 g Shiitake-Pilze

1 Brokkoli 1 kleiner Zucchino 50 g Zuckerschoten

1 Handvoll junger Spinat ca. 200 ml Gemiisebrithe  2-3 El Austernsofie

3 El Sojasofle 1/2 Tl gerostetes Sesamol 2 El Rostzwiebeln

1 El brauner Zucker 100 g Erbsen (TK) 4 Stiele Basilikum oder Koriander

Hiithnchenbrustfilets trockentupfen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Mit der Speisestirke
und 2-3 El Sherry mischen. Einen beschichteten Wok richtig hei werden lassen. 2-3 El Ol er-
hitzen und das Fleisch darin bei starker Hitze hellbraun und knusprig braten. Aus dem Wok
nehmen und beiseitestellen. Inzwischen Knoblauch in Scheiben, Chili in Ringe schneiden. Ingwer
schilen, in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Pilze putzen, in Scheiben schneiden.
Brokkoli putzen und in kleine Roschen teilen. Den Strunk putzen und klein schneiden. Zucchini
putzen, ldngs vierteln, entkernen, Zucchini in diinne Stiicke schneiden. Zuckerschoten putzen,
schrig halbieren. Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen. Wok wieder stark erhitzen. Rest-
liches Ol zugeben, zuerst Zwiebeln, Chili, Ingwer, Knoblauch anbraten. Dann Pilze, Brokkoli,
Zuckerschoten und Zucchini zugeben und 2 bis 3 Minuten braten. Gemiisebriihe, Austernsofle,
Sojasofle, restlichen Sherry, Sesamol, Rostzwiebeln, braunen Zucker zugeben. Aufkochen und
2 bis 3 Minuten kochen lassen. Fleisch und Erbsen zugeben, 1 bis 2 Minuten darin erwédrmen
mit Salz wiirzen. Unmittelbar vor dem Anrichten den Spinat unterheben. Auf einer Platte oder
Tellern verteilen und mit Basilikum oder Koriander bestreut servieren. Dazu passt Reis.

Tim Maéalzer am 09. 06. 2010
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Hihner-Frikassee

Fir 4 Personen

1 Zwiebel 4 Hahnchenkeulen (a 350 g) 3 Lorbeerblitter

1/2 T1 schwarze Pfefferkérner 5 Wacholderbeeren 3 Nelken

Salz 100 ml Weilwein 500 g weiler Spargel

250 g griiner Spargel Zucker 150 g kleine Champignons
2 El Butter (30 g) 2 El Mehl (30 g) 50 ml Schlagsahne
Cayennepfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 4 Stiele Estragon

Zwiebel halbieren und die Schnittflichen in einer mit Alufolie ausgelegten Pfanne dunkelbraun
rosten. Zusammen mit den Hihnchenkeulen, Lorbeerbliattern, Pfefferkérnern, Wacholderbeeren,
Nelken, Salz, Weiflwein und 1,5 1 Wasser in einen Topf geben und zugedeckt bei milder Hitze
langsam zum Kochen bringen, dann 30 Min. bei milder Hitze sieden.

Inzwischen den weiflen Spargel schélen und die trockenen Enden abschneiden. Vom griinen Spar-
gel nur die trockenen Enden abschneiden. Spargel in 2 cm grofie Stiicke schneiden. In kochendem,
mit Zucker und Salz gewiirztem Wasser 2-4 Min. blanchieren. Abgieflen, abschrecken und ab-
tropfen lassen. Champignons putzen.

Héahnchenkeulen aus der Briihe nehmen und lauwarm abkiihlen lassen. Hihnchenkeulen hiuten,
das Fleisch von den Knochen 16sen und grob zerzupfen. Die Brithe durch ein Sieb gielen, zu-
riick in den Topf geben und aufkochen. Butter in einem Topf schmelzen. Mehl unterrithren und
aufschdumen. Ca. 600 ml Briihe zugieflen, aufkochen. Sahne und Champignons zugeben und 5
Min. sanft kochen lassen. Spargel und Hahnchenfleisch zugeben und weitere 8-10 Min. garen.
Mit Salz, 1 Prise Cayennepfeffer und Zitronensaft wiirzen. Estragonblétter fein hacken und kurz
vor dem Servieren untermischen.

Tim Malzer am 21. 05. 2011

Krduter-Hdhnchen

Fiir 4 Personen

1 Bund glatte Petersilie 6 Stiele Thymian 2 Zweige Rosmarin

100 ml Olivenol 2 Knoblauchzehe 3 Stiick diinne Zitronenschale
Salz Pfeffer 4 Maispoulardenbriiste

Knoblauchzehen mit dazu pressen. Mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch zugeben
und gut mit dem Krautertl mischen. Mind. 30 Min. marinieren.

Maispouladenbriiste mit der Haut nach oben auf ein Blech geben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
auf der mittleren Schiene 25-35 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

Nach 15 Min. das Fleisch mit etwas Marinade bepinseln.

Tim Malzer am 25. 06. 2011
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Perlhuhn

Fiir 4 Personen
1 Perlhuhn ca. 1,2 kg 6 Zweige Rosmarin  5-6 Scheiben griiner Speck

Salz 4 Scheiben Speck 8 Schalotten
200 g Champignons 4 El1 01 2 El Tomatenmark
3 Lorbeerblétter Pfeffer 200 ml Weiflwein

200-250 ml Fleischbriihe

Perlhuhn griindlich mit kaltem Wasser ausspiilen und mit Kiichenpapier trockentupfen. Die un-
teren Fliigelknochen sowie die Unterschenkel im Gelenk abschneiden. Die Haut iiber der Brust
jeweils mit einem Loffelstiel 16sen. 4 Zweige Rosmarin zwischen Haut und Fleisch stecken. Den
griinen Speck leicht iiberlappend auf die Brust legen und mithilfe von 2 Rosmarinzweigen und
Kiichengarn fixieren. Kréftig mit Salz wiirzen.

Durchwachsenen Speck in Streifen schneiden. Schalotten halbieren, Pilze putzen und halbieren.
Ol in einem Bréter erhitzen. Das Perlhuhn von beiden Brustseiten je 2 Minuten anbraten. Perl-
huhn aus dem Briter nehmen und die Speckstreifen, Schalotten und Pilze darin hellbraun an-
braten. Tomatenmark zugeben und kurz andiinsten. Lorbeerblétter zugeben, salzen, pfeffern.
Mit Weiflwein abloschen, einkochen lassen und mit 100 ml Fleischbriithe aufgieflen.

Perlhuhn in den Bréter setzen und im heiflen Ofen bei 200 Grad auf der untersten Schiene 45-60
Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Huhn aus dem Bréter nehmen. Bratensaft mit
den Pilzen und Schalotten in einen Topf geben, mit 100-150 ml Fleischbriihe verdiinnen und
aufkochen. Evtl. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

Tim Malzer am 10. 09. 2011

Piri-Piri-Huhn

Fiir 4 Personen

1 Stange Lauch 2 Mohren 5 Tomaten

4-6 Knoblauchzehen 2-4 Piri-Piri-Schoten 5 Lorbeerblitter
1 Dose schwarze Bohnen 1 Maishiihnchen Salz
Paprikapulver 1-2 El Rotweinessig 5 Stiele Thymian
200 ml Weiflwein 3 El Butter

Lauch halbieren und griindlich waschen, Mohren schélen. Beides in 2 cm grofle Stiicke schnei-
den. Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Alles zusammen mit Knoblauch, Piri-Piri-Schoten und
Lorbeerbléttern in einen flachen Briter (oder eine groBe Auflaufform) geben. Bohnen in einem
Sieb abspiilen und abtropfen lassen. Auf dem Gemiise verteilen. Das Huhn in acht Teile schnei-
den (Keulen im Gelenk teilen, Fliigel, Brust mit Knochen in 3 Teile schneiden). In eine grofie
Schiissel geben und mit Salz, Paprikapulver und Essig wiirzen. Alles gut durchmischen und
die Hithnchenteile mit der Hautseite nach oben auf die Bohnen legen. Thymian und Weilwein
zum Hithnchen geben. Butter dariiber verteilen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf dem Rost im
unteren Drittel 45 bis 60 Minuten garen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Maéalzer am 20. 11. 2010
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Pochierte Mais-Huhn-Brust

Fiir 4 Personen

4 Maispoulardenbriiste 4 Scheiben Speck 4 diinne Zitronenscheiben
4 kleine Rosmarinzweige Meersalz 7 El Olivenol

1 El Butter Pfeffer

Poulardenbriiste mit Speck belegen und je 2 Stiick nebeneinander in einen Gefrier- oder Zipp-
Lock-Beutel geben. Zitronenscheiben und Rosmarin darauf verteilen, salzen. Je 2 El1 Ol in die
Beutel traufeln. Die Luft aus den Beuteln herausdriicken, den Beutel verschliefen. Wasser in
einem grofen Topf bis kurz unter den Siedepunkt (ca. 70 Grad) erhitzen. Die Beutel hinein
geben und ca. 20 Min. pochieren. Dabei mehrmals wenden und bewegen. Nach Ende der Garzeit
die Poulardenbriiste aus den Beuteln nehmen und trocken tupfen. Den Bratensaft auffangen.
Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, die Poulardenbriiste darin auf den Hautseiten knusprig
braten. Zitronenscheiben, Rosmarin und Speck mit anbraten. Butter zugeben, mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen und mit dem Bratfett beschopfen. Jede Poulardenbrust schriag in 3 Stiicke
schneiden und mit dem Linsengemiise servieren.

Tim Malzer am 11. 09. 2010

Tandoori-Hdhnchen

Fiir 4 Personen
4 Hahnchenkeule a 350 g 1-2 El Tandooripaste 200 g griechischer Sahnejoghurt
1 El Honig

H&ahnchenkeulen hduten, im Gelenk halbieren und das Fleisch mehrmals leicht einschneiden.
Tandooripaste mit Joghurt und Honig in einer flachen Schale verrithren. Hihnchenkeulen in die
Marinade geben und die Marinade am besten mit den Hénden rund um das Fleisch verteilen.
Mind. 30 Min. marinieren.

H&ahnchenkeulen auf ein Blech geben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad auf der mittleren Schiene
25-35 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

Nach 15 Min. das Fleisch mit etwas Marinade bepinseln.

Tim Malzer am 25. 06. 2011
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Buletten

Fiir 4 Personen

2 Brotchen (vom Vortag) 250-300 ml Schlagsahne 2 Zwiebeln
2 E1 Ol 1 Knoblauchzehe 500 g gemischtes Hack
2 Eier (K1. M) 2 T1 mittelscharfer Senf 2 El gehackte Petersilie

2 T1 edelsties Paprikapulver 1 T1 getrockneter Majoran 2-3 El Butterschmalz

Brotchen in Scheiben schneiden. In eine flache Form schichten, mit Schlagsahne tibergiefien
und 10 Min. einweichen. Die Brotchen mit den Héinden durchkneten. Zwiebeln fein wiirfeln
und in heiem Ol 2 Min. diinsten. Knoblauchzehe dazupressen. Hack in eine Schiissel geben.
Fier, Senf, Petersilie, Paprikapulver, Majoran, eingeweichte Brétchen und Zwiebeln zugeben.
Salzen, pfeffern und alles kriftig zu einer gleichméfligen Masse vermischen. Die Hackmasse mit
feuchten Hénden zu 8 Buletten formen. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Die Buletten 10-15 Min. bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten. Zwischendurch immer
mal wieder wenden.

Tim Maéalzer am 30. 10. 2010

Burger vom Grill mit Rinder-Hack

Fiir 2 Personen

500 g Rinderhack 3 El Semmelbrosel 1 Ei (KL. M)
1 Tomate 1 Zwiebel 2 Blitter Kopfsalat
2 grofle Burgerbrotchen Salz Pfeffer

Cocktailsole (Rezept) 2 El abgetropfte Gurkenscheiben 2 El Ketchup

Hack mit Semmelbréseln und Ei zu einer glatten Masse verkneten. Mit angefeuchteten oder gedl-
ten Handen 2 flache Buletten formen. Mit einem Messer kreuzformig Grillmuster einritzen. Auf
einen Teller mit Backpapier legen und 30 Minuten ins Gefrierfach stellen. Inzwischen Tomate in
Scheiben, Zwiebel in diinne Ringe schneiden. Salatblédtter waschen und trockentupfen. Burger-
brotchen waagerecht halbieren. Die Buletten auf dem heiflien Grill 3 bis 4 Minuten auf jeder Seite
grillen. Die Brotchenhélften auf den Schnittflichen 1 Minute rosten. Buletten mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Schnittflichen der Burgerbrétchen mit Cocktailsofle bestreichen. 2 Brotchenhilften
mit Salat, Buletten, Tomatenscheiben, Zwiebeln und Gurken belegen. Mit Ketchup betrédufeln
und die restlichen Brotchenhilften darauflegen. Burger gut zusammendriicken.

Tim Malzer am 26. 06. 2010

48



Consommé (klare Fleisch-Brihe vom Rind)

Fiir 6 Personen

200 g Knollensellerie 2 Mohren 1 Zwiebel

200 g Champignons 0,5 Bund Petersilie 500 g Rinderhack

2 El Tomatenmark 3 Eiweif8 (K1. M) 2 Handvoll Crushed Ice
Salz 2-3 1 Grundbrithe  frisch geriebene Muskatnuss

Sellerie, Mohren, Zwiebel, Champignons und Petersilie putzen und fein schneiden (am besten
mit der Kiichenmaschine). Rinderhack, Tomatenmark, Gemiise, Eiweile, Crushed Ice und 1
Prise Salz in eine Schiissel geben und griindlich mischen. Grundbriihe in einen Topf geben und
die Klarmasse griindlich unterrithren. Briithe bei milder Hitze langsam aufkochen. Brithe immer
wieder mit einem Teigschaber oder Holzl6ffel am Topfboden entlang vorsichtig umriihren, damit
die Fleischmischung nicht anbrennt. Beginnt die Briihe zu kochen, nicht mehr rithren. 1 bis 2
Minuten sprudelnd kochen lassen. Der ’Klirkuchen’ ist jetzt an der Oberfliche. Ein feuchtes
Mulltuch in ein Sieb legen. Tuch mit Muskat bestreuen. Consommé vorsichtig mit einer Kelle
abschopfen und durch das Mulltuch gieflen. Mit Fladle und Gemiisejulienne anrichten.

Tim Malzer am 06. 03. 2010

Geschichteter Kohl-Topf mit Rinder-Hack

Fiir 4 Portionen

6 dicke Scheiben Graubrot 1 Weiflkohl (ca. 1 kg) 1 Gemiisezwiebel

6 E1 Ol 500 g Rinderhack Salz

Pfeffer 1 T1 edelsiifles Paprikapulver Zucker

11 TI Kiimmelsaat 1 Dose geschilte Tomaten (400 g) 300 g geraspelter Gruyere

300 ml Fleischbriihe

Brot unter dem Backofengrill von beiden Seiten goldgelb rosten.

Vom Weilkohl die dufleren Blédtter entfernen. Den Strunk keilférmig herausschneiden. Eine
Fleischgabel in den Kohl stecken und den Kohl kopfiiber in kochendes Wasser tauchen. Ca.
6 Blétter nach und nach ablésen und 1-3 Min. weitergaren. Auf einem Tuch abtropfen lassen.
500 g vom restlichen Kohl in grobe Stiicke schneiden. Zwiebel wiirfeln.

4 E1 Ol in einer Pfanne erhitzen. Hack in 2 Portionen darin hellbraun anbraten, mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver wiirzen. Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

2 El Ol in der Pfanne erhitzen. Kohl und Zwiebeln darin anbraten, mit Salz, 1 Prise Zucker
und Kiimmel kréftig wiirzen. Tomaten abgieflen, zum Kohl geben, grob zerstoflen, 5 Min. bei
mittlerer Hitze schmoren. Hack untermischen.

Von den Kohlbléttern die dicken Blattrippen herausschneiden. Einen gedlten Topf (ca. 20 cm
O) mit 4-5 Bléttern auslegen, 1/3 der Hackmischung in den Topf geben, mit 3 grob zerzupften
Brotscheiben belegen und mit 1/3 des Késes bestreuen. Die iibrigen Zutaten ebenso einschich-
ten, dabei mit Kése enden. Briithe zugiefien und alles mit den iibrigen Kohlbldttern bedecken.
Zugedeckt aufkochen und bei milder Hitze 30 Min. garen. AnschlieBend kurz ruhen lassen und
auf eine Platte stiirzen.

Tipp: Den Kohltopf im Ofen garen. Dafiir, wie beschrieben, den Kohltopf einschichten und auf
dem Herd einmal aufkochen. Dann im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der
unteren Schiene 30 Min. garen.

Tim Malzer am 22. 01. 2011
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Hack-Calzone

Fiir 4-6 Personen

500 g Mehl 1 Wiirfel frische Hefe (42 g) Zucker
1 TI Salz 3—4 El Olivendl 150 g milder Gouda
2 Tomaten 1 Kugel Mozzarella (125 g)  1/2 Portion Hackmasse

Mehl, Hefe, 1 Prise Zucker, Salz, Olivenol und 300 ml lauwarmes Wasser in eine Schiissel geben
und mit den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten Teig verkneten. Mit den Hénden kurz
durchkneten, dann zugedeckt an einem warmen Ort (z. B. im Ofen bei 40 Grad) ca. 40 Minuten
auf das doppelte Volumen gehen lassen. Gouda klein wiirfeln. Tomaten putzen und in Scheiben
schneiden. Mozzarella in Scheiben schneiden. Teig mit etwas Mehl auf einem Stiick Backpapier
rund ausrollen (ca. 30 cm o). Hackmasse auf der Hélfte des Teigfladens verteilen, dabei einen 4 cm
breiten Rand frei lassen. Die Tomaten auf die Hackmasse legen, den Gouda darum verteilen, den
Mozzarella auf die Tomaten geben. Mithilfe des Backpapiers die zweite Teighilfte iiberklappen
und den Rand gut festdriicken. Die Oberfliche der Calzone mit einem Messer dreimal einstechen.
Calzone mit dem Backpapier auf ein Backblech ziehen und im heiflen Ofen bei 220 Grad auf der
unteren Schiene ca. 30 Minuten backen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 27. 02. 2010

Hackfleisch-Muschel-Nudeln

Fiir 4 Personen

20 g Butter 20 g Mehl 4 El Pernod

500 ml Milch Salz Pfeffer

Muskatnuss 12 grofle Muschelnudeln 1 Scheibe Toastbrot
1-2 El Fenchelsaat 250 g gemischtes Hack 1 TI Chiliflocken
40 g geriebener Parmesan 1 Ei (K1. M) 2 El Olivensl

125 g Mozzarella

Fiir die Béchamelsofle Butter in einem Topf schmelzen. Mehl zugeben und unter Rithren 5 bis
6 Minuten farblos andiinsten. Mit Pernod abléschen, die Hilfte der Milch zugielen und unter
standigem Riihren aufkochen. Die restliche Milch zugieflen, erneut unter Riihren aufkochen. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und die Sofle 20 bis 30 Minuten bei milder Hitze einkochen
lassen. Dabei ab und zu umriihren. Inzwischen Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser biss-
fest garen. In einem Sieb abgieflen und etwas abkiihlen lassen. Fiir die Hackmasse Toastbrot
entrinden und in kleine Stiicke zupfen. Fenchelsaat im Morser grob zerstoflen. Hack, Toastbrot,
Fenchelsaat, Chiliflocken, Parmesan und Ei mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mozzarella
in diinne Scheiben schneiden und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Eine Auflaufform mit 2
El Olivendl ausreiben. Die Hackmasse in die Nudeln fiillen und nebeneinander in die Auflauf-
form setzen. Die Béchamelsofle zugeben und mit Mozzarella belegen. Im heiflen Ofen bei 200
Grad (Umluft 180 Grad) auf der 2. Schiene 25 bis 30 Minuten goldbraun iiberbacken. Mit dem
gebratenen Fenchel anrichten.

Tim Malzer am 24. 04. 2010
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Hackmasse fiir Fleisch-Bdllchen und Calzone

Fiir 8-10 Personen

2 Zwiebeln 1 kg gemischtes Hack 2 El getrockneter Majoran
2 T1 edelsiifles Paprikapulver 10-12 El Semmelbrosel 2 Eier (KI1. M)
Salz

Zwiebeln fein wiirfeln. Mit den tibrigen Zutaten in einer Schiissel kraftig mischen.

Tim Maéalzer am 27. 02. 2010

Kalb-Hackbraten mit Schwarzwurzeln a la Creme

Fiir 4-6 Personen

1 altbackenes Brétchen 2 Zwiebeln 1 Bund Petersilie
1 El Butter 500 g Kalbshack 1 Ei (K1. M)
Salz Pfeffer 2 T1 getrockneter Majoran

2 Stangen Lauch (ca. 250 g) 300 g Kartoffeln (vorw. fest) 200 g diinne Speckscheiben
2 El Olivenol

Das Brotchen in einer Schiissel in reichlich lauwarmem Wasser einweichen. Mit einem kleinen
Teller beschweren. Zwiebeln fein wiirfeln, Petersilie hacken. Butter in einer Pfanne schmelzen.
Die Zwiebeln darin glasig diinsten, lauwarm abkiihlen lassen. Brotchen mit den Hénden kréftig
ausdriicken. Hack mit Ei, Zwiebeln, Petersilie und Brotchen in eine Schiissel geben. Mit Salz,
Pfeffer und Majoran wiirzen. Alles kriftig mit den Handen durchmischen. Lauch putzen, griind-
lich waschen und die dunkelgriinen Teile entfernen. Kartoffeln schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Eine Auflaufform (ca. 237x715 cm) so mit den Speckscheiben auslegen, dass sie ca. 5
cm iiber den Rand lappen. Kartoffeln darauf verteilen. Die Hélfte der Hackmasse in der Form
verteilen, Lauch hinein driicken und die iibrige Hackmasse darauf geben. Den iiberlappenden
Speck dariiber legen und mit Olivendl betraufeln. Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf einem Rost
auf der mittleren Schiene ca. 1 Stunde braten (Umluft nicht empfehlenswert). Hackbraten aus
der Form stiirzen und mit den Schwarzwurzeln servieren.

Tim Malzer am 31. 10. 2009
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Kohl-Rouladen

Fiir 4 Personen

1 Weif3kohl 80 g Dorrépfel 1 Bund Petersilie

1 El Fenchelsaat 1 El Kiimmelsaat 3 Zwiebeln

7 E1 Ol 400 g gemischtes Hack 200 g Mett

2 Eier (KI. M) 4 El Semmelbrosel 200 ml Schlagsahne
Salz Pfeffer 200 ml Cidre

1-2 El Calvados 300 ml Gefliigelbrithe 4 Lorbeerblétter

Reichlich Wasser in einem groflen Topf aufkochen. Vom Weilkohl den dicken Strunk keilfor-
mig herausschneiden und an dessen Stelle eine Fleischgabel kriftig einstechen. Den Kohl in das
kochende Wasser tauchen, nach und nach 12 Bléatter ablésen und weitere 5-8 Min. im Wasser
garen. In kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen. Die dicken Blattrippen keilf6rmig
herausschneiden.

Die Dérrépfel am besten im Blitzhacker grob hacken. Petersilienbliitter abzupfen, zu den Apfeln
geben und mithacken.

Fenchelsaat und Kiimmelsaat in einer Pfanne ohne Fett hellgelb rosten und anschliefend im
Morser fein zerstofien. 1 Zwiebel fein wiirfeln und in 3 El Ol glasig diinsten.

Hack, Mett, Eier, Semmelbrosel, Fenchelsaat, Kiimmelsaat, Apfelmischung, Zwiebelwiirfel und
100 ml Schlagsahne in eine Schiissel geben. Kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den
Handen zu einer gleichméfligen Masse verarbeiten.

Tipp: Probeklofl im Kohlwasser garen, falls man sich bei der Salzmenge

unsicher ist und die Masse nicht roh probieren mochte!

Jeweils 2 Kohlblatter auf einem Tuch gegensitzlich aufeinanderlegen. Mit ca. 1/6 der Fleischmas-
se fiillen, die {iberstehenden Blattkanten dariiberlegen und mithilfe des Tuchs fest verschlieflen.
Die gefiillten Kohlblétter vorsichtig aus dem Tuch nehmen und mit der Naht nach unten beisei-
telegen. Die restlichen Kohlbldtter ebenso fiillen.

2 Zwiebeln in Streifen schneiden und in einem heiBen Bréter mit 4 E1 Ol hellbraun braten. Kohl-
rouladen mit der Naht nach unten in den Bréter geben. Salzen, pfeffern und mit Cidre abloschen.
Calvados, Gefliigelbrithe und Lorbeerblétter zugeben. Aufkochen und anschlieend offen im hei-
Ben Ofen bei 200 Grad auf der mittleren Schiene 45 Min. garen (Umluft nicht empfehlenswert).
Die Kohlrouladen auf eine Platte geben und im ausgeschalteten Ofen warm halten. Lorbeerblit-
ter aus der Sauce nehmen. 100 ml Schlagsahne zur Sauce geben und diese mit dem Schneidstab
fein piirieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu den Kohlrouladen servieren.

Tipp: Dazu passt Kartoffelpiiree.

Tim Malzer am 08. 10. 2011
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Spaghetti mit Tomaten-SoBe und Fleisch-Bdllchen

Fiir 4-6 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 E1 Ol

1 Dose geschélte Tomaten 150 ml frischer Orangensaft 100 ml Fleischbriihe
1/2 Portion Hackmasse Salz Pfeffer

Zucker 750 g-1000 g Spaghetti 1 Topf Basilikum

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, im heiBen Ol glasig diinsten, Tomaten zugeben, mit Saft
und Briihe aufgielen. Bei mittlerer Hitze 10 Minuten einkochen lassen. Inzwischen mit gedlten
Héanden aus der Hackmasse walnussgrofie Béllchen formen und auf einen gedlten Teller legen.
Die Sofle mit dem Schneidstab fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Die
Fleischbillchen hineingeben und bei milder Hitze 10 Minuten in der Sofle garen. Spaghetti nach
Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser garen. Abgieflen, gut abtropfen lassen
und mit der Sofle anrichten. Mit einigen Basilikumbléittern bestreuen und servieren.

Tim Maéalzer am 27. 02. 2010
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Gebratene Kalb-Leber

Fiir 4 Personen
4 Scheiben Kalbsleber (a 150 g) 50 g Mehl 2 El Butter
2 El Olivendol Salz Pfeffer

Leber putzen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mehl in eine Arbeitsschale geben. Die
Leberscheiben im Mehl wenden und das iiberschiissige Mehl abklopfen. Butter und Ol in einer
breiten, beschichteten Pfanne erhitzen, Leber darin bei mittlerer Hitze ca. 5 bis 6 Minuten
rundum braten, erst kurz vor Ende der Garzeit mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tim Malzer am 10. 02. 2011
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Gefiillte Kalb-Brust

Fiir 6-8 Personen

100 g Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige Rosmarin 4 El Olivenol 200 ml Sahne
1 Ei (K. M) Salz Pfeffer

100 g entsteinte griine Oliven 4 Stangen Lauch 40 g kalte Butter
frisch geriebene Muskatnuss 250 ml Weifiwein 1 Kalbsbrust ohne Knochen
5 El geriebener Parmesan

Brotchen wiirfeln. Zwiebel und Tomaten fein wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken. 1 El1 Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Tomaten und Rosmarin kurz mitdiinsten,
Sahne zugieBen. Leicht erwédrmen und alles iiber die Brotchenwiirfel verteilen. 5 Min. ziehen
lassen. Ei, Salz und Pfeffer zugeben und alles mit den Hénden zu einer gleichméfigen Masse
verarbeiten. Oliven grob hacken. Lauch putzen, in 4 cm lange Stiicke schneiden und griindlich
waschen. Den Lauch auf die Schnittflichen nebeneinander in eine Auflaufform setzen. Die Hilfte
der Butter in Flockchen darauf verteilen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 150 ml Weiflwein
zugeben. An der schmalen Seite der Kalbsbrust mit einem scharfen, spitzen Messer eine Tasche
hinein schneiden. Brotchenmasse hineinfiillen und die Kalbsbrust mit Hilfe von Zahnstochern
oder Kiichengarn (Dressiernadel) verschlieBen. Rundherum salzen und pfeffern. 3 E1 Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Kalbsbrust darin rundherum braun anbraten, dann auf den Lauch setzen
und im heiflen Ofen bei 160 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) im unteren Drittel ca. 3 Std.
braten. Die Kalbsbrust aus der Auflaufform nehmen. Bratensaft mit dem 100 ml Weilwein in
einen Topf geben und bei starker Hitze auf die Hélfte einkochen. Den Lauch mit Parmesan
bestreuen und unterm heifilen Ofengrill (240 Grad) 5 Min. iiberbacken. Oliven zur Soe geben.
Restliche Butter bei milder Hitze mit dem Schneebesen unterrithren. Kalbsbrust in Scheiben
schneiden. Mit Lauch und Olivensofle servieren.

Tim Malzer am 23. 10. 2010

Geschmorter Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

200 g Perlzwiebeln 300 g Fingermohren 200 g Krauterseitlinge
1 Kalbstafelspitz (800 g) Salz 6 El1 Ol
Pfeffer 1 T1 Zucker 400 ml Kalbsfond

150 ml Steinpilzbriihe

Perlzwiebeln mit kochend heilem Wasser iibergiefen und 10 Minuten einweichen. M6hren mit
einem Schwdmmchen unter kaltem Wasser abschrubben. Das Griin bis auf 3 ¢m abschneiden.
Perlzwiebeln schilen. Krauterseitlinge in grobe Stiicke schneiden. Kalbstafelspitz von Haut und
Sehnen befreien. Die Fettschicht mit einem scharfen Messer leicht einschneiden. Das Fleisch
rundherum salzen. 4 El Ol in einem Briiter erhitzen und den Tafelspitz erst auf der Fettseite
hellbraun anbraten, dann wenden und ebenfalls hellbraun braten. Das Fleisch aus dem Bréter
nehmen. 2 El Ol zugeben, Perlzwiebeln und Mohren darin 3 Minuten braten, dann die Pilze
zugeben. Mit Pfeffer, Salz und Zucker wiirzen. Mit dem Fond abloschen. Fleisch auf das Gemiise
setzen und im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf dem Rost auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten garen. Briter aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch in Alufolie gewickelt
10 Minuten ruhen lassen. Mit dem Gemiise und Steinpilz-Pesto servieren.

Tim Maéalzer am 10. 04. 2010
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Kalb-Saltimbocca

Fiir 4 Portionen

6 getrocknete Tomaten 3 Kalbsschnitzel (a 180 g) 12 Scheiben Speck
Salz Pfeffer 6 Salbeiblétter
4-6 E1 Ol

300 ml Wasser in einem kleinen Topf aufkochen, Tomaten darin 3 Min. garen. Abgieflen und gut
abtropfen lassen. Schnitzel quer halbieren, in einen Gefrierbeutel geben und diinn plattieren.
Je 2 Speckscheiben nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen und 1 Schnitzel daraufgeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit je 1 getrockneten Tomate und 1 Salbeiblatt belegen. Schnitzel
zusammenklappen und fest zudriicken. (Nach Belieben mit Holzspieflen verschlieflen.)

Ol in einer groBen (oder in zwei kleinen Grillpfannen) Grillpfanne erhitzen. Die gefiillten Schnitzel
auf jeder Seite ca. 3 Min. braten. Mit den Linsen anrichten und sofort servieren.

Tim Malzer am 12. 02. 2011

Kalbfleisch mit Anchovis-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengriin 1 Kalbstafelspitz (800 g) 2 Lorbeerblatter
Salz 1 Ei (K. M) 280 ml Maiskeimol
1-2 El Zitronensaft 8-10 Anchovis-Filets in Ol 200 g Sahnejoghurt

1/2 Bund glatte Petersilie 3 El Kapern, abgetropft 1 El Mehl

Suppengriin putzen und waschen. Das Fleisch zusammen mit Suppengriin und Lorbeerbléttern
in 3 | kochendes Salzwasser geben. Aufkochen, vom Herd ziehen und 25-30 Minuten ziehen las-
sen.

Ei, 180 ml Ol, Salz und Zitronensaft in ein hohes, schmales Gefifi geben. Einen Schneidestab
bis zum Boden des Gefifles in die Fliissigkeit stellen. Den Schneidstab auf hochster Stufe ein-
schalten und wahrend des Mixens langsam ganz nach oben ziehen, sodass sich alles gut mischt.
3 Anchovis- Filets, Sahnejoghurt und die Blétter von % Bund Petersilie zugeben und nochmals
gut durchpiirieren. Nach Belieben mit 2-3 El Wasser verdiinnen.

Kapern mit Mehl mischen und in ein Sieb geben. Uberschiissiges Mehl absieben. 100 ml Ol in
einer kleinen Pfanne erhitzen. Kapern in das heifie Ol geben und goldgelb frittieren. Mit einer
Schaumkelle aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tafelspitz aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen. Gegen die Fleischfaser in sehr diinne
Scheiben schneiden. Das Fleisch auf eine grofle Platte legen und die Sauce dariiber verteilen.
Mit einigen Anchovis-Filets belegen und mit den Kapern bestreut servieren.

Tim Malzer am 09. 07. 2011
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Wiener Schnitzel

Fiir 4 Personen

4 Kalbsschnitzel aus der Oberschale Salz Pfeffer
2 El geschlagene Sahne 2 Eier (K1. M) 50 g Mehl
150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz 1 Zitrone

Kalbsschnitzel nacheinander zwischen 2 Stiicken Klarsichtfolie diinn plattieren. Auf beiden Sei-
ten salzen und pfeffern. Sahne und Eier in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen. Mehl und
Semmelbrosel jeweils in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander die Schnitzel
kurz in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eiersahne ziehen und
anschliefend in den Semmelbroseln panieren. Die Panade dabei nur leicht andriicken. Butter-
schmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 4 Min.
goldgelb ausbacken. Dabei immer wieder mit dem Fett begieflen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit einem Stiick Zitrone anrichten.

Tim Malzer am 24. 07. 2010
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Kurz gebratene Steaks von der Lamm-Keule

Fiir 4-6 Personen
4-6 Steaks aus der Lammkeule Salz Pfeffer
4-6 EL Olivenol

Steaks 15 Minuten vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen. Dann von allen Seiten mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je 1 E1 Ol einreiben.

Eine Grillpfanne erhitzen und die Steaks darin auf jeder Seite 3 bis 4 Minuten anbraten. In
Alufolie gewickelt 5 bis 10 Minuten ruhen lassen, dann mit Paprika-Relish, Kichererbsenpiiree
und Knoblauchbaguette servieren.

Tipp: Auf 0,5 Bund Rauke anrichten.

Tim Maéalzer am 27. 03. 2010

Lamm-Keule in Milch

Fiir 4 Personen

1 Lammkeule (1,5-1,7 kg) Salz Pfeffer

6 El Olivenol 6 Lorbeerblétter 1 rote Chili-Schote
1 Zimtstange 5 Streifen Biozitronenschale 12 Schalotten

8 Knoblauchzehen 1 1 Vollmilch

Lammkeule von allen Seiten mit Salz und Pfeffer einreiben. Das Olivendl in einem Bréter erhit-
zen und die Lammkeule darin rundherum scharf anbraten. Lorbeerblédtter, Chili-Schote, Zimt
und Zitronenschale in einen Teebeutel geben und verschliefen. Zusammen mit den Schalotten
und Knoblauchzehen zum Lamm geben und mit der Milch auffiillen. Aufkochen und im heiflen
Ofen bei 220 Grad im unteren Drittel 30 Minuten garen (Umluft nicht empfehlenswert). Dann
bei 160 Grad weitere 2 Stunden garen. Dabei immer wieder mit Milch begiefen.

Nach Ende der Garzeit die Lammkeule und den Gewiirzbeutel aus dem Bratensud nehmen. Bra-
tensud zusammen mit Schalotten und Knoblauchzehen in ein hohes Gefifl geben. Anschliefend
mit dem Schneidstab fein piirieren. Evtl. mit etwas heilem Wasser verdiinnen. Das Fleisch von
der Keule schneiden und mit der Sofle und der Polenta servieren.

Tim Malzer am 16. 04. 2011

Lamm-Riicken
Fiir 4 Personen
3 kg Lammriicken mit Fettdeckel Salz 7 El Olivenol
1 Knolle junger Knoblauch 4 Zweige Rosmarin

Den Fettdeckel mit einem scharfen Messer oder Teppichmesser kreuzweise einschneiden. Das
Fleisch auf der Fleischseite salzen und auf der Fettseite mit je 2 E1 Ol bestreichen.

3 El Ol in einer groBen Pfanne erhitzen das Fleisch darin erst auf der Fettseite, dann auf der
Hautseite anbraten. Knoblauchknolle quer halbieren und zusammen mit dem Rosmarin zum
Fleisch geben. Fleisch wieder auf die Fettseite legen.

Im heiflen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf der mittleren Schiene 30-35 Minuten garen.
Nach dem Garen 10 Minuten ruhen lassen.

Tim Malzer am 04. 06. 2011
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Lamm-Schulter-Spiefle mit Feigen

Fiir 4 Personen

800 g Lammschulter 6 Feigen 1 Stange Lauch
11 El Olivenol 2 El Honig 1 T1 Salz
1 T1 Zimtpulver 300 g Sahne-Joghurt

4 HolzspieBe in warmem Wasser einweichen. Fleisch in 4 cm grofie Stiicke schneiden, Feigen
halbieren, Lauch in 1 cm breite Ringe schneiden. Alles abwechselnd auf die Holzspiefle stecken.
Ein Backblech im heifien Ofen bei 180 Grad vorheizen. 6 E1 Ol, Honig, ca. 1 T1 Salz und Zimt
verrithren. 3 El Ol in einer Pfanne erhitzen, die Lammspiefie rundherum kréftig anbraten. Dann
auf das heifle Blech legen und mit Marinade betrdufeln. Im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft
nicht empfehlenswert) auf der mittleren Schiene ca. 25 Minuten weitergaren. Joghurt mit 2 El
Ol, 2 El Wasser und etwas Salz glatt rithren. Fleisch aus dem Ofen nehmen, 5 Minuten ruhen
lassen und mit Joghurt und Petersiliensalat servieren.

Tim Malzer am 05. 06. 2010
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Die besten Spaghetti mit Muscheln von Eckart Witzigmann

Fiir 2 Portionen

500 g Bouchot Muscheln 12 Cocktailtomaten 2 Lauchzwiebeln

1 Schalotte 1 Chilischote 1/2 Knoblauchzehe

1 kleine Fenchelknolle 100 g Pfifferlinge 3 EL feinstes Olivenol
Chiliflocken 1/8 1 trockener Weifiwein 150 g Spaghetti

6 Stiele glatte Petersilie  Salz schwarzer Pfeffer

6 Basilikumblatter

Muscheln gut abkratzen, Bart entfernen und kréftig durchwaschen. 8 Cocktailtomaten abziehen,
entkernen und wiirfeln. Lauchzwiebeln, Schalotte, Chilischote und Knoblauch fein hacken, Fen-
chel putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Pfifferlinge putzen.

Olivendl erhitzen, Knoblauch, Schalotte, Lauchzwiebeln, Chili und Fenchel darin anschwitzen.
Gewtlirfelte Tomaten zugeben, mit Chiliflocken wiirzen. Die Muscheln zugeben, mit Weifiwein
abloschen und zugedeckt kocheln lassen, bis sich die Muscheln getffnet haben. Muscheln mit
einer Schaumkelle aus dem Topf heben und beiseite stellen. Den Muschelsud einkochen lassen.
Pfifferlinge zugeben und kurz mitkochen. Nudeln nach Packungsanweisung in Salzwasser garen.
Restliche Tomaten vierteln und entkernen. Petersilie von den Stielen zupfen, fein hacken. Zu-
sammen mit den Muscheln in den Muschelsud geben und darin erwérmen. Nudeln in einem Sieb
abtropfen lassen und ca. 50 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln und Nudelwasser zu den Muscheln
geben und kréftig mischen. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken nachwiirzen. Mit Basilikumblattern
bestreut servieren.

Tim Malzer am 12. 09. 2009

Gefiillte Garnelen mit Auberginen-Piiree

Fiir 2-4 Personen
1 Knoblauchzehe 1/2 Bund Koriandergriin Meersalz
1-2 El Raz-el-Hanout 5 El Olivenol Garnelen (a 90 g)

Knoblauch und Korianderbliittchen sehr fein hacken. Mit Salz, Raz el Hanout und 3 E1 Ol zu einer
Paste verrithren. Garnelen mit einem Ségemesser am Riicken entlang 1,5 cm tief einschneiden
und den Darm entfernen. Die Gewiirzmischung mit Hilfe eines Teel6ffels in den Einschnitt fiillen.
Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen und die Garnelen darin auf jeder Seite ca. 2 Min. braten.
Mit dem Auberginenpiiree servieren.

Tim Malzer am 31. 07. 2010
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Meeresfriichte-Paket

Fiir 4 Personen
2 grofle Garnelen (a 100 g) 1 Riesengarnele (350 g) 1 Jacobsmuschel

10 Venusmuscheln 100 g Lachsfilets 2 Tomaten

1 Knoblauchzehe 1 rote Pfefferschote 2 Kaisergranaten (Scampi)
Salz Pfeffer 3—4 El Olivendl

50 ml Weiwein 50 ml Schlagsahne 1 Stiel Basilikum

1 Baguette

Garnelen mit einem scharfen Messer oder einer Schere am Riicken einschneiden und entdarmen.
Die Riesengarnele mit einem Messer ldngs halbieren und entdarmen. Jacobsmuschel auslésen,
putzen, Jacobsmuschelfleisch wieder zuriick in die gew6lbte Schale legen. Venusmuscheln wa-
schen, dabei gedffnete oder beschiadigte Muscheln entfernen. Lachs in 2 cm grofle Stiicke schnei-
den. Tomaten vierteln, entkernen, grob wiirfeln. Knoblauch in Scheiben, Pfefferschote in Ringe
schneiden. Zwei Mal 3 Lagen Alufolie (35 x 25 c¢m) iibereinanderlegen. Ganze Garnelen, hal-
bierte Garnelen, Jacobsmuschel (in der Schale), Venusmuscheln, Lachsfilet und Kaisergranaten
auf der Folie verteilen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten, Knoblauch und Pfefferschoten
dariiber verteilen. Die Folienrédnder leicht nach oben falten. Alles mit Olivendl betraufeln, Weif3-
wein und Sahne angieen. Die Pickchen mit einer doppelten Lage Alufolie gut verschliefen und
auf dem Rost {iber den heifien Kohlen mit Deckel 15 bis 20 Minuten garen. Péckchen 6ffnen,
Basilikumblétter dariiber zupfen. Mit Baguette servieren. Zubereitungszeit: 45 Minuten

Tim Malzer am 10. 06. 2010

Pasta mit Garnelen-Sofle

Fiir 4 Personen

6 Garnelen mit Kopf und Schale 5 El Olivenol 1 kleiner Fenchel
2 Zwiebeln 1 rote Pfefferschote 4 T1 Knoblauchol
100 ml Weilwein 1 Dose geschélte Tomaten 1 Bund Petersilie
Salz 500 g Spaghetti 1 El Butter

Kopfe von den Garnelen abdrehen. Garnelenschwinze schélen, dann léngs einschneiden und den
Darm entfernen. Schalen und Képfe auswaschen und gut abtropfen lassen. 2 El Ol in einem
Topf erhitzen. Garnelenkopfe und Schalen darin bei starker Hitze rosten. Fenchelgriin klein
schneiden. Zwiebeln in Streifen schneiden. Alles zusammen mit der Hélfte der Pfefferschote und 2
T1 Knoblauchél zugeben und 5 Min. mitrosten. Mit Weilwein abloschen. 300 ml Wasser zugieflen.
10 Min. offen einkochen lassen. Durch ein Sieb gieflen. Inzwischen iibrigen Fenchel klein wiirfeln.
Restliche Pfefferschote hacken. Garnelenfleisch sehr fein schneiden. Fenchel in einer Pfanne in
3 El Ol 5 Min. goldbraun anbraten. Knoblauchsl und Pfefferschote zugeben. Garnelenfleisch
zugeben und 1 Min. mitbraten. Tomaten in ein Sieb gieflen, abspiilen und abtropfen lassen. In
die Pfanne geben und grob zerstolen. Garnelenfond zugielen, aufkochen. Petersilie fein hacken
und untermischen, salzen. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung
bissfest garen. Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und unter die Garnelensofle mischen. Butter
in kleinen Stiicken zugeben und untermischen. Mit etwas Petersilie bestreut servieren.

Tim Malzer am 27. 10. 2010
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Pulpo-Grastel

Fiir 4 Personen

1 Pulpo ca. 1 Kg 1 Lorbeerblatt 2 Knoblauchzehen

2 El Olivensl 3 diinne Sch Ingwerwurzel 1 Ei (K1. M)

200 m] Ol Salz 150 g Vollmilch-Joghurt
1 Tl Limettenschale  2-3 T1 Limettensaft Cayennepfeffer

400 g weiler Spargel 500 g kleine neue Kartoffeln 2 El gehackte Petersilie

Pulpo waschen und tropfnass mit dem Lorbeerblatt, 1 angedriickten Knoblauchzehe, 2 El Oli-
venol, Ingwerscheiben in einen groflen Topf geben. Mit Deckel bei mittlerer Hitze aufkochen.
Dann bei kleiner Hitze 1-1 1/2 Stunden kocheln lassen. Ei mit 150 ml Ol und dem Knoblauch
in einem schmalen Messbecher mit dem Schneidstab zu einer cremigen Mayonnaise mixen. Da-
bei den Schneidstab kaum bewegen und nur langsam nach oben ziehen. Joghurt unterriihren.
Mit Limettenschale und -saft, Salz, und Cayennepfeffer wiirzen. Spargel schélen, die Enden
abschneiden. Spargel ldngs halbieren, die halben Stangen dritteln oder vierteln. Kartoffeln hal-
bieren, grofere vierteln. Pulpo aus dem Sud nehmen, gut abtropfen und etwas abkiihlen lassen.
Pulpo in mundgerechte Stiicke schneiden. 5 E1 Ol in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen.
Kartoffeln und Spargel darin knusprig braten. In den letzten Minuten die Pulpostiicke zugeben
und mitbraten. Herzhaft mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Petersilie bestreuen. Mit der
Mayonnaise servieren.

Tim Maéalzer am 21. 08. 2010
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Boeuf Bourguignon

Fiir 4 Personen

300 g kleine Schalotten 200 g Zwiebeln 250 g durchw. Speck, am Stiick
450 g Bundmohren 200 g kleine Champignons 1,5 kg Rindfleisch aus der Schulter
100 g Mehl 5 El Ol 1 T1 Tomatenmark

750 ml Rotwein 400 ml Rinderbriihe 1 Bouquet Garni

Pfeffer 1 Bund Petersilie 1 Knoblauchzehe

2 El frischer Meerrettich 1 El kalte Butter

Schalotten pellen. Zwiebeln wiirfeln. Mohren schilen, lings halbieren und schrig in Stiicke
schneiden. Champignons putzen. Rindfleisch in 300-400 g grofle Stiicke schneiden. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden und abklopfen. 2 El Ol in einem Bréter oder groBen
Topf erhitzen. Schalotten, Mchren und Champignons darin 5 Min. anbraten. Gemiise aus dem
Topf nehmen und beiseite stellen. Restliches Ol in den Briter geben und erhitzen.

Fleisch darin rundherum scharf anbraten und herausnehmen. Zwiebeln hinein geben und an-
braten. Speck zugeben und mitbraten. Tomatenmark zugeben und kurz résten. Bouquet Garni
zugeben und 1/3 des Rotweins zugieen. Den Wein fast vollstdndig verkochen lassen, dann mit
dem restlichen Rotwein aufgiefSen. Fleisch und Briihe zugeben, aufkochen und zugedeckt bei
milder Hitze 2:30 Std. schmoren.

30 Min. vor Ende der Garzeit Fleisch, Speck und Bouquet garni aus der Sofle nehmen. Sofle mit
dem Schneidstab piirieren. Fleisch, Gemiise und Speck zuriick in den Briter geben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zu Ende schmoren. Petersilienblétter und Knoblauch sehr fein hacken.
Mit dem Meerrettich mischen. Kurz vorm Servieren die Butter in die Sofle rithren, um diese zu
binden. Das Fleisch mit Sofle und Krautermischung servieren.

Tim Malzer am 07. 08. 2010
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Bolognese-Ragout

Fiir 4-6 Personen
800 g Rinderbeinscheiben 600 g Schweinsnacken-Stiick 400 g Lammschulter (mit Kn.)

Salz 4 El Olivenol 1 Gemiisezwiebel

2 Mo6hren 2 St Staudensellerie 4 Knoblauchzehen
2 El Tomatenmark 300 ml Weilwein 600 ml Rinderbriihe
1 kIl Dose pass. Tomaten 3 Lorbeerbléitter Pfeffer

1-2 El getr. Oregano 1 Bund Petersilie 150 ml Vollmilch
ca. 600 g Pappardelle ital. Hartkése

Fleisch rundherum salzen. Olivendl in einem schweren Briter erhitzen. Fleisch darin von beiden
Seiten kréftig anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. Zwiebel in Wiirfel schneiden. M&hren
schilen, Staudensellerie putzen und beides zusammen in Wiirfel schneiden. Gemiise und Knob-
lauchzehen in den Bréter geben und anbraten. Tomatenmark zugeben und kurz mitbraten. Mit
Weilwein abloschen, kurz einkochen lassen und mit Brithe und passierten Tomaten auffiillen.
Fleisch zuriick in den Briter geben, Lorbeerblitter zugeben und 2-3 Std. mit Deckel garen. Das
Fleisch nach Ende der Garzeit aus dem Bréter nehmen. Sofle mit Pfeffer und Oregano wiirzen.
Petersilie hacken und untermischen. Milch zugeben, Sofle aufkochen und 5 Min. kécheln lassen.
Fleisch mit 2 Gabeln in Stiicke zupfen und ggf. klein schneiden. Knochen, Fett und Sehnen dabei
entfernen. Fleisch zuriick in den Briter geben. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen, abgieflen, abtropfen lassen, mit dem Bolognese-Ragout mischen. Mit
geriebenem Hartkése bestreut servieren.

Tim Malzer am 25. 09. 2010

Diinne Rinder-Filet-Schnitzel

Fiir 8 Personen

8 Scheiben Rinderfilet Salz Pfeffer

2 El Sahne 2 Eier (KI. M) 50 g Mehl
150 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz

Rinderfiletscheiben nacheinander zwischen 2 Schichten Klarsichtfolie diinn plattieren. Auf bei-
den Seiten salzen und pfeffern. Sahne und Eier in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen.
Mehl und Semmelbrosel jeweils in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander die
Schnitzel kurz im Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eiersahne zie-
hen und anschlieBend in den Semmelbroseln panieren. Die Panade dabei nur leicht andriicken.
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten ca.
2 Minuten goldgelb ausbacken. Dabei immer wieder mit dem Fett begieflen. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Zubereitungszeit: 35 Minuten

Tim Malzer am 08. 05. 2010
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Hochrippe m. gerdst. Gewiirzen

Fiir 4 Personen

1,6 kg Hochrippe vom Rind 1 gehdufter T1 Fenchelsaat 1 T1 Koriandersaat
1 T1 Kiimmelsaat 1 T1 schwarze Pfefferkérner grobes Meersalz

5 El Olivenol

Fleisch etwa 2 Std. vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und Raumtemperatur
annehmen lassen. Backofen und eine ofenfeste Platte/Form auf dem Rost in der untersten Schiene
auf 140 Grad vorheizen. Koriander, Kiimmel, Fenchel und Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten, bis die Gewlirze anfangen zu duften. Mit 1 T1 Meersalz im Morser fein zerstoflen. Fleisch
mit 1 El Olivendl rundum einreiben. Gewiirzmischung rundum auf dem Fleisch verteilen und
gut andriicken. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Fleisch im heilen Ol bei mittlerer bis
starker Hitze rundum 8 Min. anbraten. Auf die Knochenseite auf die Platte/Form setzen und 1
Std. im Ofen garen.

Tim Malzer am 28. 08. 2010

Rinder-Hiifte mit Senf-Krduter-Kruste

Fiir 4-6 Personen

1,3 kg Rindshiifte am Stiick Salz Pfeffer

4 El Olivenol 5 Schalotten 1 El Zucker

250 ml Rotwein 3 Scheiben Toastbrot 4 Stiele Petersilie
3 Zweige Thymian 60 g weiche Butter 2 El groben Senf

Das Fleisch salzen und pfeffern. 2 El Ol in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin von allen
Seiten anbraten. Schalotten pellen und zum Fleisch geben. Im vorgeheizten Ofen bei 150 Grad
auf der 2. Schiene von unten ca. 35 Min. braten. Fleisch aus dem Briter nehmen und beiseite
stellen. Bratenfond stark einkochen lassen. 1 El Zucker zugeben und mit Rotwein abloschen,
Senf zugeben. Sofle auf die Hilfte einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Brot wiirfeln,
Petersilien- und Thymianblétter abzupfen und alles im Kiichenmixer fein zerkleinern. Mit Butter,
Salz und Pfeffer mischen. Brosel auf dem Fleisch verteilen und fest andriicken und anschliefend
3-4 Minuten unter dem Grill goldbraun résten. Fleisch aus dem Ofen nehmen und 5-10 Minuten
ruhen lassen. Mit der Sofle servieren.

Tim Maéalzer am 16. 10. 2010
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Rinder-Rouladen

Fiir 6 Personen

50 g Pinienkerne 50 g getrocknete Tomaten 2 Knoblauchzehen

7 El Olivendl 6 Rindsrouladen a 150 g 6 Scheiben Pancetta
Salz, Pfeffer 1 Bund Basilikum 1 grofle weifle Zwiebel
2 Stangen Staudensellerie 4 Tomaten 3 Stiele Thymian

1 TI Fenchelsaat 100 ml Weilwein 350 ml Kalbsbriihe

1/2 Kartoffel (ca. 100 g) 5 Stiele glatte Petersilie

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, dann abkiihlen lassen. Die getrockneten Toma-
ten mit Knoblauch, der Hélfte der Pinienkerne und 3 Loffeln Olivendl im Mixer zu einer noch
leicht stiickigen Paste verarbeiten. Rouladen nebeneinander legen und mit ein wenig Salz, Pfeffer
wiirzen. Mit der Tomatenpaste bestreichen, mit je 1 Scheibe Pancetta und 2 Basilikumblattern
belegen. Rouladen aufrollen und mit Nadeln zusammen stecken. Zwiebeln wiirfeln, Staudensel-
lerie in 0,5 cm breite Scheiben schneiden. Rouladen von auflen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Rouladen in einem geeigneten Topf oder Bréter in 4 El Olivendl hellbraun anbraten. Tomaten
halbieren und den Strunk entfernen. Rouladen herausnehmen, Tomaten mit der Schnittfliche
nach unten in den Topf setzen und mit Fenchelsaat zusammen anschwitzen, anschlieBend das
Gemiise im Topf glasig, ohne Farbe diinsten. Thymian zugeben. Mit Weiflwein abléschen und
mit 350 ml Kalbsbrithe oder Rinderbriihe auffiillen. Kartoffel schilen und in den Sud reiben
(dient zur natiirlichen, leichten Bindung). Rouladen zugeben und das ganze mit halbgesffnetem
Deckel im Backofen bei 160 - 170 Grad auf der untersten Schiene 2 bis 2 1/2 Stunden garen.
Zum Schluss fein gehackte Petersilie unterrithren. Rouladen mit dem Sud auf Tellern anrichten
und mit den restlichen Pinienkernen und Basilikumbléttern servieren. Dazu gibt es Baguette
oder anderes Brot.

Tim Malzer am 29. 08. 2009

Schaschlik-SpieBe von Rinder-Hiifte

Fiir 4 Personen

2 kg Rindshiifte 200 g durchwachsener Speck 10 dicke Krauterseitlinge
grobes Meersalz Pfeffer 4 El Olivenol

2 El Zitronensaft 4 Lorbeerzweige

Rindfleisch in 10 ca. 5 cm grofle, 200 g schwere Stiicke schneiden. Speck in 10 ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Fleischwiirfel, Krauterseitlinge und Speck abwechselnd auf 2 grofie, doppelte
Metallspiefle stecken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Olivendl und Zitronensaft betrédufeln Auf
dem heilen Grill 10 bis 12 Minuten mit Lorbeerzweigen von allen Seiten grillen. Mit der gegrillten
Melone servieren.

Tim Malzer am 26. 06. 2010
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Spareribs

Fiir 4 Personen

3 kg gerducherte Rinderrippen Salz 3 durchgepresste Knoblauchzehen
3 El Sojasofle 2 El Rotweinessig 2-3 El Honig
200 ml Ketchup 2 El grober Senf 3 T1 Cayennepfeffer

1 T1 edelsiiBes Paprikapulver

Rinderrippen mit Salz und 4 1 Wasser in einen Topf geben und 2 Std. kochen. Die {ibrigen Zutaten
in einer Schiissel verrithren. Rippen auf ein Backblech oder in einen flachen Briter geben und
mit der Hélfte der Sofle bestreichen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der unteren Schiene
ca. 30-40 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Nach 15 Minuten erneut mit etwas
Sofle bestreichen. Die Rippen aus dem Ofen nehmen und kurz vor dem Servieren nochmals mit
Sofle bestreichen.

Tim Mélzer am 14. 11. 2009)

Tagliata vom Roastbeef

Fiir 2—4 Personen
600 g Roastbeef am Stiick 2 El Olivenol Salz
Pfeffer 50 g Pecorino

Fleisch von allen Seiten mit Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Grillpfanne
sehr heifl werden lassen. Das Fleisch darin bei starker Hitze von allen Seiten scharf anbraten.
Im heiflen Ofen bei 140 Grad (Umluft 120 Grad) auf der 2. Schiene von unten 15 Min. garen.
Anschliefend 5 Min. ruhen lassen. Pecorino in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Fleisch
in diinne Scheiben schneiden und mit Walnuss-Pesto und Pecorino bestreut servieren.

Tim Maéalzer am 18. 09. 2010
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Tim Mdlzers Silvester-Fondue

Fiir 12 Personen

800 g Rinderfilet 400 g Zanderfilet 400 g Wolfsbarschfilet

500 g Tofu 12 kleine Garnelen 400 Eiernudeln

200 g Thai-Spargel 200 g Baby-Spinat 12 kleine Pak-Choi (a 30 g)
400 g gemischte Pilze 200 g Sojasprossen 200 g Zuckerschoten

12 Blatter Chinakohl 2 Bund Friihlingszwiebeln 400 g Broccoli

200 g Baby-Maiskolben 300 g Chinakohl 2 Bund Koriandergriin
rote Chilischoten 21-3 1 Asia-Gefliigelfond

Rinderfilet in ca. 4 mm diinne Scheiben schneiden. Zander- und Wolfsbarschfilet in 2-3 mm
diinne Scheiben schneiden. Tofu in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Fleisch, Fisch, Garnelen und
Tofu auf Platten anrichten. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen,
abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Gemiise putzen, waschen und sehr gut abtropfen
lassen. Alles in grofien Schalen dekorativ anrichten. Mit den 3 Soflen servieren.
Zubereitungstipp:

Die Briihe aufkochen und in einen Fonduetopf oder Wok fiillen. Dann soll die Brithe nur noch
leise simmern. Die Zutaten in Fonduesiebe geben und in der Brithe garen (wer es beherrscht,
kann auch mit Stdbchen direkt aus dem Wok essen). Traditionell gart man zuerst Fleisch und
Fisch. Die Garzeit von Fleisch, Fisch und Gemiise ist davon abhéngig, wie dick es geschnitten
ist und wie durch oder roh Sie es mégen. Dann kommen Gemiise und Nudeln in den Topf. Die
Briihe sollte am Anfang nicht zu stark gesalzen sein, da sie mit der Zeit einkocht und immer
wiirziger wird. Gegebenenfalls mit etwas Wasser verdiinnen. Sie sollte allerdings niemals richtig
sprudelnd kochen, sondern nur leise simmern.

Tim Maéalzer am 31. 12. 2009
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Salat
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Bulgur-Salat (Taboulé)

Fiir 4 Personen

5 El Olivenol 1 El Butter 250 g Bulgur
Salz 1 rote Zwiebel 4 Tomaten
1 Bund Petersilie 1 Bund Minze 1 Bund Koriandergriin

1 rote Pfefferschote 2-3 El Zitronensaft Zucker

2 E1 Ol und die Butter in einem Topf erhitzen. Bulgur darin 1 Minute andiinsten, 250 ml Wasser
zugeben, salzen und einmal aufkochen. Vom Herd ziehen und zugedeckt 20 Minuten quellen
lassen. Inzwischen die Zwiebel wiirfeln. Die Tomaten vom Stielansatz befreien und wiirfeln. Die
Blattchen von Petersilie, Minze und Koriandergriin abzupfen und hacken. Pfefferschote in diinne
Ringe schneiden. Alles in einer Schiissel mischen. Bulgur untermischen. Mit Zitronensaft, Salz
und 1 Prise Zucker wiirzen.

Tim Malzer am 05. 06. 2010
Ceasar-Salad mit gebackenen Sardinen

Fiir 4 Personen

1-2 Knoblauchzehen 150 g Miracle Whip 75 g Magermilchjoghurt
5 EL Weiflwein 75 g geriebener Parmesan Salz

Pfeffer 5 Scheiben Weiflbrot 2 EL Sonnenblumendol
8 frische Sardinen a ca. 40 g 1 Eiweif}, KI. M 80 g Pankobrésel

150 ml Ol zum Frittieren 2 Romersalat-Herzen 6-8 Sardellenfilets

1 Stiick Parmesan

Knoblauchzehen durchpressen und mit der Mayonnaise, Joghurt, Weilwein, Parmesan, Salz und
Pfeffer verrithren. Brot entrinden und wiirfeln. Butter und Ol erhitzen und die Brotwiirfel darin
rundherum knusprig braten. Fiir die Sardinen die Fische entlang des Bauches leicht einschnei-
den, Innereien entfernen und die Bauchhohle sorgfiltig ausspiilen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Eiweif in einer Schiissel verrithren. Zum Frittieren das Ol auf 170 Grad erhitzen. Sardinen
leicht mit Salz wiirzen und durch das Eiweif3 ziehen, anschlieend in den Pankobrdseln panieren.
Im heiBen Ol 2 Minuten knusprig backen. Sardinen herausnehmen und kurz auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke schnei-
den. Salat in einer Schiissel mit der Sofle mischen. Sardellenfilets auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Salat mit Parmesanspinen, Croutons, Sardinen und Sardellen anrichten.

Tim Malzer am 14. 11. 2009
Chicoree-Salat mit Mandarinen und Blauschimmel-Kdse

Fiir 4 Portionen

2 gelbe Chicorée 1 roten Trevisianosalat 3 El Olivendl
3 El stiler Rotweinessig ~ Salz 3 Mandarinen
150 g Blauschimmelkése

Chicorée und Trevisiano putzen und in grobe Stiicke schneiden. Auf einer Platte verteilen und
mit Olivendl und Essig betraufeln. Mit Salz bestreuen und vorsichtig durchmischen. Mandarinen
schélen, in ca. 1 cm diinne Scheiben schneiden und iiber dem Salat verteilen. Den Kése mit den
Hénden zerpfliicken und {iber den Salat geben.

Tim Malzer am 26. 02. 2011
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Fenchel-Salat mit Kichererbsen

Fiir 6—8 Personen

2 Fenchelknollen 2 Zwiebeln 12 getrocknete Soft-Aprikosen
1 kleine Dose Kichererbsen 1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange

6-7 El Olivenol Salz Zucker

Pfeffer 2 El gehackter Dill

Fenchel putzen und in sehr diinne Scheiben hobeln oder schneiden. Zwiebel in sehr feine Ringe
schneiden. Aprikosen klein wiirfeln. Kichererbsen abtropfen lassen. Zitrone und Orange auspres-
sen. Alles mit Zitronensaft, Orangensaft und Olivenol mischen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und
Dill wiirzen, 10 Minuten marinieren und mit warmem, geréducherten Lachs servieren.

Tim Malzer am 10. 06. 2010

Grofmutters Kopfsalat

Fiir 4 Personen
1 Kopfsalat 100 g Schmand 1-2 El Zitronensaft
1 T1 Zucker Salz

Vom Kopfsalat die dufleren Blétter entfernen. Den Kopfsalat im Ganzen in stehendem kalten
Wasser waschen und abtropfen lassen, den Strunk herausschneiden und die Blétter trocken
schleudern. Schmand, Zitronensaft, Zucker und Salz in einer groffen Schiissel verriihren. Salat
auf das Dressing setzen und erst kurz vorm Servieren vorsichtig durchmischen.

Tim Malzer am 07. 08. 2010
Gurken-Salat

Fiir 4 Personen

2 Salatgurken Salz Zucker

Pfeffer 1 Schalotte 2 El Weiflweinessig
5 El Schlagsahne  1/2 Bund Dill

Gurken schélen und in diinne Scheiben hobeln. Mit Salz, Zucker und Pfeffer wiirzen. Leicht
durchkneten und 4-6 Min. ziehen lassen, dann den entstandenen Sud abgieflen. Schalotte fein
wiirfeln und mit Essig und Sahne zu den Gurken geben. Dillspitzen fein hacken und untermischen.

Tim Malzer am 24. 07. 2010
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Gurken-Zucchini-Salat mit Chili- Streifen und Erdniissen

Fiir 2-4 Portionen

350 g Biosalatgurke 350 g Zucchini Salz

Zucker 1 rote Chili-Schote Saft von 1 Limette

3 El Sojasofle 1 El brauner Zucker 1 T1 gerostetes Sesamol

1 El Olivenol 8 Stiele Koriandergriin 25 g gerdstete Erdnusskerne

Gurke und Zucchini mit dem Sparschiler in diinne Streifen schilen. Gurken und Zucchini in
einer Schiissel mit 1 Prise Salz und 1 Prise Zucker mischen und 5 Min. durchziehen lassen.
Chili langs halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Limettensaft, Sojasofle, braunen
Zucker, Sesamol und Olivendl verriihren. Chilistreifen zugeben. Korianderblétter abzupfen
Gurken und Zucchini abtropfen lassen und in einer Schiissel mit dem Dressing mischen. Mit
Korianderblattern und Erdniissen bestreut servieren.

Tim Malzer am 02. 04. 2011

Kartoffel-Salat mit Linsen

Fir 12 Personen

3 kg feste Kartoffel  Salz 1 Gemiisezwiebel
3 E1 Ol 2 T1 Zucker 100 ml Weilweinessig
400 ml Briihe Pfeffer 10 El Olivenol

200 g Beluga-Linsen 1 Bund Brunnenkresse (400 g)

Kartoffeln griindlich waschen und 20-25 Min. in kochendem Salzwasser garen. Kartoffeln abgie-
Ben, ausddmpfen und leicht abkiihlen lassen. Kartoffeln noch warm pellen. In Scheiben schneiden
und in einer grofien Schiissel verteilen. Zwiebel fein wiirfeln und in 3 El Ol glasig diinsten. Zucker
zugeben, leicht karamellisieren lassen. Mit Essig abloschen, mit Briihe auffiillen. Einmal aufko-
chen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln mit der Marinade vorsichtig mischen. 6 El
Olivenol zugeben und mind. 30 Min. ziehen lassen. Inzwischen die Linsen in Wasser ca. 15-20
Min. bei mittlerer Hitze kochen, abgieflen, gut abtropfen lassen und zum Kartoffelsalat geben.
Brunnenkresse putzen, waschen und abtropfen lassen. Die dicken unteren Stiele abschneiden.
Kartoffel-Linsensalat evtl. nachsalzen. Brunnenkresse und restliches Oliventl unterheben. Mit
der Entenbratwurst servieren.

Tim Maéalzer am 31. 12. 2009
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Kichererbsen-Salat

Fir 4 Personen

250 g getrocknete Kichererbsen 4 El Olivendl 1 El Tomatenmark

800 g Zuckermelone 3 El Limettensaft Salz

Zucker 2 Stiele Minze 10 Stiele Koriandergriin
1 rote Zwiebel 1/2 rote Chili-Schote

Kichererbsen in einer grofien Schiissel mit reichlich Wasser bedecken und mind. 12 Std. einwei-
chen. In reichlich kochendem Wasser 10-15 Min. garen.

Olivenol in einem Topf erhitzen, Tomatenmark zugeben und bei mittlerer Hitze 2 Min. andiins-
ten. 150 ml Wasser zugieflen und aufkochen.

Melonen entkernen und das Fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher ausstechen oder wiirfeln.
In eine Schiissel geben und mit dem Tomatensud iibergieflen. Mit Limettensaft, Salz und Zucker
wiirzen.

Blatter von der Minze und vom Koriandergriin abzupfen. Zwiebel wiirfeln, Chili-Schote fein ha-
cken. Alles unter die Melonenkugeln geben. Kichererbsen abgieflen und heifl untermischen. Min.
10 Min. ziehen lassen.

Tim Méalzer am 25. 06. 2011

Kopfsalat mit Preiselbeer-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 1 Handvoll Feldsalat 1 Bund Schnittlauch
3 El Zitronensaft Salz 1 T1 Zucker

3 El Preiselbeeren (Glas, abgetropft) 6 El Olivensl

Kopfsalat und Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Kopfsalat in grobe Stiicke
zupfen. Schnittlauch in feine Roéllchen schneiden.

Zitronensaft, Salz und Zucker verriihren. Preiselbeeren, Schnittlauch und Ol untermischen. Kurz
vor dem Servieren iiber dem Salat verteilen.

Tim Maéalzer am 29. 10. 2011

Kopfsalat mit Schnittlauch-Vinaigrette

Fiir 4-6 Personen

1 Kopfsalat 1 Bund Schnittlauch 3 El Essig
Salz 1 T1 Zucker Pfeffer

8 El Pflanzenol

Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern. In grobe Stiicke zupfen. Schnittlauch in Roll-
chen schneiden. Essig, Salz, Zucker und Pfeffer verriihren, bis sich Salz und Zucker geltst haben.
Ol kriiftig unterrithren. Vinaigrette und Schnittlauch vorsichtig unter den Salat mischen. Zube-
reitungszeit: 15 Minuten

Tim Malzer am 10. 06. 2010
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Lauwarmer Chicorée-Salat

Fiir 4 Personen

2 feste Birnen 2 Chicorée (rot und gelb) 2 El Butter
1,5 T1 Zucker 2 El gehackte Petersilie Salz
Pfeffer 1 El Balsamico bianco

Birnen schélen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen,
Birnen darin anbraten. Mit Zucker bestreuen und 5-10 Minuten weiterbraten. Inzwischen den
Chicorée putzen, langs halbieren und in 2 cm grofie Stiicke schneiden. Mit der Petersilie zu den
Birnen geben. Mit Salz, Pfeffer und Essig wiirzen. Zu den Koteletts servieren.

Tim Malzer am 06. 11. 2010
Mango-Salat mit Rauke

Fiir 4 Portionen

1 reife Mango (Flugmango) 1-2 El Limettensaft 1-2 El Zitronensaft
4 Fl Olivenol Salz Zucker
1/2 Bund Rauke 300 g korniger Frischkése 1/2 rote Zwiebel

Mango schélen, Fruchtfleisch grob vom Stein und in Stiicke schneiden. Restliches Fruchtfleisch
vom Stein schneiden und in ein hohes Gefifl geben. Limetten- und Zitronensaft, Olivensl und
50 ml Wasser zugeben und alles mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz und 1 Prise Zucker
wirzen.

Rauke waschen, trockenschleudern und auf eine Platte geben. Mango und Frischkise auf der
Rauke verteilen. Mango-Dressing dariibergeben.

Zwiebel in diinne Streifen schneiden und auf dem Salat verteilen.

Tim Malzer am 26. 03. 2011

Paprika-Brot-Salat m. Kapern-Apfeln

Fiir 4 Personen
5 rote Paprikaschoten a 250 g 1 Glas Kapernépfel (110 g ) 250 g Ciabattabrot

2 Knoblauchzehen 8 El Weilweinessig 8 El Olivendl
Salz Pfeffer 2 El Honig
1 Bund Basilikum 4 Stiele Minze

Backofengrill vorheizen. Paprika putzen, vierteln, entkernen und nebeneinander auf ein Blech
legen. Unter dem heiflen Grill in der 2. Schiene von oben résten, bis die Haut Blasen wirft und
schwarz wird. Kapernépfel in einem Sieb abtropfen lassen, Sud dabei auffangen. Inzwischen das
Brot in 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein Backofengitter geben. Paprika aus dem Ofen
nehmen und mit einem feuchten Geschirrtuch abdecken. Brot im heiflen Ofen bei 100 Grad in der
untersten Schiene 10-15 Min. (Umluft 100 Grad) auflen knusprig, innen weich, résten. Knoblauch,
150 ml warmes Wasser, Essig, 4 El Kapernipfelsud, Ol und Honig in einen Riihrbecher geben,
kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Schneidstab piirieren. Paprika h&duten und in
grobe Stiicke schneiden. Das Brot in Stiicke zupfen und mit der Paprika auf eine grofle Platte
oder in eine Schiissel geben, Dressing dariiber gieffen. Kapernépfel, Basilikum- und Minzblatter
dariiber verteilen und alles vorsichtig durchmischen. Nach Belieben 10-15 Min. durchziehen
lassen.

Tim Maélzer am 28. 08. 2010
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Pfirsich-Salsa

Fiir 2 Personen

2 rote Zwiebeln 1 gelbe Paprikaschote 3 reife Pfirsiche
300 g Charantaise-Melone 1 rote Chilischote Salz

Saft 1 Zitrone Saft 1 Limette 4-6 E1 Ol

evtl. Zucker 3 Stiele Basilikum

Zwiebeln schilen, Paprika schilen und entkernen, Pfirsiche entsteinen, Melone entkernen und
schilen. Alles sehr fein wiirfeln. Chilischote in diinne Ringe schneiden. Alles in einer Schiissel
mit Salz, Zitronensaft und Limettensaft wiirzen. Ol untermischen. Evtl. mit 1 Prise Zucker
abschmecken. Basilikumblétter fein schneiden und untermischen.

Tim Maéalzer am 02. 10. 2010

Rducher-Kartoffel-Salat

Fiir 6—8 Personen

1,5 kg festkochende Kartoffeln 750 g griiner Spargel 4 Ziegenfrischkésetaler)
100 ml Gemiisebriihe Salz Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss 4 El Apfelessig 6 El Olivenol

1 Bund Kerbel

Kartoffeln waschen und mit Wasser bedeckt als Pellkartoffeln ca. 20 Minuten garen. Abgieflen,
abkiihlen lassen und pellen.

Inzwischen die trockenen Enden vom Spargel abschneiden und den Spargel in reichlich kochen-
dem Salzwasser 4 Minuten blanchieren. Abgiefien, in kaltem Wasser abschrecken und gut ab-
tropfen lassen.

Die Kartoffeln zusammen mit den Késetalern in einen Réucherofen geben und ca. 15 Minuten
rauchern.

Den Spargel in 3 cm grofle Stiicke schneiden und in eine Schiissel geben. Mit Briihe, Salz, Pfeffer,
Muskat und Essig wiirzen. Olivenol untermischen. Kerbel fein hacken und untermischen.

Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und unter den Spargel mischen. Am besten 30 Minuten
ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren den Ziegenfrischkiise iiber den Salat zupfen.

Tim Méalzer am 17. 12. 2011
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Regenbogen-Salat

Fiir 8 Personen

2 Rote-Bete-Knollen 2 grofle Mohren 5 Radieschen

1/2 Rotkohl 1/2 Weiflkohl 1 Birne

1 Apfel 2 Handvoll Walnusskerne 4 El Rapsol

2 El Olivenol 3 El Cidre-Essig oder Apfelessig einige Spritzer Worcestersauce
einige Spritzer Tabasco 3 Tl Senf Meersalz

Pfeffer

Rote Bete, Mohren und Radieschen griindlich waschen und die Enden abschneiden, je nach Grofe
halbieren oder vierteln. Alles der Reihe nach mit der Kiichenmaschine grob raspeln. Anschlieflend
auf eine grofle Servierplatte kippen.

Rotkohl und Weilkohl in grobe Stiicke schneiden. Birne und Apfel vierteln und entkernen. Alles
mit der Kiichenmaschine diinn hobeln und ebenfalls auf die Servierplatte geben.

Die Walnusskerne mit den Hénden grob zerkleinern und iiber das Gemiise streuen. Restliche
Zutaten dariibergeben und alles griindlich durchmischen.

Tim Malzer am 03. 12. 2011

Rosenkohl-Salat mit Ente

Fiir 4 Portionen

300 g Rosenkohl 300 g griine Bohnen Salz

25 g frischer Ingwer 1 Biozitrone 4-5 El Sojasauce
1-2 T1 Zucker 4 El Walnussol 2 El Olivenol

2 Entenbrustfilets) 2 Knoblauchzehen 1 rote Chili-Schote
5 Stiele Thymian

Rosenkohl putzen und in einzelne Blétter zerteilen. Bohnen putzen und in reichlich kochendem
Salzwasser 4-5 Min. garen. Rosenkohlblitter zugeben und 1 Min. mitgaren. Alles abgiefien, ab-
schrecken und gut abtropfen lassen.

Ingwer schilen und in sehr feine Streifen schneiden. Die Hilfte der Zitronenschale sehr diinn
abschélen und ebenfalls in feine Streifen schneiden.

1 Zitrone auspressen. 2 El Zitronensaft mit Sojasauce, Zucker, Walnussol und Olivendl kriftig
verrithren. Nach Belieben etwas Wasser zugeben. Ingwer und Zitronenschale zugeben, das Ge-
miise untermischen und 5 Min. marinieren.

Inzwischen die Haut der Entenbrustfilets mit einem sehr scharfen Messer rautenférmig einschnei-
den (dabei nicht ins Fleisch schneiden).

Eine Pfanne erhitzen. Die Entenbriiste mit der Hautseite nach unten in die Pfanne legen. Die
Fleischseite salzen, Knoblauch, Chili und Thymian zugeben. 4-5 Min. bei mittlerer Hitze hell-
braun braten, dann wenden und 1 Min. auf der Fleischseite braten, nochmals wenden und im
heiflen Ofen bei 160 Grad (Umluft 140 Grad) im unteren Drittel 12-15 Min. fertig garen. 2 Min.
ruhen lassen, dann aufschneiden und mit dem Salat servieren.

Tim Malzer am 22. 01. 2011
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Rosenkohl-Salat

Fiir 4 Personen

600 g Rosenkohl 1 séuerlicher Apfel 1 1/2 El Zucker
1 El Butter Zimtpulver Salz

100 ml Gemiisebrithe Limettensaft

Den Rosenkohl putzen und in einzelne Blatter teilen. Apfel schilen, vierteln, entkernen und in
Spalten schneiden.

Zucker in einer Pfanne hellbraun schmelzen. Apfelspalten und Butter zugeben und hellbraun
karamellisieren. Mit Zimt und Salz wiirzen. Rosenkohlblédtter zugeben und kurz mitbraten. Briithe
zugeben, aufkochen und zugedeckt 5 Min. bei mittlerer Hitze schmoren. Mit Salz und mit 1
Spritzer Limettensaft abschmecken.

Tim Maéalzer am 12. 11. 2011

Rote-Bete-Salat mit Calamaretti

Fiir 4 Personen

800 g Calamaretti 150 g junge Rote Bete 150 g Karotten

Salz Zucker 1/2 Bund Brunnenkresse
1 Chilischote 6 Passionsfriichte 8 El Olivenol

100 g Ringelbete Pfeffer 1 El Butter

3 angedriickte Knoblauchzehen

Calamaretti putzen, dabei Chitin und Innereien aus den Tuben entfernen. Die Tentakel an
den Augen vom Kopf schneiden und den Schnabel entfernen. Die Tuben der Calamaretti langs
aufschneiden. Die Innenseite mit einem scharfen Messer diagonal einritzen. Alles kalt abspiilen,
abtropfen lassen und gut trockentupfen. Abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

Rote Bete und Karotten schéilen und in diinne Scheiben hobeln. Mit 1 Prise Salz und Zucker
bestreuen, mischen und 10 Minuten ziehen lassen. Brunnenkresse waschen, trockenschleudern
und die dicken Stiele abzupfen.

Chilischote fein hacken. Passionsfriichte halbieren. Das Fruchtfleisch mit einem Loffel herauslosen
und in eine Schale geben. 6 El Olivenol unterrithren. Mit Salz, Zucker und der Chilischote wiirzen.
Ringelbete griindlich waschen, mit der Schale in diinne Scheiben hobeln und zur Rote-Bete-
Karotten-Mischung geben. Mit der Brunnenkresse auf Tellern anrichten und mit dem Dressing
betrédufeln.

Calamaretti mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2 El Olivendl in einer groflen Pfanne stark erhitzen
und die Calamaretti darin in 2 Portionen auf jeder Seite ca. % Minute braten. Butter und
Knoblauchzehen nach der Hilfte der Zeit zugeben. Sofort mit dem Salat servieren.

Tim Malzer am 24. 09. 2011
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Russischer Eier-Salat

Fiir 4-6 Personen
7 sehr frische Eier (K1. M) 400 g gekochte Pellkartoffeln 50 g TK-Erbsen

200 ml Ol Salz 2-3 El Zitronensaft
1 TI scharfer Senf 3-4 El Sahnejoghurt 2-4 El1 Wodka

5 Radieschen 1/2 Apfel 2 El Olivenol
Pfeffer 1/2 Beet Gartenkresse

6 Eier in kochendem Salzwasser 8 Minuten garen, abschrecken und pellen. Kartoffeln pellen und
in Scheiben schneiden. Erbsen auftauen lassen.

Fiir die Mayonnaise Ol, 1 Ei, % T1 Salz, 2-3 El Zitronensaft und Senf in ein hohes Gefif3 ge-
ben. Schneidstab hineinstellen und ohne ihn zu bewegen so lange laufen lassen, bis die Zutaten
cremig-dicklich werden. Dann den Schneidstab langsam auf- und abziehen, bis alles dicklich-
cremig geworden ist. Joghurt untermischen. Mit Wodka abschmecken.

Kartoffelscheiben auf eine Platte geben. Radieschen putzen, Apfel halbieren und das Kernge-
h#use herausschneiden. Radieschen und Apfel in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Beides
zusammen mit den Erbsen {iber den Kartoffeln verteilen. Mit der Mayonnaise und etwas Olivenol
betraufeln, mit Pfeffer wiirzen.

Fier pellen und lédngs halbieren. Auf den Salat geben. Kresse vom Beet schneiden. Den Salat mit
der Kresse bestreut servieren.

Tim Malzer am 16. 04. 2011

Salat mit Honig-Vinaigrette

Fiir 46 Personen

1 Kopf griiner Blattsalat 2 Mohren 4 El Sesamsaat
6 El Rotweinessig 5 El Honig Salz

12 E1 O1

Salat putzen, waschen und trockenschleudern. In grobe Stiicke zupfen. Mohren schilen und
mit dem Sparschéler in Streifen schneiden. Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer
Hitze rosten, bis sie anfangen zu springen. Essig, Honig und 1 Prise Salz verriihren. Ol kriftig
unterriihren. Die Vinaigrette mit Salat und Mohren mischen, mit Sesam bestreuen und servieren.

Tim Malzer am 27. 02. 2010

Salat mit Zitronen-Dressing

Fiir 2 Personen

1 El Koriandersaat 1-2 El Honig 6 El Olivenol
1-2 El Zitronensaft 1 T1 Chiliflocken Salz

1 T1 getrockneter Thymian 80 g Friséesalat 80 g Radicchio

Koriandersaat im Morser fein zerstoflen. Honig, Olivendl, Zitronensaft, Chiliflocken, Salz, Ko-
riander und Thymian in ein Glas mit Schraubverschluss geben. Das Glas verschliefen, kréftig
schiitteln und im heiflen Wasserbad ca. 10 Min. erwérmen. Salat putzen, waschen und trocken-
schleudern. Friséesalat in mundgerechte Stiicke zupfen, Radicchioblitter in Streifen schneiden.
Mit dem Dressing und den gegrillten Avocados servieren.

Tim Maéalzer am 02. 10. 2010
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Tomaten-Salat

Fir 4 Personen

5 Maracujas 1/2 rote Pfefferschote 1 Bund Koriandergriin
Salz Zucker 12 El Olivendl
1 rote Zwiebel 750 g gemischte Tomaten 8 Garnelen, mit Kopf

Maracujas halbieren, das Fruchtmark herausléffeln und in eine Schiissel geben. Pfefferschote und
% Bund Koriandergriin fein hacken und untermischen. Mit Salz und 1 Prise Zucker wiirzen. 8 El
Ol kréftig unterriihren.

Zwiebel in diinne Streifen schneiden. Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten in
grobe Stiicke schneiden und auf eine Platte geben. Zwiebeln und Maracuja-Dressing dariiber
verteilen.

4 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Garnelen in die Pfanne geben und auf jeder Seite ca. 2 Min.
braten. Salzen und auf den Tomatensalat geben. Mit Korianderblédttchen bestreut servieren.

Tim Malzer am 27. 08. 2011
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Schwein
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Bier-Krustenbraten

Fiir 4-6 Portionen
1,2 kg Schweinsschulterbraten 1,5 kg Schweinebauch 4 El Ol

Salz 150 g Champignons 2 Gemiisezwiebeln
1 El getrockneter Majoran 1 Zimtstange 350 ml Malzbier
2 T1 Speisestérke Pfeffer

Die Schwarte von Schweinsbraten und -bauch jeweils mit einem sehr scharfen Messer (oder
Teppichmesser) streifig oder rautenartig ca. 1 cm tief einschneiden. Einen Briter auf dem Herd
erhitzen, Ol hineingeben, das Fleisch mit der Schwarte nach unten hineinsetzen und bei mittlerer
Hitze 10 Minuten anbraten. Die Fleischseite salzen. Im heiflen Ofen bei 180 Grad im unteren
Drittel 35 Minuten braten (Umluft nicht empfehlenswert). Champignons putzen, Zwiebeln in
breite Streifen schneiden. Beides mit Majoran und Zimt zum Braten geben. Fleisch wenden, Bier
zugieBen, weitere 45—60 Minuten im Ofen braten. Das Fleisch auf ein Blech geben und unter dem
heiflen Backofengrill bei 240 Grad auf der mittleren Schiene 5-10 Minuten iibergrillen, bis die
Schwarte knusprig ist. Sofle und Gemiise im Briter oder in einem Topf aufkochen. Stéirke mit
3 El Wasser verriihren, in die Sofle rithren und einmal aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Sofe servieren.

Tim Malzer am 13. 11. 2010

Chili con carne mit Schweine-6Gulasch

Fiir 810 Personen

250 g getrocknete Kidneybohnen 600 g Schweinegulasch 4 El Olivenol

1 Gemiisezwiebel 2 Knoblauchzehen 500 g Suppengriin
1-1 rote Pfefferschote 1 Dose Tomatenmark (70 g) 1 El Kreuzkiimmel
1 El Koriandersaat 1 El Paprikapulver Salz

2 Dosen geschélte Tomaten 500 ml Fleischbriihe 1 Dose Maiskorner

Bohnen in einer groflen Schiissel mit reichlich kaltem Wasser bedecken und 12 Std. einweichen.
Fleisch klein wiirfeln. 4 El Olivendl in einem Bréter oder Topf erhitzen. Fleisch darin in 2 Por-
tionen 4-5 Min. braun anbraten. Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln. Suppengriin
putzen und wiirfeln. Pfefferschote hacken. Alles zum Fleisch geben und 2 Min. mitbraten. Toma-
tenmark, Kreuzkiimmel, Koriandersaat und Paprikapulver zugeben und kurz mitbraten. Salzen.
Bohnen abgieflen und zugeben. Tomaten und Fleischbriihe untermischen.

Alles aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 1:15 Std. zugedeckt schmoren. Zwischendurch um-
rithren, so dass die Tomaten in kleinere Stiicke zerfallen. Mais abgiefien, zugeben und kurz im
Chili erwarmen. Evtl. nachsalzen.

Tim Malzer am 29. 10. 2010
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Curry vom Schweine-Nacken

Fiir 4 Personen

40 g frischer Ingwer 1 Zwiebel 3 kleine Tomaten

2 Knoblauchzehen 1 rote Pfefferschote 3 Schalotten

1 1/2 Bund Koriandergriin 8 El Olivenol 800 g Schweinenacken

Salz 1/2 El Gelbwurz (Kurkuma) 1 El schwarze Senfsaat

400 ml Fleischbriihe 1 EL Zucker 200 ml ungesiifite Kokosmilch

Ingwer schélen. Ingwer, Zwiebel und Tomaten in grobe Stiicke schneiden. Ingwer, Zwiebeln,
Tomaten, Knoblauch, Pfefferschote, Schalotten, Blitter von 1 Bund Koriandergriin und 4 E1 Ol
in den Blitzhacker geben und grob zerkleinern.

Fleisch in 3 cm groBe Stiicke schneiden. 4 E1 Ol in einem Briter oder Topf erhitzen und das Fleisch
darin rundherum mind. 5 Min. hellbraun anbraten. Mit Salz und Senfsaat wiirzen. Gewiirzpaste
und Gelbwurz zugeben und unter Riithren 2 Min. mitdiinsten. Briihe zugiefien, Zucker zugeben,
aufkochen und offen bei mittlerer Hitze ca. 30-40 Min. schmoren.

Kokosmilch zum Curry geben. Mit den restlichen Korianderblattern bestreut servieren.

Tim Malzer am 12. 11. 2011

Gegrillte Schweine-Koteletts

Fiir 4 Personen
2 Schweinskoteletts (a 600 g) grob gem. schwarzer Pfeffer Meersalz
5 E1 Ol 6 Thymianstiele

Schweinskoteletts kriiftig mit Pfeffer und Meersalz wiirzen. Im heifien Ol in einer Grillpfanne
von beiden Seiten scharf anbraten. Thymian zugeben und kurz mitbraten. Im heilen Ofen bei
80 Grad auf der mittleren Schiene 30 Minuten fertig garen (Umluft nicht empfehlenswert). In
Alufolie gewickelt 10 Minuten ruhen lassen, dann mit dem Bratsud servieren.

Tim Malzer am 06. 11. 2010

Karbonade vom Schwein

Fiir 2 Personen
2 Schweinekarbonaden a 400 g 2 El Ol Meersalz
schwarzer Pfeffer 12 Stiele Thymian

Schweinekarbonaden Raumtemperatur annehmen lassen. Mit je 1 El Ol betrdufeln, kriftig mit
Meersalz und mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen und alles rundherum einmassieren. In einer
heiflen Grillpfanne von allen Seiten kréftig anbraten. Thymianstiele auf das Fleisch geben und
in der Pfanne im heiflen Ofen bei 140 Grad auf der mittleren Schiene 15-20 Min. fertig garen
(Umluft nicht empfehlenswert). Das Fleisch 5 Min. ruhen lassen, dann mit dem Bratsud und der
Pfirsich-Salsa servieren.

Tim Malzer am 02. 10. 2010
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Knuspriger Schweine-Braten

Fiir 10-12 Personen

1 Schweineschulter (5 kg) 1 El Meersalz 2 Lorbeerblitter

1 1/2 T1 getr. Rosmarin 1 1/2 T1 getr. Thymian 1/2 frisch ger. Muskatnuss

ca. 100 ml Olivendl 500 ml Cidre 1-2 Scotch-Bonnet-Chilischoten
1 Bund Friihlingszwiebeln 30 g frischer Ingwer 2 Knoblauchzehen

2 Bund Koriandergriin 1/2 frisch gem. Muskatnuss 1/2 T1 gemahlener Zimt
1 Prise gemahlene Nelken 1/2 T1 gemahlener Piment  Saft von 2 Limetten
1-2 El Honig

Ofen auf 240 Grad vorheizen. Mit einem sehr scharfen Messer die Schwarte und Fettauflage der
Schweineschulter im Zickzack ca. 1 cm tief einschneiden.

Salz, Lorbeerblétter, Rosmarin, Thymian und Muskatnuss in einem Morser oder Blitzhacker fein
zermahlen. 6 El Olivendl untermischen. Fleisch und Schwarte rundherum mit dem Gewdlirzol ein-
reiben.

Den Braten mit der Schwarte nach oben auf ein tiefes Blech legen. Im heiflen Ofen bei 240 Grad
im unteren Ofendrittel 30 Minuten braten, sodass die Schwarte kross wird. Nach 30 Minuten die
Temperatur auf 130 Grad reduzieren und weitere 6-7 Stunden garen (Umluft nicht empfehlens-
wert). Nach etwa 1 Stunde den Cidre zugieflen. Evtl. nach der Hélfte der Garzeit den Braten
mit einer doppelten Lage Alufolie abdecken.

Den Braten auf ein Brett setzen. Die knusprige Schwarte vorsichtig ablésen. Die Fettschicht vom
Fleisch ablosen und das Fleisch am besten mit einer Gabel vom Knochen zupfen.

Chilischoten, Friihlingszwiebeln, Ingwer, Knoblauch, 1 Bund Koriandergriin und samtliche Ge-
wiirze in den Mixer geben und alles zu einer feinen Salsa zerhacken. (Oder im Morser fein
zermahlen.) Limettensaft, Honig und ca. 50 ml Olivendl untermischen.

Die Salsa mit 100 ml vom Bratensatz verriithren, evtl. salzen. Das Fleisch auf eine Platte geben,
die Salsa dariibergeben. 1 Bund Koriandergriin grob hacken und zugeben. Alles kurz durchmi-
schen. Mit der knusprigen Schwarte servieren.

Tipp L:

Die Fleischmischung in kleine aufgebackene Brotchen fiillen.

Tipp II:

Wer keinen allzu groflen Ofen hat, oder auch nur 6-8 Giéste bekochen mochte, der kauft sich
beim Fleischer ganz einfach ein kleineres Stiick Schweineschulterbraten (ca. 3 kg) mit Knochen.
Die Garzeit verdndert sich dadurch nicht.

Tim Malzer am 03. 12. 2011
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Schweine-Filet im Brot-Mantel

Fiir 4 Personen

2 Schweinefilets (a 350 g) Salz Pfeffer
6 El Olivenol 4 Scheiben Sandwichtoast 4 Stiele Petersilie
4 Stiele Majoran 1 Knoblauchzehe 150 g Bratwurstbrét

150 g grobe Leberwurst

Schweinefilets trockentupfen. Jeweils am diinneren Ende einschneiden und die Spitze einklap-
pen. Rundherum salzen und pfeffern. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schwei-
nefilets darin von allen Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen und leicht abkiihlen lassen.
Die Toastbrotscheiben entrinden. Je 2 Brotscheiben auf der Arbeitsfliche iiberlappend neben-
einanderlegen. Mit einer Teigrolle so diinn wie moglich ausrollen. Die Blattchen von Petersilie
und Majoran zusammen mit dem Knoblauch fein hacken. Mit Bratwurstbrit und Leberwurst
verrithren, salzen und pfeffern. Das Brot mit der Bratmischung bestreichen. Die Schweinefilets
jeweils auf das untere Ende der Toastscheiben setzen und einrollen. In einer heiflen Pfanne mit
3 El Ol rundherum anbraten und anschliefend im heien Ofen bei 200 Grad auf dem Rost auf
der unteren Schiene 10 bis 15 Minuten fertig garen (Umluft nicht empfehlenswert). Vor dem
Servieren 5 Minuten ruhen lassen, dann in Scheiben schneiden und mit dem Spinat-Pilz-Gemiise
anrichten.

Tim Malzer am 20. 02. 2010

Schweine-Riicken
Fiir 6 Personen
1 El Kiimmelsaat 1 El Fenchelsaat 1 El gerebelter Oregano
1 El grobes Meersalz 5 El Olivencl 1,5 kg Schweinsriicken am Stiick
2 Birnen 8 Friihlingszwiebeln 2 El Honig
2 El Butter Salz

Kiimmel, Fenchel, Oregano und Meersalz im Morser fein zerreiben. Das Ol in einer Pfanne
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten anbraten. Birnen vierteln und vom Kerngehéuse
befreien. Friithlingszwiebeln putzen und in 10 cm lange Stiicke schneiden. Beides in einen Bréter
geben. Den Schweinsriicken darauf setzen und mit dem Honig betrdufeln. Das Fleisch mit der
Gewiirzmischung bestreuen und rundherum einreiben. Butter und etwas Salz iiber den Birnen
verteilen. Im heiflen Ofen bei 160 Grad auf der mittleren Schiene 60 bis 75 Minuten garen, 10
Minuten ruhen lassen und in Scheiben schneiden. (Umluft nicht empfehlenswert)

Tim Maéalzer am 19. 12. 2009
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Teriyaki-Schweine-Bauch

Fiir 4 Personen
8 El Sojasofle 5 El gerostetes Sesamol 2 El brauner Zucker
200 ml trockener Weiliwein 4 El Weillweinessig 4-6 Scheiben Schweinebauch

Sojasauce, Sesamol, Zucker, Wein und Essig mischen und in eine flache Schale geben. Vom
Schweinebauch die Schwarte abschneiden. Schweinebauchscheiben in die Marinade legen und
mind. 30 Min. marinieren.

Schweinebauch auf ein Blech geben. Restliche Marinade autheben. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
auf der mittleren Schiene 25-35 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

Nach 15 Min. das Fleisch mit etwas Marinade bepinseln.

Tim Maéalzer am 25. 06. 2011

94



Soflen

95



Birnen-Sofle

Fiir 6 Personen

2 El gelbe Senfsaat 2 El Zucker 2 Birnen

20 g frischer Ingwer  Salz 4 El milder Weilweinessig
250 ml Gemiisebrithe 1 T1 Kurkumapulver 1-2 T1 Speisestéirke

250 ml Wasser und die Senfsaat in einem kleinen Topf aufkochen und bei milder Hitze 15 Minuten
kocheln lassen. Dann durch ein Sieb gieflen. Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren. Birnen
rund um das Kerngehéuse abraspeln und zum Zucker geben. Ingwer schélen, in diinne Scheiben
schneiden und zugeben. Leicht salzen und mit Essig abloschen. Brithe zugieflen, aufkochen und
15 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Mit Kurkuma wiirzen. Die Birnensofle durch
ein Sieb in einen Topf giefen. Dabei die Birnen gut ausdriicken. Speisestédrke in 2 El kaltem
Wasser verrithren und in die Sofle geben. Unter Riihren aufkochen, Senfsaat zugeben und mit
Salz abschmecken.

Tim Maéalzer am 19. 12. 2009

Chili-SoBe

Fiir 12 Personen

2 Tomaten 1-1 rote Chilischote 2 Knoblauchzehen
2 El Tomatenmark 1 El Zucker 2—-3 El Limettensaft
Salz 4 Stiele Koriandergriin

Von den Tomaten den Stielansatz keilformig herausschneiden. Tomaten grob zerschneiden. To-
maten, Chili, Knoblauch, Tomatenmark, Zucker, Limettensaft, 1 Prise Salz und Koriandergriin
in einem Blitzhacker fein zerkleinern.

Tim Malzer am 31. 12. 2009

Cocktail-Sofle

Fir 600 ml:

400 ml Tomatenketchup 150 g Mayonnaise 50 ml Orangensaft
2 El Weinbrand 1 T1 Meerrettich ~ Salz

Pfeffer

Ketchup mit Mayonnaise, Orangensaft, Weinbrand und Meerrettich in einer Schiissel verriithren.
Die Sofle mit Salz und evtl. Pfeffer abschmecken.

Tim Malzer am 26. 06. 2010
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Granatapfel-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

1 Granatapfel 1-2 El milder Rotweinessig 1-2 T1 Zucker
Salz Pfeffer 5 El Olivenol
1 Bund Schnittlauch

Den Granatapfel in der Mitte durchschneiden, eine Héilfte mit einer Zitronenpresse auspres-
sen. Die zweite Hilfte mit der Schnittfliche nach unten iiber einer Schiissel mit einem Loffel
abklopfen, sodass sich die Kerne l6sen. Noch anhaftende weifle Zwischenhdutchen entfernen.
Granatapfelsaft mit Essig, Zucker, Salz und Pfeffer verrithren. Ol kriiftig unterrithren. Schnitt-
lauch in feine Rollchen schneiden und zusammen mit den Granatapfelkernen zur Vinaigrette
geben. Zum Fleisch servieren.

Tim Maéalzer am 27. 11. 2010

Piri-Piri-Sofle

Fir 200 ml:

8 Knoblauchzehen 4 rote Pfefferschoten 10 Piri-Piri-Schoten
Schale von 1 Bio-Zitrone 5 Stiele Thymian 2 Zweige Rosmarin
Salz 100 ml Rotweinessig 4 El Brandy

ca. 150 ml Olivendl

Knoblauchzehen in ein Glas mit Schraubverschluss geben. Pfefferschoten in Ringe schneiden und
zugeben. Piri-Piri-Schoten, Zitronenschale und Krauter zugeben. Mit Salz, Essig und Brandy
wiirzen und mit Olivendl bedecken. Das Glas verschlieen und kraftig durchschiitteln. Ca. drei
Wochen ziehen lassen.

Tim Malzer am 20. 11. 2010

Rotwein-Pflaumen-Sofie

Fiir 4 Portionen
3-4 El Zucker 500 ml Rotwein 2 El Plaumenmus
Salz Pfeffer 1-2 El Aceto balsamico

1. Zucker in einem Topf hellgelb karamellisieren. Mit Rotwein abltschen, aufkochen und bei
mittlerer Hitze auf ca. 150-200 ml Fliissigkeit einkochen.
2. Plaumenmus untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Aceto balsamico wiirzen.

Tim Malzer am 11. 12. 2010
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SiiBe Chili-SoRe

Fiir ca. 300 ml:

2 Knoblauchzehen 30 g frischer Ingwer 2 rote Pfefferschoten
2 griine Pfefferschoten 2 E1 Ol 60 g brauner Zucker
2 El Tomatenmark Salz Pfeffer

5 Stiele Koriandergriin 60 ml Limettensaft

Knoblauch fein hacken. Ingwer schilen und fein hacken. Pfefferschoten putzen und in diinne
Ringe schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Ingwer und Pfefferschoten darin an-
diinsten. Zucker zugeben und schmelzen lassen. Tomatenmark zugeben und kurz mitdiinsten.
Mit 200 ml Wasser auffiillen und 5 Minuten offen kochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
weitere 3—4 Minuten kochen. Inzwischen das Koriandergriin mit den zarten Stielen fein hacken.
Limettensaft und Koriander zur Chilisole geben und mit Salz abschmecken.

Tim Maéalzer am 11. 06. 2010

Tomatisierte, rote Bearnaise

Fir 4 Personen

200 g Butter 4 Schalotten 3 Stiele Estragon

150 ml WeiBwein 4 El Weifiweinessig 1 T1 zerstoflene Pfefferkérner
4 Eigelb (KI. M)  1-2 El Tomatenmark Salz

Zucker Cayennepfeffer

Die Butter in einem Topf schmelzen. Schalotten grob wiirfeln. Die Hilfte des Estragons grob
zerschneiden und mit Weiliwein, Weiflweinessig, Schalotten und Pfeffer in einen Topf geben. Bei
mittlerer Hitze auf 100 ml einkochen lassen. Die Reduktion durch ein feines Sieb gieflen und
abkiihlen lassen. Die restlichen Estragonblétter fein hacken.

Reduktion und Eigelbe in einer Schiissel verrithren und iiber dem heiflen Wasserbad in 3—4 Mi-
nuten dicklich aufschlagen. Butter erst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl mit einem
Schneebesen vorsichtig unter die Eigelbmasse riithren, bis die Sofle eine cremig-feste Konsistenz
hat. Tomatenmark und Estragon unterriihren und mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer abschme-
cken. Zubereitungszeit: 25 Minuten

Tim Malzer am 08. 05. 2010
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Broccoli-Suppe mit Knoblauch-Croutons

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 mittelgrofle Kartoffel

5 EL Olivenol 800 ml-1 1 Gemiisebrithe 1 Broccoli (ca. 500 g)

1 Bund glatte Petersilie Salz 2 El Mascarpone

frisch geriebene Muskatnuss Pfeffer 1-2 El Zitronensaft

11 Brotchen vom Vortag 1 El Butter 100 g italienische Mortadella

Zwiebel und Knoblauch grob wiirfeln. Kartoffel schilen und wiirfeln. 3 El Olivendl in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Kartoffeln andiinsten. Briithe zugieflen, aufkochen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen. Broccoli in Réschen schneiden. Den dicken
Strunk schélen und in Stiicke schneiden. Petersilie grob schneiden. Reichlich Salzwasser in einem
groBen Topf aufkochen, Broccoli und Petersilie darin 4 Minuten blanchieren, aus dem Wasser
nehmen und in Eiswasser abschrecken. 1 Handvoll Broccolirdschen beiseite legen. Mascarpone,
Broccoli und Petersilie in die Briithe geben. Mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Muskat, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Brétchen in diinne Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne
schmelzen und die Brotchenscheiben darin bei mittlerer Hitze goldbraun résten. Die Suppe
mit einigen Broccoliroschen, Mortadella und Brotchen anrichten. Mit etwas Olivendl betraufelt
servieren.

Tim Malzer am 10. 04. 2010

Cassoulet mit Schweine-Nacken

Fir 6 Personen

1 Gemiisezwiebel 3 Mohren 3 Stangen Staudensellerie

150 g getr. Bohnen 200 g durchw. Speck am Stiick 1 kg Kasseler Nacken ohne Knochen
4-8 El Olivenol 1 Dose geschélte Tomaten 10 Stiele Thymian

100 ml Weilwein Pfeffer 1 Knoblauchzehe

100 g Semmelbrosel 2 El weiche Butter Salz

Zwiebel wiirfeln. Mohren schilen und in Scheiben schneiden. Staudensellerie putzen und in
Scheiben schneiden. Bohnen abgieflen und gut abtropfen lassen. Speck in 0,5 cm dicke Stiicke
schneiden. Kasseler Nacken 3 cm grofl wiirfeln. 4 El Olivendl in einem Bréter erhitzen. Speck und
Kasseler darin rundherum anbraten. Zwiebeln und Gemiise zugeben und mitbraten. Tomaten,
Bohnen und 5 Stiele Thymian zugeben und alles mit Weillwein auffiillen. Mit Pfeffer wiirzen.
Im heiflen Ofen bei 200 Grad auf dem Rost auf der mittleren Schiene 45 Minuten schmoren
(Umluft nicht empfehlenswert). Knoblauch und die Bléttchen vom iibrigen Thymian hacken, mit
Semmelbroseln und Butter mischen. Cassoulet abschmecken und evtl. nachwiirzen. Brosel darauf
verteilen und 10 Minuten goldbraun iiberbacken. Nach Belieben mit etwas Olivendl betraufelt
servieren.

Tim Malzer am 06. 03. 2010
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Kalte Melonen-Suppe

Fir 4 Personen
1 orangefleischige Melonen 2-3 El Limettensaft 1-2 El Agavendicksaft
3 El ganze Mandeln 3 El Honig 150 g korniger Frischkise

Melonen halbieren und die Kerne mithilfe eines Loffels entfernen. 30-45 Minuten ins Gefrierfach
legen. Melonen schélen und in grobe Stiicke schneiden. In einem Mixer oder mit dem Schneidstab
sehr fein piirieren. Mit Limettensaft und Agavendicksaft wiirzen.

Mandeln grob hacken. Honig in einer Pfanne erhitzen und die Mandeln darin schwenken.
Melonensuppe in tiefe Teller fiillen. Jeweils mittig 1% El kornigen Frischkise geben und % El
Honigmandeln dariibergeben.

Tim Malzer am 01. 10. 2011

Kartoffel-Pilz-Eintopf mit Lamm-Hifte

Fiir 4-6 Personen

1 kg kleine Kartoffeln 500 g Zuchtpilze 8 El Olivenol
3—4 Lorbeerbléitter Salz Pfeffer

1-2 T1 getrockneter Oregano 6 Stiicke Lammbhiifte (a 120-140 g) 2 Stiele Petersilie

Kartoffeln schélen, in kaltes Wasser legen. Pilze putzen. Krauterseitlinge klein schneiden, groflere
Champignons halbieren. Kartoffeln abgieflen und abtropfen lassen. 3 El Olivendl in einem Bréter
erhitzen. Kartoffeln darin anbraten. Pilze zugeben und 4-5 Minuten mit braten. Lorbeerblatter
zugeben, mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen. 250 ml Wasser zugieflen. Kartoffel-Pilz-Eintopf
bei mittlerer Hitze 10 Minuten garen. Inzwischen 3 El Ol in einer Grillpfanne erhitzen. Lamm-
hiiftstiicke salzen und auf beiden Seiten 2-3 Minuten scharf anbraten. Auf den Kartoffeln im
Briter verteilen. Bratensatz aus der Grillpfanne mit ca. 5 El Wasser 16sen und zum Eintopf
geben. Bei mittlerer Hitze zugedeckt ca. 15-20 Minuten garen. Fleisch aus dem Bréter nehmen
und 5 Minuten ruhen lassen. Eintopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln, Pilze und et-
was Sud auf Tellern anrichten. Fleischstiicke aufschneiden und darauf geben. Mit etwas Olivenol
betraufeln, mit dem Walnusspesto und etwas Petersilie servieren.

Tim Mélzer am 16. 01. 2010
Kirbis-Suppe mit Koriander-Pesto

Fiir 4 Personen
1 Gemiisezwiebel 600 g Muskatkiirbis 10 g frischer Ingwer

1 kleiner Apfel 3 El Olivenol Salz
Pfeffer Zucker 1 I Gemiisebriihe
Zitronensaft 4 El Kiirbiskernol

Zwiebel wiirfeln. Kiirbis schilen und klein schneiden. Ingwer schilen, Apfel entkernen und beides
in Scheiben schneiden. Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin glasig diinsten. Kiirbis,
Apfel und Ingwer zugeben und 5 Minuten mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
wiirzen. Brithe zugieflen und 25 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Suppe fein piirieren. Mit
etwas Zitronensaft abschmecken. Mit dem Pesto und etwas Kiirbiskerndl servieren.

Tim Mélzer am 14. 11. 2009)
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Pilz-Eintopf

Fiir 4 Personen

200 g Weizenmehl 100 g Roggenvollkornmehl  1/2 Wiirfel Hefe

Salz 10 El Olivensl 50 g geriebener Parmesan
1 schlanke Stange Lauch 800 g gemischte Pilze 15 g getr. Steinpilze

2 Zweige Rosmarin 10 Stiele Majoran 2 Knoblauchzehen

50 ml Weiwein 50 ml weifler Portwein 1 El Butter

1/2 Bund Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch 1-2 El Weilweinessig
Pfeffer

Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken, Hefe hineinkriimeln. % T1 Salz,
2 El Olivenol und 150 ml lauwarmes Wasser zugielen. Alles zu einem glatten Teig verkneten.
Parmesan unterkneten.

Lauch putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden. Pilze griindlich putzen, grob in Stiicke
schneiden und in einen ofenfesten Schmortopf geben. Lauch, getrocknete Steinpilze, Rosmarin,
4 Stiele Majoran und Knoblauch zugeben und leicht salzen. Weilwein, Portwein, 50 ml heifles
Wasser und Butter zugeben und den Topfdeckel schlielen.

Den Teig nochmals durchkneten und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einer langen Rolle
formen. Den Teig um den Deckelrand legen und den Topf damit luftdicht verschliefen. Auf dem
Herd bei starker Hitze aufkochen lassen und anschlieend im heilen Ofen bei 200 Grad (Umluft
180 Grad) auf der mittleren Schiene 40 Min. garen.

Fiir das Krauterol die Blétter von 6 Stielen Majoran und der Petersilie abzupfen und fein hacken.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Mit Essig und 8 El Olivensl mischen und mit Salz
wiirzen.

Nach Ende der Garzeit den Brotrand vorsichtig aufbrechen. Den Pilzeintopf mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit dem Brotrand und dem Kré&uterol servieren.

Tim Malzer am 15. 10. 2011
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Spargel-Suppe

Fiir 4 Personen

1kg Spargelschalen und —endstiicke Zucker Salz

500 g Spargelbruch 2 El Butter 1-2 El Mehl
2 El Sesamol 4 El Olivenol Pfeffer

200 ml Schlagsahne Cayennepfeffer Zitronensaft
200 g Krabbenfleisch 3 Stiele Dill

Fiir den Spargelfond die Spargelschalen und -endstiicke in 2 1 Wasser mit Zucker und Salz gewiirzt
aufkochen und 30 Minuten ziehen lassen. Spargelfond durch ein feines Sieb giefen.

2/3 des Spargels klein schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Spargelstiicke zugeben und bei
mittlerer Hitze 2 Minuten diinsten. Mehl zugeben und kurz mitdiinsten. Ca. 2 1 Spargelfond
zugieflen, aufkochen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15-20 Minuten garen.

Ubrigen Spargel schilen und in diinne Scheiben schneiden. Sesam- und Olivensl in einer Pfanne
erhitzen und den Spargel darin 3—4 Minuten anbraten, salzen und pfeffern.

Schlagsahne zur Suppe geben und mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz, 1 Prise Zucker,
Cayennepfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen. Mit gebratenem Spargel, Krabbenfleisch und
etwas Dill servieren.

Tim Malzer am 04. 06. 2011

Tomaten-Suppe

Fiir 4 Personen

1,5 kg Strauchtomaten 1 Zweig Rosmarin 5 Stiele Thymian
6 El Olivenol Zucker 4 Knoblauchzehen
2 Lorbeerblétter 5 Stiele Basilikum 75 g weiche Butter
2 T1 abgeriebene Bio-Orangenschale 8 Scheiben Ciabatta Salz

Pfeffer 2-3 El Balsamico

Von den Tomaten den Stielansatz entfernen. Tomaten halbieren. Rosmarin und Thymian fein
hacken. 4 El Olivendl in einem weiten Topf erhitzen. Topfboden mit 1 El Zucker bestreuen und
die Tomaten mit den Schnittflichen nach unten in den Topf geben. Knoblauch, Lorbeerblétter
und die gehackten Krauter zugeben. 5 Min. bei mittlerer Hitze diinsten. 500 ml Wasser zugeben,
aufkochen und bei mittlerer Hitze 10-15 Min. zugedeckt garen.

3 Stiele Basilikum fein schneiden. Butter und Orangenschale kréftig verrithren, Basilikum un-
territhren. Ciabatta mit der Orangen-Basilikum-Butter bestreichen, auf ein Blech geben und im
heiflen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 5-10 Min. goldbraun
rosten.

Suppe mit dem Schneidstab fein piirieren. Mit Salz, Zucker, Pfeffer und Aceto balsamico ab-
schmecken. Mit Olivenol betriufelt und mit Basilikum verziert anrichten.

Tim Malzer am 27. 08. 2011
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Artischocken-Carpaccio

Fiir 6 Personen

3 Zitronen 1 Tomate 1 Bund Petersilie
6 kleine Artischocken 4 El Olivenél 1 Knoblauchzehe
Meersalz Pleffer

2 Zitronen auspressen und den Saft mit 500 ml Wasser in einer Schiissel mischen. Tomate ca.
1 ecm grofl wiirfeln. Petersilie grob hacken. Die Artischockenstiele bis auf 5 ¢m zuriickschnei-
den, Artischocken putzen, die dufleren harten Blitter und ca. 2 Drittel der Spitze mit einem
Ségemesser entfernen. Die Artischocken auf den Kopf stellen, die dufleren Blédtter rundum den
Boden abschneiden. Die Stiele mit einem kleinen Messer bis zum Artischockenboden schilen.
Mit einem kleinen Loffel die inneren Blatter mit dem Heu bis zum Boden herauslésen. Die ge-
putzten Artischocken sofort in das Zitronenwasser legen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch
andriicken. Die Artischocken trocken tupfen, lings halbieren und im heien Ol hellbraun anbra-
ten. Salzen, pfeffern, Tomatenwiirfel und Knoblauch zugeben und 2 Min. mitbraten. Petersilie
untermischen und mit geschlossenem Deckel, bei milder Hitze 3-4 Min. gar ziehen lassen. Mit
Olivendl betraufelt servieren.

Tim Malzer am 23. 10. 2010

Auberginen-Carpaccio

Fiir 2—4 Personen

1 Aubergine (ca. 250 g) Salz 2-3 El Zitronensaft
1-2 El fliissiger Honig 6 El gutes Olivensl Pfeffer
50 g Rauke 30 g Parmesan

Aubergine mit einer Gabel rundum einstechen. Die Aubergine in kochendem Salzwasser 4-5 Min.
kochen, herausnehmen und gut abtropfen lassen. Im Gefrierfach 10-15 Min. kiihlen. Zitronen-
saft, Honig, Olivendl und etwas Salz kréftig verrithren. Aubergine in diinne Scheiben schneiden
und auf eine gekiihlte Platte legen und fiir weitere 5-10 Min. ins Gefrierfach stellen. Vor dem
Servieren mit der Vinaigrette betraufeln, salzen und pfeffern. Rauke grob schneiden und iiber
den Auberginenscheiben verteilen. Mit gehobeltem Parmesan bestreuen.

Tim Malzer am 14. 08. 2010
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Cremige Polenta, Gorgonzola, Birnen

Fiir 4 Personen

4 festfleischige Birnen a 200 g 4 El Zucker (60 g) 2 Lorbeerbléatter

3 kleine Rosmarinzweige 2 Gewiirznelken 200-250 ml Weifiwein

1 El Butter 1 Scheibe Bio-Zitrone Salz

Pfeffer 170 g Polenta (Maisgrief) 600 ml Gemiisebriihe

100 ml Schlagsahne 1-1 Bund Rauke 50 g Parmesan (gerieben)
1 El Butter 120 g Gorgonzola eventuell 1-2 El Olivenol
Muskat

Birnen schilen, lings vierteln und entkernen. Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren.
Birnen, Krauter und Nelken zugeben und 2 Min diinsten. Mit Weiflwein abloschen und bei milder
Hitze 12-15 Min. garen. Butter und Zitronenscheiben untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Gemiisebriihe und Sahne aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Polenta unter Riihren
mit einem Schneebesen zugeben und bei milder Hitze 10 Min. quellen lassen, dabei hiufig mit
einem Kochloffel umriihren. Inzwischen die Rauke verlesen, waschen und trocken schleudern.
Parmesan und 1 El Butter unter die Polenta rithren. Auf einem feuchten Holzbrett oder auf
einer groflen Platte verteilen. Gorgonzola in Stiicke zupfen und auf der Polenta verteilen. Rauke
dariibergeben und eventuell mit etwas Olivendl betrdufeln. Mit den Birnen servieren.

Tim Malzer am 28. 08. 2010

Frittierte, pochierte Eier

Fiir 4 Personen
3 El Apfelessig 1 TI Salz 5 Eier (KI. M)
30 g Mehl 100 g Pankobrésel Ol zum Frittieren

2 1 Wasser mit Essig und Salz in einem mittelgrofien, flachen Topf aufkochen. Hitze herunter-
schalten. 4 Eier nacheinander in eine Tasse geben und vorsichtig am Rand des Topfes in das leicht
siedende Wasser gleiten lassen, 2 Minuten pochieren. Das Eigelb soll noch fliissig sein. Eier mit
einer Schaumkelle herausnehmen, in einer Schiissel mit Eiswasser abschrecken und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Das restliche rohe Ei in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen. Mehl
und Pankobrosel jeweils getrennt in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander
die pochierten Eier vorsichtig in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die
Eimischung ziehen und anschliefend in den Pankobroseln panieren. Die Panade dabei nur leicht
andriicken. Ol in einem Topf erhitzen und die pochierten Eier darin in 1 bis 2 Minuten goldbraun
ausbacken.

Tim Malzer am 13. 03. 2010
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Gegrillte Avocado

Fiir 2 Personen
40 g gemahlene Mandeln 1 festk. Avocado 60 g Ziegenkiserolle
3 El Olivenol

Gemahlene Mandeln auf einen flachen Teller geben. Avocado ldngs halbieren, den Stein entfernen
und, wenn moglich, schilen. Ziegenkése in die Kernmulden fiillen und mit einem Messer glatt
streichen. Die Avocadohilften nochmals vorsichtig halbieren. Die Avocadoviertel mit der einen
Schnittfliche in die gemahlenen Mandeln driicken. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und
die Avocadoviertel 30 Sek. auf der panierten Seite braten. Auf dem Salat servieren.

Tim Malzer am 02. 10. 2010

Gegrillte Wasser-Melone mit Curry-Salz

Fiir 46 Personen
3 El Meersalz 1 El Currypulver 1 Wassermelone

Salz und Currypulver mischen. Melone in ca. 3 bis 4 cm breite Spalten schneiden. In einer leicht
gedlten Grillpfanne oder auf dem heiflen Grill 5 bis 6 Minuten grillen. Mit Currysalz bestreut
servieren.

Tim Malzer am 26. 06. 2010
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Gemiise-Lasagne

Fiir 6 Personen

2 El Butter 2 El Mehl Salz

Pfeffer Muskat ca. 900 ml Milch
300 g Hokkaidokiirbis 1 Zucchini (300 g) 10-11 E1 O1

3 Tomaten 200 g Champignons 1 Stange Lauch

1 kleiner Spitzkohl (ca. 300 g) 80 g geriebener Parmesan 17 Lasagneplatten

200 g mittelalter Gouda (geraspelt)

Fiir die Béchamelsauce Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin kurz andiinsten. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Milch nach und nach einriithren, aufkochen und bei mittlerer Hitze
unter Riithren ca. 15-20 Min. kécheln lassen.

Kiirbis entkernen und in schmale Spalten schneiden. Zucchini putzen und ldngs in 3-4 mm dicke
Scheiben schneiden. Auf ein Backblech legen, mit 3 El Olivendl betrdufeln, mit Salz wiirzen. Im
heiBlen Ofen bei 200 Grad Oberhitze auf der 2. Schiene von oben 15-18 Min. garen (Umluft nicht
empfehlenswert). Danach das Gemiise aus dem Ofen nehmen und die Temperatur auf 180 Grad
Ober- und Unterhitze regulieren.

Inzwischen Tomaten in Scheiben schneiden. Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Lauch
putzen, waschen, lings vierteln und grob schneiden. Vom Spitzkohl die dufleren Bléitter entfernen.
Spitzkohlhélfte halbieren, Strunk herausschneiden. Spitzkohl zuerst in Streifen, dann in grobe
Stiicke schneiden.

2 El Ol in einer Pfanne erhitzen. Pilze darin rundherum hellbraun anbraten, salzen und aus der
Pfanne nehmen. 2 El Ol in die Pfanne geben, Lauch und Spitzkohl darin rundherum anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Min. bei mittlerer Hitze braten.

Erst etwas Olivenol, dann eine diinne Schicht Béchamelsauce in eine Auflaufform (28 x 23 cm)
geben und mit 21 Lasagneplatten auslegen. Darauf die Hélfte der Tomaten verteilen und mit
1-2 El Parmesan bestreuen. Etwas Béchamel darauf verteilen, mit 3 Lasagneplatten belegen,
Pilze daraufschichten, mit Parmesan bestreuen. Mit der restlichen Béchamel, den restlichen
Gemiisesorten, Lasagneplatten und Parmesan genauso verfahren und in die Form schichten. Die
letzte diinne Schicht besteht aus Béchamel. Alles grofiziigig mit Gouda bestreuen, gut andriicken
und mit 1-2 El Olivenol betraufeln. Im heiflen Ofen bei 180 Grad auf der unteren Schiene 35-45
Min. backen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Maéalzer am 12. 03. 2011
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Gnocchi mit schneller Tomaten-Sof3e

Fiir 4-6 Personen

600 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Mehl

50 g Weichweizengrief3 Salz Muskat

2 Eigelb (K1. M) Mehl zum Bearbeiten 1 rote Pfefferschote
1 Knoblauchzehe 4 Stiele Basilikum 6 El Olivenol
Zucker 1 Dose Tomatenstiicke (400 g Ew) 2 EL Zitronensaft

Die Kartoffeln mit Schale waschen und 25 Minuten in Salzwasser kochen. In einem Sieb ab-
tropfen lassen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2.
Einschubleiste von unten 5 Minuten ausdédmpfen lassen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad). Die Kar-
toffeln aus dem Ofen nehmen, pellen und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Die
Kartoffelmasse nochmals durch die Kartoffelpresse driicken. Mehl, Gries, Salz und etwas Muskat
zu den abgekiihlten Kartoffeln geben und locker untermischen. Eigelbe zugeben und alles mit
einem Holzloffel zu einem geschmeidigen Teig vermengen. Den Kartoffelteig vierteln. Auf einer
mit Mehl bestreuten Arbeitsfliche zu 4 ca. 25 ¢m langen Rollen formen. Diese in 1 ¢m breite
Stiicke schneiden. Die Stiicke iiber die Zinken einer Gabel rollen und durch leichtes Driicken mit
dem Daumen zu Gnocchi formen. In einem grofien Topf reichlich Salzwasser aufkochen und die
Gnocchi bei mittlerer Hitze ca. 2 bis 3 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser
heben und gut abtropfen lassen. In einer Schiissel mit Eiswasser kalt abschrecken und im Sieb
abtropfen lassen. Pfefferschote und Knoblauch in diinne Scheiben schneiden. Basilikumblétter
von den Stielen zupfen und in feine Streifen schneiden. 3 EL Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen. Pfefferschote und Knoblauch darin mit einer Prise Zucker andiinsten. Tomatenstiicke und
Basilikum zugeben, salzen und 3 bis 4 Minuten kochen lassen. Mit Zitronensaft abschmecken.
Restliches Olivendl in einer groflien Pfanne erhitzen und die Gnocchi darin 3 bis 4 Minuten von
allen Seiten anbraten. Die Gnocchi mit der Sofle mischen und servieren.

Tim Malzer am 06. 02. 2010

Pilz-Ragout

Fiir 4 Personen

500 g gemischte Pilze 1 Bund Schnittlauch 4 EIl Olivenol
Salz Pfeffer Zitronensaft
150 g geschlagene Sahne

Pilze putzen und in grobe Stiicke schneiden. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Ol in
einer groflen Pfanne erhitzen. Pilze zugeben und so lange braten, bis sie hellbraun sind und die
Feuchtigkeit verdampft ist. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wiirzen. Schlagsahne und
Schnittlauch untermischen.

Tim Malzer am 04. 06. 2011
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Quark-Keulchen

Fiir 4 Portionen

300 g mehligk. Kartoffeln Salz 40 g Rosinen

4 El Rum 130 g Magerquark 2 Eier (KI. M, getrennt)
1 Eigelb (KI1. M) 50 g Mehl 80 g Zucker

1 T1 Vanillezucker 2 El Butterschmalz Puderzucker

Die Kartoffeln am besten am Vortag in Salzwasser ca. 20 Minuten weichkochen. Abkiihlen las-
sen. Die Rosinen im Rum einlegen. Die Kartoffeln pellen, zweimal durch eine Kartoffelpresse
driicken (oder auf einer feinen Reibe reiben). Den Quark in einem Tuch vorsichtig ausdriicken.
Mit den Eigelben zur Kartoffelmasse geben. Mehl zugeben und alles gut verrithren. Eiweifle mit
1 Prise Salz leicht aufschlagen, Zucker und Vanillezucker nach und nach einrieseln lassen. Das
aufgeschlagene Eiweifl und die eingeweichten Rosinen unter die Kartoffel-Quark-Masse heben.
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Kartoffel-Quark-Masse essloffelweise hin-
eingeben und bei mittlerer Hitze insgesamt 8 Quarkkeulchen pro Seite 2-3 Minuten goldbraun
backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Tim Malzer am 13. 11. 2010
Ricotta-Kdse-Kuchen

Fiir 10 Stiicke:

500 g Magerquark 500 g Ricotta 6 Eier (K1. M)
200 g Zucker 4 gestrichene El Speisestirke Salz

1 El abgeriebene Bio-Zitronenschale 1 El weiche Butter 50 g Kokosraspel
100 g Heidelbeeren 100 g Himbeeren 150 g Erdbeeren
4 El Puderzucker evtl. Fruchtkompott

Quark, Ricotta, Eier, Zucker, Stérke, 1 Prise Salz und Zitronenschale mit dem Schneebesen zu
einer glatten Masse verriihren. Eine Springform (26 cm O) am Boden mit Backpapier bespannen.
Boden und Rand mit Butter fetten und mit Kokosraspeln bestreuen. Die Quarkmasse einfiillen.
Beeren verlesen, die Erdbeeren ldngs vierteln und zusammen auf der Masse verteilen. Im heiflen
Ofen bei 175 Grad (Umluft 160 Grad) auf der unteren Schiene auf einem Rost 40-45 Min. backen.
In der Form abkiihlen lassen. Késekuchen aus der Form 16sen. Mit Puderzucker bestduben. Nach
Belieben mit Fruchtkompott servieren.

Tim Maéalzer am 11. 09. 2010

Zucchini-Kartoffel-6ratin

Fiir 4 Personen

1 grofe Kartoffel (250 g) 1 Zucchini (150 g) Salz

Pfeffer 2-3 El Olivenol 300 ml Schlagsahne
50 g schwarze Oliven 150 g Ziegenkéserolle

Kartoffel schilen, Zucchini putzen. Beides in diinne Scheiben schneiden oder hobeln. Dachzie-
gelartig in eine grofle gefettete Auflaufform (ca. 25 cm O) legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Olivendl betraufeln. Sahne iiber das Gemiise gielen. Oliven darauf verteilen. Vom Zie-
genkése die Rinde entfernen und den Kése iiber das Gemiise zupfen. Im heiflen Ofen bei 200
Grad (Umluft 180 Grad) im unteren Drittel 15 bis 20 Minuten backen.

Tim Maéalzer am 20. 11. 2010
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Zwiebel-Tarte

Fiir 6—8 Personen

2 Platten TK-Blatterteig 400 g Zwiebeln 200 g rote Zwiebeln
3 El Olivendl Salz 4 Stiele Thymian
3 El Créme-fraiche Pfeffer 1 El fliissigen Honig

1 T1 edelsiiles Paprikapulver 1 T1 Cayennepfeffer

Blatterteig auftauen lassen. Zwiebeln in diinne Spalten schneiden. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen. Die Zwiebeln mit Salz wiirzen und im heien Ol bei mittlerer Hitze in 8 bis 10 Minuten
weich diinsten. Thymianblitter von den Stielen zupfen und grob hacken. Die Bléitterteigplatten
iiberlappend auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech (ca. 39 x 32 c¢cm) geben. Den Teig
am Rand und an der Schnittstelle andriicken. Den {iberhéingenden Teigrand entfernen. Den
Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen. Den Teighoden mit Creme-fraiche bestreichen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian und Zwiebeln auf dem Blétterteig verteilen, dabei einen
1 cm breiten Rand frei lassen. Honig auf den Zwiebeln verteilen und mit Paprikapulver und
Cayennepfeffer bestreuen. Im heiflen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten backen.

Tim Malzer am 13. 02. 2010
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Apfelmus

Fiir 4 Personen
1 Bio-Zitrone 800 g siuerliche Apfel 4 EL Weiiwein
1 Vanilleschote 1 Zimtstange 4 EL Zucker

1 Stiick Zitronenschale diinn abschélen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Apfel sché-
len, vierteln, entkernen und in 1 cm breite Stiicke schneiden. Apfelstiicke mit 3 El Zitronensaft,
Weifiwein, 4 El Wasser und der Zitronenschale in einem Topf mischen. Vanilleschote ldngs auf-
schneiden und das Mark herauskratzen. Beides mit Zimt und Zucker zu den Apfeln geben,
aufkochen und die Apfel zugedeckt bei milder Hitze 15 bis 20 Minuten weich diinsten.

Tim Maéalzer am 06. 02. 2010

Asia-Gefliigel - Briihe

Fiir ca. 21-3 1 Fond:

1,5 kg Hiithnerfliigel 2 Stangen Zitronengras 80 g frischer Ingwer
1 Gemiisezwiebel 11 El Zucker 1 rote Chilischote

1 dicke Scheibe Knoblauch Salz 1 Tomate

4 Stiele Koriandergriin 2-3 El Sojasofle

Die Hiithnerfliigel im Gelenk zerteilen. Zitronengras mit dem Messerriicken anschlagen. Ingwer
mit Schale in dicke Scheiben schneiden. Zwiebelhélften mit der Schnittseite nach unten in einem
Bréter goldbraun rosten. Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Fliigel zugeben und
kurz mitrosten. Mit 31 1 kaltem Wasser auffiillen und langsam aufkochen. Dabei Zitronengras,
Ingwer, Chili, Knoblauch, wenig Salz, halbierte Tomate und Koriandergriin zugeben. Den Fond
bei mittlerer Hitze ca. 11 Std. sieden, aber nicht kochen lassen, dabei immer wieder aufsteigende
Triibstoffe abschopfen. Fond durch ein sehr feines Sieb in einen anderen Topf gieflen und entfet-
ten. Fond aufkochen, mit Sojasole abschmecken. Fond auf 2 T6pfe verteilen, auf dem Tisch auf
Gasbrenner stellen und die vorbereiteten Zutaten fiir das Fondue darin garen.

Tim Malzer am 31. 12. 2009

Balsamico-Butter

Fiir 2—4 Personen
150 g Butter Salz 2-3 El Aceto balsamico
2 El Schnittlauchrollchen Pfeffer

Butter in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen und so lange erhitzen, bis die wei-
Be Molke sich hellbraun verfirbt. Die Butter mit Salz wiirzen, Essig und Schnittlauchréllchen
zugeben, vom Herd nehmen und pfeffern. Zum Fisch servieren.

Tim Maéalzer am 10. 06. 2010
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Brot-Kndpfle

Fiir 4 Personen

1 1/2 altbackene Brotchen 4 El Butter 1 Zwiebel
50 g durchwachsener Speck 1/2 Bund Petersilie 2 EI Ol
Salz

Brotchen klein wiirfeln und in 2 El Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze knusprig rosten.
Zwiebel und Speck fein wiirfeln. Die Blittchen von der Petersilie zupfen und fein hacken. Ol in
einer Pfanne erhitzen. Speck und Zwiebeln zugeben und glasig braten. Petersilie untermischen.
Spétzleteig herstellen. Brotwiirfel und Speckmischung zugeben und vorsichtig unterheben.
Reichlich Salzwasser in einem hohen Topf aufkochen. Den Teig mithilfe eines Essloffels portions-
weise abstechen und ins heifle Wasser gleiten lassen. Bei mittlerer Hitze 3 Minuten gar ziehen
lassen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen und abtropfen lassen.

2 El Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen und die Brotknopfle darin knusprig braun
anbraten.

Tim Malzer am 29. 10. 2011
Eccles Cakes a la Jamie

Fiir 4 Personen

1 Lorbeerblatt 1 Bio-Zitrone 1 Bio-Orange

1/2 frisch ger. Muskatnuss 1 gestr. T1 Lebkuchengewiirz 5—6 El brauner Zucker

3 El Orangensaft 150 g gem. Trockenfriichte 2 St. eingel. Ingwer

1 T1 vom Ingwer-Sirup 1/2 Apfel 16 quadr. TK-Bléatterteigplatten
1 Ei (K1. M), verquirlt 300 g Kise (Pecorino)

Das Lorbeerblatt im Morser fein zerreiben. Zitronen- und Orangenschale abreiben. Mit Muskat,
Lebkuchengewiirz und 3 El braunem Zucker zum Lorbeerblatt geben und alles fein zerreiben.
Orangensaft zugeben.

Aprikosen und Ingwer fein hacken, dann die Trockenfriichte mit Ingwersirup und der Gewiirz-
mischung in eine Schiissel geben.

Den Apfel 1 cm grofl wiirfeln und unter die Trockenfriichte mischen. Aus den Bléatterteigplatten
16 Kreise (10 cm () ausstechen. Je 1 El Fiillung in die Mitte der Teigscheiben setzen, den Teig
dariiber verschliefen und dabei die Rénder gut zusammendriicken.

Die Eccles Cakes mit der Offnung nach unten auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche set-
zen und auf der Oberseite mit Ei bepinseln. Mit einem Messer dreimal einschneiden. Mit 2-3 El
braunem Zucker bestreuen. Im heilen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der mittleren
Schiene ca. 15-20 Minuten goldgelb backen. Mit etwas Kése servieren.

Tim Maéalzer am 17. 12. 2011
Glih-Cidre

Fiir 8 Personen
2 1 lieblicher Cidre 2 Zimtstangen 4 Kapseln Sternanis
Saft von 1 Orange Zucker nach Belieben

Cidre in einem groflen Topf mit den Gewiirzen erhitzen und bei milder Hitze 15 Minuten zuge-
deckt ziehen lassen. Orangensaft durch ein Sieb in den Cidre gieflen. Nach Belieben mit etwas
Zucker wiirzen.

Tim Malzer am 03. 12. 2011
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Grund-Brihe

Fiir 6 Personen

1,5 kg Kalbsknochen 1 Zwiebel 0,5 Bund Suppengriin
Salz 1 Lorbeerblatt 2 Nelken
10 Pfefferkorner 1 Zweig Rosmarin 2 Stiele Thymian

Die Kalbsknochen gleichméflig auf einer Saftpfanne verteilen und im heiflen Ofen bei 180 Grad
(Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten in 1 Stunde goldbraun résten. Die dabei ent-
stehenden Roststoffe immer wieder mit einem holzernen Bratenwender vom Boden lésen. Die
Zwiebel mit Schale quer halbieren, und die Schnittflichen in einer Pfanne ohne Fett braun ros-
ten. Die gebrdunten Knochen mit einer Schaumkelle in einen groflen Topf umfiillen, das fliissige
Fett dabei in der Saftpfanne zuriicklassen. Die Knochen mit kaltem Wasser bedecken, aufko-
chen und leicht salzen. Das Suppengriin putzen, waschen und grob schneiden. Zusammen mit
den Zwiebelhélften zu den Knochen geben und bei mittlerer Hitze 2 Stunden zugedeckt kochen.
Nach 1,5 Stunden Garzeit die Krauter und Gewiirze zugeben. Brithe durch ein Sieb gieflen und
lauwarm abkiihlen lassen.

Tim Malzer am 06. 03. 2010

Hamburger griine Sofle
Fiir 4 Personen
6 Stiele Petersilie 6 Stiele Estragon 6 Stiele Kerbel
5 Stiele Dill 3 Stiele Minze 4 Stiele Basilikum

4 Stiele Sauerampfer 4 Stiele Liebstockl 0,5 Bund Schnittlauch
150 g Vollmilch-Joghurt 150 g Creme-fraiche 1-2 TI Zitronensaft
2-3 El Rapsol Salz Pfeffer

Zucker

Krauterblidtter von den Stielen zupfen und den Schnittlauch grob klein schneiden. Die Krauter
zusammen mit Joghurt, Créme-fraiche, Zitronensaft und Rapsol in die Kiichenmaschine geben
und fein piirieren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Tim Malzer am 13. 03. 2010

Ingwer-Mayonnaise

Fiir 12 Personen
2 Eigelb (K1. M) 1 T1 Senf Salz
250 ml Traubenkernol 20 g frischer Ingwer 1 Bio-Limette

Eigelbe mit Senf und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen in einer Schiissel verrithren. Ol zuerst
tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl zugiefen. Dabei so lange riihren, bis eine dickliche
Mayonnaise entsteht. Ingwer schilen, fein reiben. Limettenschale fein abreiben, Limette halbie-
ren, den Saft auspressen. Ingwer, Limettenschale und -saft unter die Mayonnaise riithren, evtl.
mit Salz abschmecken. Tipp: Wer es etwas leichter mag, kann die Mayonnaise mit etwas Joghurt
strecken.

Tim Maélzer am 31. 12. 2009
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Koriander-Dip

Fiir 12 Personen

1 Bund Koriandergriin 2 Knoblauchzehen 1 rote Chilischote
1-2 El brauner Zucker 2-3 El Limettensaft 3 El Fischsofle
3-4 El Sojasofle 2 T1 Sesamdl (gerdstet)

Koriandergriin, Knoblauch und Chilischote zusammen fein hacken. Palmzucker mit Limettensaft,
Fischsofle, 50 ml Wasser, Sojasofle, Sesamol und der Koriandermischung verriihren.

Tim Mélzer am 31. 12. 2009
Krduter-Quark

Fiir 4 Personen

500 g Magerquark 4 Friihlingszwiebeln 1 Bd. Kerbel

1 Bd. Schnittlauch 1 Avocado Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker Saft von 1 Zitrone
100 ml Milch

Den Quark in der Kiichenmaschine oder mit den Quirlen eines Handriihrers in ca. 5 Minuten
cremig rithren. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und fein hacken. Kerbel und Dill fein hacken,
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Avocado halbieren, den Stein entfernen. Avocado schi-
len, Fruchtfleisch fein wiirfeln. Avocadowiirfel und Kréuter in eine Schiissel geben und mit Salz,
Pfeffer, Zucker und Zitronensaft wiirzen. Quark und Milch zugeben und vorsichtig verriihren.

Tim Méilzer am 06. 02. 2010
Orangen-Eier-Likor

Fiir 900 ml:
6 Eigelb (K1. M) 150 g Puderzucker 2 Bio-Orangen
200 ml gesiifite Kondensmilch 100 ml ungesiiite Kondensmilch (7,5 %) 350 ml Weinbrand

Figelbe und Puderzucker mit den Quirlen des Handriihrers 5 Minuten schaumig schlagen. Oran-
gen heifl waschen, trocknen und die Schale fein abreiben. Unter die Eimasse riithren. 150 ml
Orangensaft auspressen, mit Kondensmilch und Weinbrand unter Riithren zugieflen. am besten
2 Stunden in der Schiissel kalt stellen und gelegentlich umriithren. Den Eierlikér durch ein feines
Sieb gieflen, in eine oder mehrere Flaschen umfiillen und gut verschliefSen. Im Kiihlschrank hélt
sich der Likor 3 bis 5 Wochen.

Tim Malzer am 27. 03. 2010

Schneller Rumtopf

Fiir 4 Personen
250 g Kirschen 250 g Zwetschgen 250 g Mirabellen
20 Karamellbonbons 250 ml Rum Vanilleeis

Karamellbonbons in der Kiichenmaschine fein zermahlen. In einem Topf schmelzen und mit
Rum abléschen, aufkochen und die Friichte untermischen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze so lange
kochen, bis die Friichte aufgetaut sind. Mit dem Vanilleeis servieren.

Tim Maéalzer am 14. 11. 2009
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Silvester-Bowle

Fir 12 Personen

4 Beutel Friichtetee 2 grofle Zimtstangen 100 g Zucker

2 Bio-Orangen 1 Bio-Zitrone 2 Apfel

250 ml frischer Orangensaft 3 El Zitronensaft 2 Flaschen trockener Rotwein
5 El Weinbrand 5 El Orangenlikor 1 1 Mineralwasser

Tee und Zimtstangen mit 800 ml kochendem Wasser iiberbrithen und 5 Min. ziehen lassen.
Zucker darin auflésen. Orangen und Zitrone waschen, trocknen und in Stiicke schneiden. Apfel
waschen, vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden. Teebeutel aus dem Tee entfernen. Friichte
mit Tee, Zimtstangen, Orangensaft, Zitronensaft und Rotwein in ein grofles Bowlengefifl geben.
3—4 Std. kalt stellen. Bowle mit Weinbrand und Orangenlikoér abschmecken. Mit Mineralwasser
aufgieflen.

Tim Maélzer am 31. 12. 2009
Spinat-Ricotta-Tarte

Fiir 4 Personen

600 g Blattspinat 3 Eier (K1. M) 375 g Ricotta

3 El Semmelbrosel Salz Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss 1 Pk. Yufka-Teig 80 g fliissige Butter

1 rote Zwiebel 8 Basilikumblétter 2-3 El Pfirsichkonfitiire
2-3 El Zitronensaft 3 El Olivendl

Spinat putzen, griindlich waschen und in kochendem Wasser ca. 1 Minute blanchieren. Abgieflen
und abschrecken. Den Spinat mit den Hénden kréftig ausdriicken und anschlieBend grob hacken.
Eier trennen. Eiweifle steif schlagen. Eigelbe mit Ricotta, Spinat und Semmelbroseln verriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat kréftig wiirzen. Eischnee vorsichtig unterheben.

Den Yufka-Teig in 5 Quadrate (ca. 40 x 40 cm) schneiden. Eine Tarteform (24 ¢cm) mit Butter
fetten. 1 Teigstiick hineinlegen, ebenfalls mit Butter bestreichen. Die iibrigen Teigstiicke nach-
einander dariiberlegen und jeweils mit Butter bestreichen. Die Ricotta-Masse einfiillen und die
Teigrinder mit Butter bestreichen. Im heiflen Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf der
mittleren Schiene 25 Minuten backen.

Inzwischen die Zwiebel sehr fein wiirfeln und den Basilikum fein hacken. Mit Pfirsichkonfitiire,
Zitronensaft und Olivendl verriihren, salzen und pfeffern. Die Tarte mit der Konfitiire bestreichen
und sofort servieren.

Tim Malzer am 24. 09. 2011
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Steinpilz-Pesto

Fiir 4 Personen

20 g getrocknete Steinpilze 10 Stiele Thymian 1 Knoblauchzehe
150 ml Olivensl 2 El gemahlene Mandeln 2 El Parmesan
Pfeffer 1-2 TI1 Zitronensaft Salz

Steinpilze in 250 ml heiflem Wasser ca. 15 Minuten einweichen. Pilze aus dem Einweichwasser
nehmen und gut ausdriicken. Thymian fein hacken und zusammen mit den Pilzen, Knoblauch
und 1/3 vom Olivendl im Blitzhacker fein hacken. Mandeln, Kise und iibriges Ol unterriihren.
Mit Pfeffer, Zitronensaft und Salz wiirzen.

Tim Malzer am 10. 04. 2010

Tomaten-Ziegenkdse-Tarte

Fiir 4 Personen

3 Scheiben Blétterteig 3 El Pflaumenmus 100 g Kirschtomaten
100 g Ziegenfrischkdse 1/2 T1 getr. Majoran Salz

Pfeffer 3 El Olivenol

Blatterteigscheiben quer halbieren und mit einem spitzen Messer entlang der Kanten mit 1 cm
Abstand zum Rand einen Rahmen einritzen. Jedes Teigstiick innerhalb des eingeritzten Rahmens
mit je 1 T1 Pflaumenmus bestreichen.

Tomaten in diinne Scheiben schneiden und auf dem Pflaumenmus verteilen. Ziegenkése in kleinen
Stiickchen auf die Tomaten zupfen. Mit Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivenol
betrédufeln.

Im heiBlen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene 10-15 Min. goldbraun
backen.

Tim Malzer am 27. 08. 2011

Walnuss-Pesto

Fiir 250 ml:

6 Stiele Petersilie 60 g Rauke 4 Stiele Minze
50 g Walnusskerne 1 Knoblauchzehe Salz

150 ml Traubenkernsl 3-4 El Olivendl

Krauter grob klein schneiden und mit Walniissen, Knoblauch und Salz in ein hohes Gefifl geben.
Traubenkernol zufiigen und mit dem Schneidstab mittelfein piirieren. Olivenol untermischen und
mit Salz abschmecken.

Tim Maéalzer am 18. 09. 2010
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Weihnachtlicher Kalter-Hund

Fiir 6-8 Personen
300 ml Schlagsahne 500 g Zartbitterkuvertiire 2 Bananen
Gewlirzspekulatius 2-3 El Rum 3-4 Clementinen

Sahne in einem Topf erwidrmen und gehackte Schokolade darin auflésen. Bananen schélen und
langs in Scheiben schneiden. Eine kleine Kastenform (18 x 8 cm) mit Klarsichtfolie auslegen.
Den Boden mit etwas Schokoladenmasse bedecken. Dann abwechselnd Spekulatius, Bananen
und Schokoladenmasse einschichten. Eine Spekulatiusschicht mit Rum betraufeln. Mit Schoko-
ladenmasse abschliefen. Mindestens 3 Stunden, am besten iiber Nacht, kaltstellen. Clementinen
in Scheiben schneiden. Kalten Hund aufschneiden und mit den Clementinen servieren.

Tim Malzer am 05. 12. 2009
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Ceviche

Fiir 4 Personen

400 g frisches Zanderfilet 250 ml Mohrensaft 50 ml Limettensaft

1-2 T1 Zucker Salz 1/2 rote Chilischote

1/2 griine Chilischote 50 g dicke Bohnen (TK) 1 kleines Bund Koriandergriin
1 Frithlingszwiebeln 4 El Olivendl

Fischfilet in diinne Scheiben schneiden und auf eine Platte legen. Mohrensaft und Limettensaft
mischen. Mit Zucker und Salz wiirzen. Chilischoten fein hacken und untermischen. Alles {iber
den Fisch verteilen und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen.

Bohnenkerne aus den Hiilsen driicken. Korianderbldttchen von den Stielen zupfen, das Weifle
und Hellgriine der Friithlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Bohnen, Koriander und Zwiebeln
iiber dem Fisch verteilen. Mit Olivendl betraufeln.

Tim Maéalzer am 16. 07. 2011

Gebratene Ananas-Ringe

Fiir 2 Personen
800 g Ananas 16 Scheiben Bacon

Die beiden Enden der Ananas quer mit einem Ségemesser abschneiden. Die Ananas hochkant
hinstellen, die Schale grofziigig abschneiden. Das Fruchtfleisch quer in 4 ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Den inneren harten Strunk mit einem runden Ausstecher (ca. 2 cm Durchmesser)
ausstechen. Die Ananasscheiben mit je 4 Scheiben Speck umwickeln und in der heiflen Pfanne
ohne Fett in 10-15 Minuten auf beiden Seiten knusprig braten.

Tim Malzer am 11. 06. 2010
Rinder-Filet mit Champignons

Fiir 4 Personen
600 g Champignons 200 g Schalotten 3 Knoblauchzehen

500 g Rinderfilet Salz 10 El Olivenol
1 El Butter 1/2 Chilischote 4 El Limettensaft
1-2 T1 Zucker 2-3 El SojasoBe 1 kleines Bund Koriandergriin

Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Schalotten in diinne Ringe, Knoblauch
in diinne Scheiben schneiden.

Rinderfilet rundherum salzen. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von
allen Seiten ca. 2 Min. braun anbraten. Fleisch aus der Pfanne nehmen und fest in Alufolie
einwickeln.

Weitere 3 El Olivendl in die Pfanne geben und erhitzen. Champignons darin anbraten. Schalot-
ten zugeben und alles ca. 5 Min. braun anbraten. Knoblauch und Butter zugeben und 2 Min.
weiterbraten.

Fiir die Marinade die Chilischote fein hacken. Mit Limettensaft, Sojasole und Zucker verriihren.
7 El Olivendl unterriihren.

Rinderfilet aus der Folie nehmen und in diinne Scheiben schneiden. Auf einer Platte anrichten,
Pilzmischung darauf verteilen und mit der Marinade betrdufeln. Mit Koriandergriin bestreut
servieren.

Tim Malzer am 15. 10. 2011
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Hirsch-6Gulasch

Fiir 4-6 Personen

8 Wacholderbeeren 1 Sternanis 6 Lorbeerblédtter

6 Stiele Thymian 12 Schalotten 1 kg Hirschnacken
5 El Olivenol Salz Pfeffer

2 El Tomatenmark 1 T1 Zucker 500 ml Fleischbriihe
500 ml Rotwein 2-3 El Wildpreiselbeeren

Wacholderbeeren mithilfe eines Topfbodens andriicken, mit Sternanis, Lorbeerblidttern und Thy-
mian in einen Teebeutel geben und mit Kiichengarn zubinden. Schalotten schélen. Das Fleisch
trockentupfen und in ca. 6 cm grofle Stiicke schneiden. 3 El Olivendl in einem Briter erhitzen
und das Fleisch in 2 Portionen rundherum 4 Minuten anbraten. Fleisch salzen, pfeffern und her-
ausnehmen. Restliches Olivenol zugeben und die Schalotten 2 Minuten im Bratensatz anbraten.
Tomatenmark und Zucker zugeben und kurz mitbraten. Gewiirzbeutel, Brithe und Rotwein zu-
geben und aufkochen. Fleisch zugeben und zugedeckt bei milder Hitze 11-2 Stunden schmoren.
Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und das Gulasch mit Preiselbeeren servieren.

Tim Malzer am 21. 11. 2009

Hirsch-Kalb-Koteletts

Fir 2 Personen

4 El gerostete Pinienkerne 1 Scheibe Weiibrot (ca. 30 g) Salz

1 El Thymianblédtter 3 El weiche Butter 4 Hirschkalbskoteletts (a 130 g)
4 E1 01 4 Zweige Rosmarin 4 Stiele Thymian

1 El Wacholderbeeren

Pinienkerne, Brot, 1 Prise Salz und Thymianblitter im Blitzhacker fein hacken. 1 El Butter
untermischen. Hirschkalbskoteletts waagerecht so einschneiden, dass eine Tasche entsteht. Mit
der Pinienkernmischung fiillen und evtl. mit Zahnstochern verschlieBen. Ol in einer heiBen Pfan-
ne erhitzen. Das Fleisch salzen und bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 1 Minute braten. Auf
ein Gitter geben und dieses auf ein Blech setzen. 1 El Butter auf dem Fleisch verteilen. Im
heilen Ofen bei 80 Grad auf der mittleren Schiene 20-25 Minuten fertig garen (Umluft nicht
empfehlenswert). 1 El Butter in einer Pfanne aufschiumen. Koteletts, Rosmarin, Thymianstiele
und Wacholderbeeren zugeben. Koteletts auf jeder Seite 1 Minute nachbraten. Mit Risotto und
Granatapfel-Vinaigrette servieren.

Tim Malzer am 27. 11. 2010
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Wild-Gulasch

Fiir 4 Personen

4 Kapseln Kardamom 1 Sternanis 2 Nelken

5 Pimentkorner 5 Wacholderbeeren 1/2 T1 Fenchelsaat

1/2 T1 schwarzer Pfeffer 1/2 T1 Koriandersaat 1,5 kg Wildschweinfleisch
2 Zwiebeln 150 g durchw. Speck 6 E1 Ol

1 1/2 El Mehl 1 El Butter 200 ml Malzbier

500 ml Fleischbriihe 1 Bouquet-garni Salz und Pfeffer

Die Gewtirze in einer Pfanne ohne Fett 1-2 Minuten résten und in einen Teebeutel fiillen. Gut
verschlieflen.

Fleisch in 3 ¢m grofle Stiicke schneiden. Dabei Sehnen und Fett entfernen. Zwiebeln wiirfeln.
Speck in 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Fleisch in 2 Portionen in einem heiflen Briiter mit jeweils 2 El Ol rundherum scharf anbraten
und salzen. Anschliefend aus dem Briter nehmen.

2 E1 Ol im Briter erhitzen, Zwiebeln und Speck darin kurz anbraten. Mehl und Butter zugeben
und unter Rithren anschwitzen. Mit Malzbier abloschen. Fleisch und Gewdiirzbeutel zugeben, mit
Wildfond auffiillen. Aufkochen und zugedeckt bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren
1%72 Stunden schmoren. Nach 1 Stunde das Bouquet garni zugeben.

Das Gulasch evtl. mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Spétzle servieren.

Tim Malzer am 29. 10. 2011
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Wurst-Schinken



Kochschinken-Carpaccio, Walnuss-Petersilien-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

300 g gekochter Schinken 3 El Walnusskerne Salz

1-1 El Honig 3 El milder Weiliweinessig 5 El Olivenol

1 kleiner Bund Petersilie  1-2 TI mittelscharfer Senf 50 g geputzte Wintersalate

Die diinnen Schinkenscheiben auf einer Platte wie ein Carpaccio verteilen. Walniisse grob hacken
oder morsern und in einem kleinen Topf ohne Fett rosten und salzen. Honig zugeben, einmal
aufkochen und mit Essig abloschen. Ol zugeben. Petersilie fein hacken und zugeben. Senf zugeben
und alles zu einer cremigen Vinaigrette verriithren.

2/3 der Vinaigrette iiber dem Schinken verteilen. Salate mit der iibrigen Vinaigrette mischen
und mittig auf den Schinken geben. Nach Belieben mit gerostetem Brot servieren.

Tim Malzer am 08. 01. 2011

Krautflecker| mit Schinken

Fiir 4 Personen

500 g Weilkohl 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

6 El Ol 2 T1 edelsiifles Paprikapulver 2 TI getrockneter Majoran
1% T1 Zucker 150 ml Gefliigelbriihe Pfeffer

Salz 200 g Lasagneblétter 150 g gekochter Schinken

100 g Bergkéise 2 El Kiirbiskerne

Weilkohl putzen und in 2 cm grofle Stiicke schneiden. Zwiebeln in feine Streifen, Knoblauchzehe
in diinne Scheiben schneiden. 4 El Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch
glasig diinsten. Paprikapulver, Majoran und Zucker zugeben und kurz mitdiinsten. Gefliigelbrii-
he zugielen und aufkochen. Kohl untermischen, pfeffern, salzen und 10-15 Min. bei starker Hitze
schmoren.

Inzwischen die Lasagneblétter grob zerbrechen und in reichlich kochendem Salzwasser unter ge-
legentlichem Riihren 5-8 Min. garen. Abgieflen und gut abtropfen lassen.

Schinken erst in Streifen, dann in 2 cm groBe Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit 2 El Ol
knusprig braun anbraten. Schinken zusammen mit den Nudeln unter den Kohl mischen. Alles
in eine Auflaufform geben. Kése raspeln und iiber die Kohlmischung streuen. Kiirbiskerne dar-
iibergeben und im heilen Ofen bei 220 Grad (Umluft 200 Grad) ca. 10 Min. iiberbacken.

Tipp: Mit etwas Kiirbiskernol betriufelt servieren!

Tim Malzer am 08. 10. 2011
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Quiche-Lorraine

Fiir 8 Personen

1 Rolle Blatterteig (275 g) 750 g Hiilsenfriichte 2 Zwiebeln

500 g Mangold 600 g Hokkaido-Kiirbis 3 E1 Ol

Salz Pfeffer 4 Eier (KI. M)

300 ml Schlagsahne 50 g geriebener Parmesan 3 Scheiben gekochter Schinken

Blitterteig in eine Quicheform (26 cm O) legen, den Rand festdriicken und den iiberschiissigen
Teig abschneiden. Den Teig mit einer Gabel am Boden mehrmals einstechen. Mit Backpapier
belegen und mit Hiilsenfriichten beschweren. Im heiflen Ofen bei 200 Grad im unteren Drittel
15 Minuten vorbacken (Umluft nicht empfehlenswert). Zwiebel halbieren und in Streifen schnei-
den. Mangold griindlich waschen und abtropfen lassen. Die Stiele in 5 cm lange diinne Streifen
schneiden, die Blétter in feine Streifen schneiden. Kiirbis entkernen, erst in Spalten, dann in
diinne Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und Mangold darin 2 Minuten
andiinsten. Kiirbis zugeben und 5 Minuten mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eier, Sahne
und Parmesan mischen. Hiilsenfriichte vom Teig nehmen. Schinken auf den Teig legen. Gemii-
se darauf verteilen, Eiermilch dariibergieffen. Im heiflen Ofen bei 150 Grad auf der mittleren
Schiene ca. 35 Minuten backen (Umluft nicht empfehlenswert).

Tim Malzer am 06. 11. 2010

Spargel-Pizza

Fiir 4 Personen
30 g getrocknete Tomaten 350 g griiner Spargel 80 g Magerquark

3 El Olivenol 1 Ei (K. M) 175 g Mehl
1 T1 Backpulver Salz 3 Friihlingszwiebeln
150 g Schmand Pfeffer 80 g Speckwiirfel

Tomaten mit lauwarmen Wasser bedeckt in einer Schiissel 10 Min. einweichen. Vom Spargel
die Enden abbrechen und den Spargel in reichlich kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren.
Aus dem Wasser nehmen und kalt abschrecken. Quark, Ol und Ei in einer Schiissel verriihren.
Mehl, Backpulver und 1 Prise Salz mischen, zur Quarkmischung geben und mit den Knethaken
des Handriihrers zu einem glatten Teig verkneten. Ein Backblech im heiflen Ofen bei 230 Grad
vorheizen. Teig leicht mit den Hénden durchkneten, auf einem Stiick bemehlten Backpapier in
Blechgrofie (40 x 30 cm) ausrollen. Tomaten ausdriicken und in Streifen schneiden, Spargel einmal
léngs und einmal quer halbieren. Friihlingszwiebeln putzen und in diinne Ringe schneiden. Den
Teig mit Schmand bestreichen und die Tomaten darauf verteilen. Dann Spargel, Zwiebeln und
Speck dariiber geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den belegten Teig mit Hilfe des Backpapiers
auf das heifle Blech ziehen und auf der unteren Schiene 15 -20 Min. goldbraun backen (Umluft
nicht empfehlenswert).

Tim Mélzer am 31. 07. 2010)
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Wurst-Auflauf aus Bratwurst

Fiir 4 Personen

1 kg mehligk. Kartoffeln Salz 3 Zwiebeln

4 E1 O1 1 T1 Zucker 1 TI Kiimmelsaat
200 ml kraftige Fleischbrithe 4 Bratwiirste a 150 g 100 ml Milch

2 El Butter Muskat

Kartoffeln schiilen und vierteln. Mit 1 T1 Salz in einen Topf geben und mit kaltem Wasser be-
decken. Zugedeckt aufkochen und ca. 20-25 Minuten weichkochen.

Inzwischen die Zwiebeln in Streifen schneiden. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
darin anbraten. Mit Salz, Zucker und Kiimmel wiirzen und ca. 5 Minuten hellbraun karamelli-
sieren. Fleischbriihe zugiefen und aufkochen.

2 El Ol in einem kleinen Briter oder ofenfesten Topf erhitzen und die Bratwurst darin goldbraun
braten. Zwiebelsofle auf der Wurst verteilen.

Die Kartoffeln abgiefien und kurz ausddmpfen lassen. Milch und Butter zugeben, erhitzen. Kar-
toffeln mit einem Kartoffelstampfer fein zerstampfen, mit Salz und Muskat wiirzen und alles
kréftig verriihren.

Das Kartoffelpiiree auf der Bratwurst verteilen und glatt streichen. Im heiflen Ofen bei 220 Grad
(Umluft 200 Grad) auf der mittleren Schiene in 20-25 Minuten goldbraun iiberbacken.

Tim Maéalzer am 05. 11. 2011
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