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Beilagen



Gnocchis

Fiir zwei Portionen
350 g Kartoffeln, gekocht 4 EL HartweizengrieB 4 EL Mehl

2 Eigelb 1 EL Speisestéirke 2 EL Butter
2 Paprikaschoten 2 Zweige Rosmarin 2 EL Olivenol
Muskatnuss Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln pellen, durch eine Kartoffelpresse driicken, mit dem Mehl, Grie und den Ei-
gelben vermischen, zu einem glatten Teig kneten und mit frisch geriebener Muskatnuss, sowie
einer Prise Salz abschmecken. (Falls der Teig nicht richtig hilt, kann dies daran liegen, dass die
verwendeten Kartoffeln zu wenig Stérke enthalten. In diesem Fall einfach einen Essloffel Speise-
stérke mit in den Teig kneten.) Den fertigen Teig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche
in ldngliche Rollen formen, in gleichmiflige Stiicke schneiden und mit einer Gabel (oder einem
Gnocchi- Brett) die typischen Rillen in die Gnocchis formen.Anschliefend die Gnocchis in einen
Topf mit kochendem Salzwasser geben, einen kurzen Moment kochen lassen, Topf auf die Seite
ziehen und Gnocchis vier bis fiinf Minuten im heiflen Wasser ziehen lassen. Die Paprika vierteln,
schilen, Kerngehduse entfernen und klein schneiden. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Paprika zugeben, kurz durchschwenken und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Butter in einer weiteren Pfanne aufschiumen lassen, Rosmarinnadeln
zugeben und abgetropfte Gnocchis darin von allen Seiten hellbraun braten.Paprikagemiise auf
zwei Tellern verteilen, die Gnocchis darauf anrichten und mit der Rosmarinbutter umtraufeln.

Alexander Herrmann am 10. November 2014

GrieB-Nockerl

Fiir 2 Portionen

125 g Hartweizengriefl 0,5 L Milch 110 g Butter
2 Eier 1 Blatt Lorbeer 1 Zitrone

2 Zweige Blattpetersilie Salz, Pfeffer

Den Grie8 bei mittlerer Hitze in einer trockenen Pfanne erhitzen und dabei regelméflig schwen-
ken, bis er zu duften beginnt. Die Milch und die Butter zusammen in einem Topf aufkochen,
den Grief} hineinriihren, nach und nach die beiden Eier unterriihren, die Masse leicht mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen
bringen, Lorbeer, Zitronenschale und Blattpetersilie ins Wasser geben, mit einem Loffel Nocken
aus der Griemasse formen, ins kochende Wasser geben, Topf vom Herd nehmen und die Nockerl
circa 10 Minuten gar ziehen lassen. Serviert werden die Nockerl z.B. als Einlage fiir herzhafte
Briihen.

Alexander Herrmann am 25. August 2014



Kirbiskern-Kartoffeln

Fiir 2 Portionen

20 kleine Kartoffeln 100 g Kiirbiskerne 2 EL Butter
% Bund Schnittlauch 3 Zweige Rosmarin 250 g Quark
1 Orange 1 TL Cayenne 2 EL Rapsol
2 EL Kiirbiskernol Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln in einem Topf mit gesalzenem Wasser bei schwacher Hitze gar kdcheln, abgiefen,
pellen und auskiihlen lassen. Wahrenddessen den Quark mit Salz, Cayenne, Orangenabrieb und
fein geschnittenem Schnittlauch abschmecken, die Orange in Filets schneiden und die Kiirbis-
kerne mit einem Mixer zerkleinern. Die abgekiihlten Kartoffeln salzen, kurz mit etwas Rapsol
in einer Pfanne schwenken, Butter zugeben und aufschdumen lassen. Die Rosmarinnadeln hin-
einzupfen, Kiirbiskernbrésel mit in die Pfanne geben, mit Pfeffer wiirzen, kurz durchschwenken,
vom Herd nehmen und in der heiflen Pfanne ziehen lassen. Die Kiirbiskernkartoffeln mit dem
Quark auf Tellern anrichten, Orangenfilets dazwischensetzen, mit Kiirbiskernol umtriufeln und
ggf. mit Kriautern (z.B. Kerbel) dekorieren.

Alexander Herrmann am 19. Méarz 2014

Lila Kartoffel-Stampf

Fiir zwei 2 Portionen

6 Lila Kartoffeln 500 g grobes, ungereinigtes Meersalz 100 g Pinienkerne
2 EL Butter 4 EL Schmand 4 Zweige Kerbel
Muskatnuss Meersalz Pfeffer

Das grobe Meersalz in eine Auflaufform fiillen. Kartoffeln waschen, trockentupfen, auf das Salz
setzen und im Backofen bei 160 Grad Umluft, je nach Grofle der Kartoffeln, etwa eine Stunde
garen. Den Schmand mit etwas Salz abschmecken und bis zum Anrichten kiihl stellen. Zwei
Esslofffel Butter in einer Pfanne auf dem Herd aufschdumen lassen, Pinienkerne zugeben, in
der Butter schwenken, bis die Kerne hellbraun gerostet sind und vom Herd nehmen. Die gegar-
ten Kartoffeln aus dem Backofen nehmen, pellen und auf zwei Tellern verteilen. Anschliefend
mit einer Gabel grob zerdriicken, mit den Pinienkernen samt brauner Butter betrdufeln, mit
Meersalz und Pfeffer bestreuen, eine Prise Muskatnuss dariiber reiben und mit kleinen Tupfen
des Schmands sowie einigen gezupften Kerbelzweigen anrichten. Der Lila Kartoffelstampf passt
perfekt als Beilage zu gebratenem Fisch (z.B. mit Zitronensauce).

Alexander Herrmann am 06. November 2014



WeiBler Spargel in der Folie gegart mit Thymian-Butter

Fiir 2 Portionen
12 Stangen weifler Spargel 50 g Butter % Bund Thymian
1 Zitrone, Salz

Thymianbléattchen von den Zweigen zupfen. Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze
fliissig werden lassen. Spargel schilen und je sechs Stangen mittig auf ein grofies Stiick Alufolie
legen und mit Salz bestreuen. Fliissige Butter iiber die beiden Portionen Spargel gieflen, mit
den Thymianbléttchen bestreuen und die Schale einer Zitrone dariiber reiben. Spargelstangen
in die Alufolie wickeln, verschlieflen, im Backofen bei 160°C Umluft ca. 20 Minuten lang garen,
anschlieend aus der Folie nehmen, auf zwei Tellern anrichten, mit der Thymianbutter betraufeln
und servieren.

Alexander Herrmann am 06. Mai 2014



Dessert



Apfel-Maronen-Strudel

Fiir zwei Portionen

200 g Frischkése 1 Schote Vanille 6 EL Puderzucker
2 rote Apfel 1 Pck. Maronen 3 EL Butter
1 Schuss Rum 1 Eiweif3 2 Blatt Strudelteig

Die Strudelteigblitter mit wenig Eiweifl einpinseln, zusammenklappen (damit sie ausreichend
dick sind) und nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Anschlieflend
zwel Essloffel Butter in einem kleinen Topf verfliisssigen, die Strudelblédtter damit einpinseln,
grofziigig mit Puderzucker bestreuen, mit einem weiteren Blatt Backpapier abdecken und mit
einem zweiten Backblech beschweren (damit der Strudelteig beim Backen keine Luftblasen wirft).
Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft circa 10 bis 15 Minuten backen. Das obere
Blech samt Backpapier entfernen und den Strudelteig ggf. bei Oberhitze kurz nachbrdunen. Den
Frischkése mit dem Mark einer Vanilleschote und zwei Essloffeln Puderzucker verrithren und bis
zum Anrichten kiihl stellen. Die Apfel waschen, in Spalten schneiden (je nach GroBe der Apfel
Sechstel oder Zwdélftel) und dabei das Kerngehduse entfernen. Einen Essloffel Butter in einer
Pfanne aufschdumen lassen, die Apfelspalten zugeben, mit zwei Essloffeln Puderzucker bestduben
und bei mittlerer Hitze im entstehenden , hellen Karamell“ braten. Die Maronen in einer weiteren
Pfanne auf dem Herd mit einem groflen Schuss Rum und einer Prise Zucker erhitzen und bei
mittlerer Hitze langsam ,karamellisieren“, bis sich eine Rum-Glasur um die Maronen bildet. Die
Frischkésecreme auf zwei Tellern, oder in zwei Dessertschélchen verteilen, die Apfelspalten sowie
die Maronen darauf anrichten und in Stiicke gebrochene, knusprige Strudelblitter hinein stecken.

Alexander Herrmann am 07. November 2014

Beeren-Auflauf
Fiir 2 Portionen
5 Eier 250 g Sahne 100 g Creme-fraiche
50 g Zucker 60 g Honig 1 Schote Vanille
100 g Cantuccini 400 g frische Beeren 20 g Butter
20 g Zucker

FEine Backform mit Butter ausstreichen und mit Zucker bestreuen. Die Cantuccini zerbréseln und
in die Form geben. Danach die Brombeeren in die Form geben. Anschlieend die fiinf Eier mit
Creme Fraiche, Vanillemark, Zucker, Honig und Mehl vermixen. Nach der ersten Vermischung
etwas Sahne hinzugeben und die Masse weiter verrithren. Den Teig in die Auflaufform geben
und fiir 25 Minuten bei 160 Grad in den Ofen geben.

Alexander Herrmann am 21. August 2014



Cronut

Fiir 6 Portionen

500 g Mehl 200 ml Milch 40 g frische Hefe
60 g Zucker 50 g Butter 170 g Butter
1 Ei 1 Eigelb 1 Prise Salz

Alle Zutaten (auBer 170g Butter) in eine Schiissel geben und mit einer Knetmaschine kurz
durchriihren, bis ein homogener Teig entstanden ist. Anschliefend mit Mehl bestduben, mit
Klarsichtfolie locker abdecken und zwei Stunden im Kiihlschrank gehen lassen. Den Teig etwa
zweil Zentimeter dick ausrollen, die 170 Gramm zimmerwarme Butter darauf legen, den Teig wie
einen Briefumschlag zusammenfalten. Anschliefend ausrollen und so zusammen legen, das drei
Schichten Teig iibereinander liegen. Den Teig um 90 Grad drehen, wieder ausrollen, zusammen-
falten und diesen Schritt drei Mal wiederholen. Den fertigen Teig mit Klarsichtfolie abgedeckt
fiir 30 Minuten kalt stellen. AnschlieBend mit Innenloch ausstechen und 20 Minuten gehen las-
sen. Nun im 160 Grad heiflen Fett schwimmend frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen und mit
Zimt-Zucker bestreuen.

Alexander Herrmann am 15. April 2014
Erdbeer-Granité

Fir 2 Portionen
200 g frische Erdbeeren 3-4 EL Puderzucker 100 ml Bitterorangenlikor
1 EL Vanillezucker 200 ml Schlagsahne

Die Erdbeeren mit Hilfe eines Piirierstabs mixen, mit Puderzucker, Vanillezucker und Grand
Marnier (bzw. Limettensaft) abschmecken und durch ein feines Sieb passieren. Die Erdbeer-
sauce fiinf Millimeter hoch in eine kleine Auflaufform oder Gefrierbox fiillen und diese Schicht
etwa eine Stunde im Tiefkiihlfach gefrieren. Auf die gefrorene Schicht erneut fiinf Millimeter
hoch Sauce fiillen und diese weitere dreiflig Minuten im Tiefkiihlfach gefrieren. Den Vorgang
wiederholen, bis die Erdbeersauce aufgebraucht ist. Das Granitée dann fiir mindestens zwei-
einhalb Stunden im Tiefkiihlfach gefrieren. Die Schlagsahne cremig aufschlagen (gegebenenfalls
mit etwas Puderzucker oder Vanillezucker abschmecken) und in zwei Dessertschilchen verteilen.
Das Granitée aus dem Tiefkiihlfach nehmen und mit Hilfe eines Essloffels lange Bahnen von der
Oberflache abschaben, auf der Sahne anrichten und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 21. Mai 2014



Gebratener Christstollen mit Portwein-Zwetschgen

Fiir zwei Portionen

2 Scheiben Christstollen (je 2 cm) 1 Orange 1 Zitrone

1 Limone 1 Mandarine 2 EL Butter

250 g TK Zwetschgen 2 EL brauner Zucker 200 ml roter Portwein
200 ml Rotwein 50 ml Rum 1 Zimtstange

2 Anissterne 2 EL Speisestirke 1 Vanilleschote

250 ml Milch 1 Prise Zucker 200 g Schmand

1 EL Puderzucker

Den braunen Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen und mit dem Portwein abléschen. Nun
mit dem Rotwein und dem Rum auffiillen, die Zimtstange und die Anissterne zugeben und kurz
aufkochen lassen. Die Mischung mit etwas zuvor in kaltem Wasser angeriihrter Stérke binden und
abschmecken. Die Zwetschgen vierteln und in den kochenden Sud geben. Diesen nun vom Herd
nehmen und ziehen lassen. Den Schmand mit dem Puderzucker und etwas Mandarinenabrieb
vermischen, abschmecken und bis zum Anrichten kiihl stellen. Von den Zitrusfriichten je zwei
Streifen Schale mit einem Sparschéler abschélen und zusammen mit der Butter in einer Pfanne
aufschiumen lassen. Die Scheiben vom Christstollen in der Breite halbieren, in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten anbraten. Die Vanilleschote léngs halbieren, das Mark
auskratzen, beides zusammen mit einer Prise Zucker und der Milch in einem kleinen Topf auf
dem Herd lauwarm erwérmen. Anschlieend die Schote herausnehmen und die Vanillemilch mit
Hilfe eines Piirierstabs schaumig aufmixen. (Wenn die Milch zu heif§ ist, ldsst sie sich schlecht
aufmixen. In diesem Fall einfach einen kleinen Schuss kalte Milch zugeben und erneut aufmixen.)
Serviervorschlag:

Je zwei halbe Scheiben vom Christstollen mittig auf zwei Tellern verteilen, die Portweinzwetsch-
gen darum verteilen, einige Tupfen Mandarinen-Sauerrahm dazwischensetzen und mit etwas
Vanillemilchschaum vollenden.

Alexander Herrmann am 22. Dezember 2014

Gegrillte Ananas mit Minz-Creme-double

Fiir 4 Personen
1 Stiel Minze 200 g Creme-double 1 EL weifler Rum
2 EL fliissiger Honig 1 EL Limettensaft 1 kleine Ananas

Minze waschen und trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und fein schneiden. Die Créme
double mit der Minze verrithren. Rum, Honig und Limettensaft in ein Schélchen geben und
miteinander verriihren. Den Blattschopf der Ananas abschneiden. Die Ananas schilen und quer
in Scheiben schneiden. Eine Grillpfanne mit Ol einstreichen und erhitzen. Die Ananasscheiben
auf beiden Seiten je zwei bis drei Minuten grillen. Die Ananasscheiben herausnehmen, mit der
Honigmischung betréufeln und mit der MinzCremedouble anrichten.

Cornelia Poletto am 16. Marz 2014



Himbeer-Joghurt-Eis mit Pistazien-Streuseln

Fiir 2 Personen

250 g TK-Himbeeren 3 EL Naturjoghurt 4-6 EL Puderzucker
50-100 ml Milch

Fiir die Streusel:

275 g Mehl 125 g Puderzucker 150 g Butter

50 g Pistazien 1 Msp. Backpulver 1 Prise Salz

Fiir die Streusel alle Zutaten in einer Schiissel miteinander mischen und zu einem broseligen
Teig kneten. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen, bei 160°C Umluft auf
der mittleren Schiene des Backofens ca. 12-15 Minuten zu Streuseln backen und auskiihlen las-
sen. Die gefrorenen Himbeeren in eine Kiichenmaschine fiillen, Puderzucker und Naturjoghurt
zugeben und zu einem cremigen Eis mixen. (Oder in einen Mixbecher fiillen und mit Hilfe eines
Piirierstabs mixen, falls keine Kiichenmaschine zur Hand). Dabei langsam bis zur gewiinsch-
ten Konsistenz die kalte (!) Milch hineinmixen. Nochmals mit Puderzucker abschmecken. Die
Pistazienstreusel in Schélchen oder Gléser fiillen und je eine grofle Nocke Eis daraufsetzen.

Alexander Herrmann am 22. April 2014

Johannisbeer-Eis auf Keks-Streuseln

Fiir zwei Portionen
250 g rote Johannisbeeren (TK) 3 -4 EL Puderzucker 150 ml Milch
1 Limette 4 - 5 Schokoladenkekse

Die gefrorenen Johannisbeeren in eine Kiichenmaschine fiillen, Puderzucker und Abrieb von
der Limette zugeben und zu einem cremigen Eis mixen. Oder in einen Mixbecher fiillen und
mit Hilfe eines Piirierstabs mixen, falls keine Kiichenmaschine zur Hand ist. Dabei langsam bis
zur gewiinschten Konsistenz die kalte (!) Milch hinein mixen. Nochmals mit Puderzucker und
Limettenabrieb abschmecken. Schokoladenkekse ebenfalls in einem Mixer zu Streuseln mixen.
Schokostreusel in Schélchen oder Gléser fiillen und je eine grofle Kugel Eis draufsetzen.

Tipp:

Die Johannisbeeren sind sehr sauer, vor allem aber herb im Aroma. Wer es etwas lieblicher will,
sollte diese Rezeptur 1:1 mit Tiefkiihl-Blaubeeren machen!

Alexander Herrmann am 31. Januar 2014



Kaiserschmarrn

Fiir 2 Portionen
200 g Mehl 80 g Zucker 350 g Milch
1 Prise Salz 5 Eier 100 g Butter
1 EL Puderzucker

Mehl mit 1 EL Zucker und 1 Prise Salz in einer Schiissel mischen und mit der Milch verriihren.
Die Eier aufschlagen und mit einem Schneebesen in einer Schiissel leicht verkleppern (Eiweif3
und Eigelb soll vermischt sein, die leicht wabbelige Struktur des Eiweifles darf aber nicht zerstort
werden!) und anschlieend vorsichtig mit der Mehl- Milch-Mischung vermengen. 1 EL Butter
in einer ofenfesten (!) Pfanne bei mittlerer Hitze aufschdumen lassen, % des Teigs hineingeben,
stocken lassen, bzw. den Teighoden leicht braun braten, jetzt mit einer Spachtel oder einem
Pfannenwender vierteln. Die Viertel wenden, die Pfanne komplett auf der mittleren Schiene in
den auf 180°C Ober-/Unterhitze mit Grillfunktion vorgeheizten Backofen schieben und ca. 5 Mi-
nuten backen, bis der Teig richtig aufgeht und eine hellbraune Farbe annimmt. Den gebackenen
Schmarrn aus der Pfanne auf ein Blech stiirzen, mit dem restlichen Teig genauso verfahren, bis
beide Portionen gebacken sind. Die fertig gebratenen ,Schmarrn-Pfannkuchen* mit einer Ga-
bel zerpfliicken. 2 EL Zucker mit ein wenig Wasser in einer grolen Pfanne hell karamellisieren
bzw. einkochen lassen, 2 EL Butter mit hineingeben, den Kaiserschmarrn hineingeben, durch-
schwenken und die Schmarrnstiicke karamellisieren lassen. Anschliefend auf eine Platte stiirzen,
2 Minuten ruhen lassen, auf 2 Teller verteilen und mit Puderzucker bestdubt servieren.

Alexander Herrmann am 24. April 2014

Karamell-Hippen aus Bonbons

Fiir 2 Portionen
20 Stiick Himbeerbonbons 10 Stiick Karamellbonbons 300 g Rahmquark
1 Vanilleschote 1 Zitrone Puderzucker

Die Karamellbonbons auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech in der mittleren Schiene
des Backofens bei 180°C Ober-/Unterhitze circa sieben Minuten zerlaufen lassen. Anschlieflend
das Blech aus dem Ofen nehmen, mit einem weiteren Blatt Backpapier bedecken, vorsichtig
mit einem Nudelholz ldnglich ausrollen und auskiihlen lassen. Die Himbeerbonbons in einer Kii-
chenmaschine zu feinem Pulver mixen, flach mit einem Loffel auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech streichen und etwa zwei bis drei Minuten bei 180°C Ober-/Unterhitze zerlaufen lassen.
Anschlieflend aus dem Backofen nehmen und abkiihlen lassen. Die Vanilleschote lings halbieren,
das Mark herauskratzen und in den Rahmquark einriihren. Mit Puderzucker und Zitronensaft
abschmecken. Anschliefend den Quark in zwei Glasschalen fiillen und die Hippen als Garnitur
hineinstecken. Die Karamellhippen eignen sich in erster Linie als schone Dekoration, kénnen
aber auch als knuspriges Element fiir verschiedene Desserts eingesetzt werden.

Alexander Herrmann am 14. Mai 2014
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Karamellisiertes Misli

Fiir 2 Portionen

300 g Miislimischung 150 g Vanillepudding 50 g Sahne (geschlagen)
200g Rhabarber 2 EL Himbeermarmelade 1 Zitrone
1 Vanilleschote Zucker, Speisestérke

Rhabarber schélen und die Schalen in einem Topf mit Wasser bedeckt aufkochen und eine halbe
Stunde ziehen lassen. Diesen Sud durch ein Sieb passieren, zuriick in den Topf gieflen, mit Va-
nille, Zitronensaft und Zucker abschmecken und aufkochen lassen. Geschilten Rhabarber klein
schneiden, in den Sud geben und einmal aufkochen lassen. Anschlieflend sofort wieder aus der
heiflen Fliissigkeit nehmen und abkiihlen lassen. Den Sud mit etwas in kaltem Wasser angeriihr-
ter Stérke leicht binden, Himbeermarmelade zugeben, ggf. nochmals mit Zucker und Zitronensaft
abschmecken und kalt stellen. Zwei Essloffel Zucker und etwas Wasser in einer Pfanne zusammen
aufkochen und so lange kochen, bis das tiberschiissige Wasser verdampft ist und das Karamell
anfangt Farbe zu bekommen. Dann das Miisli hineingeben und unter stéindigem Riihren kara-
mellisieren, bis sich eine diinne weifle Schicht um das Miisli bildet. Anschlieend sofort auf ein
Backblech geben, vorsichtig separieren, damit das Miisli nicht zusammenklebt und auskiihlen
lassen.

Anrichten:

Geschlagene Sahne unter den Vanillepudding heben, auf zwei tiefe Dessertteller verteilen. Vor
dem Servieren einen Ring mittig iiber den Pudding halten, das karamellisierte Miisli und den
Ring verteilen, den Rhabarber samt Sud in den Ring gieflen und den Ring vorsichtig hochziehen.

Alexander Herrmann am 11. Juni 2014

Lebkuchen-Praline
Fiir zwei Portionen
250 g Lebkuchen 50 g Butter (zimmerwarm) 50 g Vanillepudding
25 g dunkle Schokolade 1 Spritzer Rum 5 Spekulatius

Die Schokolade mit einem Kiichenmesser fein zerhacken (alternativ kann man auch Raspelscho-
kolade verwenden). Die Spekulatius in einer Kiichenmaschine fein mixen und auf einen Teller
streuen. Mit einem Messer die Oblaten von den Lebkuchen entfernen und die Lebkuchen an-
schliefilend fein in eine grofle Schiissel zerbroseln. (Nach dem Entfernen der Oblaten sollten ca.
200 g Lebkuchen iibrig bleiben!) Butter, Pudding, gehackte Schokolade und ggf. einen kleinen
(1) Spritzer Rum zu den zerbroselten Lebkuchen geben, alles gut verkneten und einige Minuten
kiihl stellen. Anschlieend runde Pralinen aus der Masse formen, in den gemixten Spekulatius
wilzen und bis zum Servieren kiihl stellen.

TIPP:

Je nach personlichem Geschmack kann der Rum auch durch z.B. Amaretto ersetzt werden.
Wenn die Pralinen auch fiir Kinder geeignet sein sollen, kann auch Apfelsaft verwendet oder die
Fliissigkeit weggelassen werden.

Alexander Herrmann am 01. Dezember 2014
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Lebkuchen-Schaum mit Mandarinen Granité

Fiir 2 Personen
Fiir zwei Portionen

250 ml Sahne 250 ml Milch 200 g Nougat

1 % Blatt Gelatine Lebkuchengewiirz 8 Mandarinen

1-2 EL Zucker 2 cl Orangenlikér 100 ml trockener Sekt
100 g Butter 1 EL Zimtpulver 50 g Puderzucker

3 Eiweif3 50 g Zucker 1 Prise Salz

100 g Mehl

Die Sahne und die Milch zusammen in einem Topf erhitzen, den Nougat darin auflésen und mit
reichlich Lebkuchengewiirz abschmecken. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, anschlie-
Bend unter die noch heifle Sahnemischung rithren und abkiihlen lassen. Die kalte Masse in eine
Espumaflasche (Sahne-Siphon) fiillen, fest verschliefilen, mit einer Gaspatrone laden, schiitteln
und bis zum Servieren kalt stellen. Den frisch gepressten Saft der Mandarinen mit dem Zucker
und dem Orangenlikor verrithren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Den Sekt vorsichtig unter
die Mandarinensaftmischung rithren. Den Saft fiinf Milliliter hoch in eine kleine Auflaufform
oder Gefrierbox fiillen und diese Schicht etwa eine Stunde im Tiefkiihlfach gefrieren lassen. Auf
die gefrorene Schicht erneut fiinf Milliliter Saft fiillen und diese weitere 30 Minuten im Tief-
kiihlfach gefrieren. Diesen Vorgang mit der restlichen Mandarinensaftmischung wiederholen, bis
die Mischung aufgebraucht ist. Das Granité dann zweieinhalb Stunden im Tiefkiihlfach gefrie-
ren. Die zimmerwarme Butter mit dem Zimt und dem Puderzucker schaumig verrithren. Das
Eiweifl mit dem Zucker und etwas Salz zu Schnee schlagen. Die schaumige Butter mit dem Mehl
und dem Eischnee zu einer glatten Hippen-Masse verrithren und in einzelne, breite Bahnen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Die Masse bei 180 Grad Umluft etwa fiinf
bis sieben Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und noch warm zu ,,Zimtstangen“ aufrollen.
Das Mandarinen-Granité kurz vor dem Servieren aus dem Tiefkiihlfach nehmen und mit Hilfe
eines Essloffels von der Oberfliche kleine Kristalle abschaben. Das Mandarinen-Granité in meh-
rere Dessertschélchen verteilen, den Lebkuchenschaum darauf anrichten und mit den falschen
Zimtstangen garnieren.

Alexander Herrmann am 23. Dezember 2014
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Rohr-Nudeln mit Mandarinen-Sofle

Fiir zwei Portionen
Fiir die Rohrnudeln:

250 g Mehl % Péackchen Trockenhefe 100 ml Milch
35 g Zucker 50 g Butter 1 Ei

1 Prise Salz Butter, Zucker Puderzucker
Fiir die Mandarinensauce:

10 Mandarinen 1 Schote Vanille 1-2 EL Zucker
1-2 TL Speisestérke 2 EL Butter

Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd erwérmen. Das Mehl in eine grofie Schiissel fiillen, eine
Kuhle in die Mitte machen, die Hefe und den Zucker hineinstreuen, mit der lauwarmen Milch
iibergieflen, kurz warten (damit die Hefe aktiviert wird) und die restlichen Zutaten zugeben.
Zu einem glatten Teig verkneten und abgedeckt etwa 45 Minuten bei Zimmertemperatur gehen
lassen. In der Zwischenzeit eine Auflaufform mit Butter ausstreichen und mit Zucker bestreuen.
Den Hefeteig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfliche etwa 1,5 - 2 cm hoch ausrollen, mit
einem Ausstecher runde Taler ausstechen, nebeneinander in die Auflaufform setzen, erneut kurz
(ca. 5 Minuten) gehen lassen und im vorgeheizten Backofen, bei 220 Grad Ober-/Unterhitze, 15
bis 20 Minuten backen.

Fiir die Mandarinensauce:

Die Schale einer Mandarine mit einer feinen Reibe abreiben und beiseite stellen. Mandarinen
auspressen und Saft durch ein feines Sieb in einen Topf schiitten. Vanilleschote der Linge nach
halbieren, das Mark herauskratzen und mit dem Mandarinensaft aufkochen. Die Stérke mit
etwas kaltem Wasser anriihren, langsam, unter stdndigem Riihren in die kochende Fliissigkeit
schiitten und einige Sekunden kriftig kochen lassen. Anschlieflend Topf auf die Seite ziehen,
Sauce mit Mandarinenabrieb und Zucker abschmecken und abschlieflend die kalte Butter mit
Hilfe eines Piirierstabs in die Sauce mixen. Den Boden zweier Dessertschalen oder tiefer Teller
mit reichlich Mandarinensauce bedecken, die warmen Rohrnudeln darauf anrichten und mit
Puderzucker bestreut servieren.

Alexander Herrmann am 05. Dezember 2014

Wodka-Melone

Fiir 2 Portionen
% Wassermelone 150 ml Wodka 100 g Puderzucker
1 Orange 1 Limette

Die Wassermelone in etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und die Schale entfernen.
Abrieb von Orange und Limette gleichméfig auf den Melonenscheiben verteilen. Wodka und
Puderzucker gut mit einem Schneebesen verrithren. Melonenscheiben in Vakuumbeutel legen,
mit dem gesiifiten Wodka betrdufeln und mit einem Vakuumiergerat vakuumieren. Die Wodka-
Melone fiir mindestens zwei Stunden zum Marinieren in den Kiihlschrank stellen, anschlieflend
auspacken, wiirfeln und genief3en.

Alexander Herrmann am 01. Juli 2014
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Fisch



Brathering selbst gemacht

Fiir 2 Portionen

2 ganze Heringe 50 g Weizendunst 5 rote Zwiebeln
4 Scheiben gerducherter Speck 150 ml Rotwein 4 EL Rotweinessig
300 ml Kalbsfond 1 - 2 EL Honig 3 Lorbeerblétter

Salz, Pfeffer, Zucker

Fiinf rote Zwiebeln schélen, halbieren und in Ringe schneiden. Speck in Wiirfel schneiden. Herin-
ge in Weizendunst wenden, in einer grofien, moglichst tiefen Pfanne mit Pflanzensl von beiden
Seiten braten, herausnehmen, Zwiebelringe und Speckwiirfel in die Pfanne geben, mit einer Pri-
se Zucker bestreuen, karamellisieren lassen, mit Rotwein abléschen und Rotweinessig zugeben.
Lorbeerblédtter und Honig mit in die Pfanne geben, mit Kalbsfond auffiillen. Fisch zuriick in die
Pfanne geben (dabei darauf achten, dass auch Zwiebeln auf dem Fisch liegen) alles zusammen
aufkochen und eine Minute kochen lassen. Mit einem Deckel verschliefen, vom Herd nehmen
und 20 Minuten ziehen lassen. Bratheringe aus dem Sud nehmen und entweder sofort servieren
oder im Kiihlschrank abkiihlen lassen und kalt servieren.

Alexander Herrmann am 26. August 2014

Dorade im Salz-Teig

Fiir 2 Portionen

1 ganze Dorade 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Basilikum
2 Zweige Estragon 1,8 kg grobes Meersalz 50 g Weizenmehl
50 g Weizenstéirke 3 Eiweif3 2 - 3 EL Wasser

Die Flossen der Dorade mit einer Schere entfernen, anschliefend Rosmarinnadeln sowie Basi-
likum und Estragon in die Bauchhohle und auf den Fisch legen. Das Eiweifl leicht schaumig
schlagen und mit dem groben Meersalz, dem Mehl und der Weizenstérke vermengen. Bei Bedarf
(wenn der Salzteig zu brockelig ist) noch zwei bis drei Essloffel Wasser hinzufiigen. Die Hilfte
des Salzteigs auf einem mit Backpapier bedecktes Backblech verteilen. Die Dorade darauf legen
und mit dem restlichen Salz bedecken. Dabei darauf achten, dass der Fisch komplett bedeckt ist
und die Salzschicht iiberall gleich dick ist. So ist gewéhrleistet, dass der Fisch gleichméBig gart.
Die Dorade auf der mittleren Schiene bei 220 Grad im vorgeheizten Backofen (Ober-/ Unter-
hitze) 28 bis 30 Minuten backen, aus dem Backofen nehmen, kurz ruhen lassen, auf ein grofies
Schneidebrett heben und am besten erst am Tisch die Salzkruste mit einem Messer aufschneiden
oder abklopfen.

Alexander Herrmann am 03. September 2014
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Dorade im weilen Tomaten-Sud gegart

Fiir 2 Portionen

4 Doradenfilets 6 Strauchtomaten 2 Zweige Basilikum
100 ml Gemdiisebriihe % Zehe Knoblauch 1 Prise Meersalz
Pfeffer

Doradenfilets, dhnlich wie Sashimi, in diinne Tranchen schneiden, zwei grofle, tiefe Teller da-
mit auslegen und leicht salzen. Die Tomaten waschen, halbieren, Stielansatz entfernen und das
Fruchtfleisch in grobe Wiirfel schneiden. Tomaten und Knoblauch mit Briithe, Meersalz und
Pfeffer im Mixer piirieren, zusammen mit ein bis zwei Zweigen Basilikum in einem Topf bei
mittlerer Hitze aufkochen und durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb gieflen, und den
weilen Tomatensud abtropfen lassen. Anschliefend erneut aufkochen, nochmals mit Salz und
Pfeffer abschmecken, heifl auf den Fisch gieflen, diesen auf den Tellern gar ziehen lassen und mit
Basilikumblédttern garnieren.

Alexander Herrmann am 03. Februar 2014

Dorade in Gewiirz- Tempura gebacken mit Zitronen-Dip

Fiir 2 Portionen

4 Doradenfilets 2 Kartoffeln 200 g Schmand

1 Zitrone 3 EL Mehl 3 EL Starke

1 TL Backpulver 1 TL Curry 300-500 g Butterschmalz
Mineralwasser gezupfte Kriuter Salz, Pfeffer

Mehl, Stéirke, Backpulver und Curry mischen, mit einem Schneebesen Mineralwasser einriih-
ren bis ein dickfliissiger Teig entsteht und mit Salz wiirzen. Doradenfilets in Fingerdicke Stiicke
schneiden, mit Mehl bestduben und durch den Teig ziehen. In einem Topf mit heiflem Butter-
schmalz schwimmend frittieren, anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen und mit Zitronenabrieb
bestreuen. Die Kartoffel schilen, mit dem Schéler in diinne Scheiben ,;schneiden® und diese in eine
Schiissel mit Wasser legen, damit die iiberschiissige Stérke abgewaschen wird. Kartoffelscheiben
abtropfen lassen, mit Kiichenkrepp trocken tupfen, ebenfalls im Butterschmalz frittieren, auf
Kiichenkrepp abtropfen und mit Salz wiirzen. Den Schmand mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Fisch und Kartoffelchips in Snackschalen zusammen mit einem grofien Loiffel Schmand anrichten
und ggf. mit gezupften Krautern (z.B. Estragon, Blattpetersilie, Kerbel) bestreuen.

Alexander Herrmann am 27. Februar 2014
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Forelle Miillerin

Fir 2 Portionen

4 Forellenfilets 2 Zitronen 200 g frischer Blattspinat
2 EL gehobelte, gerostete Mandeln 3 EL Butter 200 ml Pflanzendl
100 g Instantmehl Salz, Pfeffer

Die Stiele des Spinats zupfen, die Blédtter waschen und abtropfen lassen. Die Zitronen schélen
und das Fruchtfleisch in Filets schneiden. Das Pflanzendl in einem kleinen Topf auf dem Herd
erwdrmen (nicht zu heifl!), die Zitronenfilets hinein geben und ziehen lassen. Einen Essloffel
Butter in einer groflen beschichteten Pfanne bei schwacher Hitze auf dem Herd zerlaufen lassen.
Die Forellenfilets auf der Hautseite mit Salz und auf der Fischseite mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Filets mit der Hautseite nach unten in die noch nicht heifle Pfanne legen und langsam
braten. Dabei gelegentlich von oben leicht (z.B. mit einer Winkelpalette) auf den Fisch driicken,
damit sich die Haut nicht in der Pfanne zusammenzieht. Sobald die Hautseite knusprig braun
ist, die Forellen wenden, einen Essloffel Butter zugeben, aufschdumen lassen und die Pfanne
vom Herd nehmen. In einer weiteren Pfanne einen Essloffel Butter aufschdumen lassen, die
Mandeln und Spinatblédtter zugeben, mit einer Prise Salz wiirzen, durchschwenken, den Spinat
zusammen fallen lassen und anschliefend nochmals mit etwas Salz abschmecken. Den Spinat mit
den Mandeln auf zwei Tellern verteilen und mit dem Zitronendl samt Zitronenfilets umtraufeln
und die Forellenfilets darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 22. Mai 2014

Gebeiztes Lachs-Filet mit Gewiirzen

Fiir 2 Personen

400 g Lachsfilet 1 TL Fenchelsamen 1 TL Kiimmel (ganz)
1 TL Koriandersamen (ganz) % TL schwarzer Pfeffer (ganz) % TL Wacholderbeeren
2 Blatt Lorbeer 1 Stern Anis 2-3 EL Meersalz

1-1,5 EL brauner Zucker 1 Orange % Bund Blattpetersilie

4 EL Sonnenblumendl

Fenchel, Kiimmel, Koriander, Pfeffer und Anisstern ohne Fett in eine Pfanne geben und unter
stdndigem Schwenken bei mittlerer Hitze etwas rosten. AnschlieBend in eine Schale fiillen und
sofort mit dem Sonnenblumendl verriihren. Die Wacholderbeeren mit einem Messer zerdriicken,
Lorbeer zerbroseln, Petersilie mit den Sténgeln fein hacken, Orangenschale abreiben, mit dem
Salz und dem Zucker vermengen und griindlich mit dem Gewiirzol verrithren. 1/3 der Marinade
in eine Auflaufform geben. Den Fisch mit der Hautseite nach unten darauf setzen, mit der
restlichen Marinade vollstéindig bedecken, mit Klarsichtfolie abdecken und fiir 36 Stunden in
den Kiihlschrank stellen. Nach Ablauf der Zeit, den Lachs aus dem Kiihlschrank nehmen, die
Gewiirze mit dem Messerriicken abkratzen, den Fisch mit Kiichenkrepp abstreifen und in circa
0,5 Zentimeter dicke Scheiben schneiden (dabei nur bis zur Haut schneiden, dann das Messer
auf die Seite drehen und die Scheibe abschneiden, sodass nur der Fisch aufgeschnitten wird und
die Haut zuriick bleibt). Die Lachsscheiben dekorativ auf zwei Tellern anrichten und mit Salat,
Kréutern oder beispielsweise ,,Senf-Dill-Sauce* servieren.

Alexander Herrmann am 02. April 2014
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Goldforelle

Fiir 2 Portionen

1 Goldforelle 50 g Weizendunst 1 Zitrone
4 Zweige Thymian 50 g Butterschmalz 50 g Butter
Salz

Vor dem Filetieren ein Schneidbrett mit einem Kiichentuch auslegen, damit der Fisch nicht weg-
rutscht. Den Fisch waschen und ggf. schuppen (bei Forellen ist kein Entfernen der Schuppen
notwendig). Zuerst direkt hinter dem Kopf des Fisches, schriig in Richtung Kopf, bis zur Mittel-
griite einschneiden, das Messer drehen und auf der Mittelgrite entlang in Richtung Schwanzflosse
schneiden. Den Fisch umdrehen und auch das zweite Fischfilet genauso von der Mittelgréate 16-
sen. Anschlieend die Filets an den Bauchlappen zurechtschneiden und die Griten mit einer
Gritenzange vorsichtig herausziehen. (Je frischer der Fisch ist, desto schwieriger lassen sich die
Griten herausziehen.) Butterschmalz in eine kiihle Pfanne geben und bei schwacher Hitze fliissig
werden lassen. Die Fischfilets auf der Hautseite mit dem Dunst bestduben, mit der Hautseite
nach unten in die nur warme Pfanne legen, die Fischseite mit Salz wiirzen und die Temperatur
erhohen. Bei mittlerer Hitze den Fisch auf der Hautseite braten, bis er knusprig braun ist. Sollten
sich die Fischfilets leicht wolben, mit einer Winkelpalette mit schwachem Druck andriicken, da-
mit die Haut vollstéindig Kontakt zum heilen Pfannenboden hat und gleichméflig braten kann.
Zuletzt den Fisch wenden, die Butter, Thymian und Zitronenabrieb zugeben, kurz aufschiu-
men lassen, Fisch herausnehmen, auf Tellern anrichten und mit der aromatisierten Bratbutter
umtraufeln. Als Beilagen eignen sich sehr gut Blattsalate, Spinat oder Kartoffeln.

Alexander Herrmann am 27. Juni 2014

Heilbutt im Blausud pochiert

Fiir 2 Personen

400 g Heilbuttfilet 2 Karotten 1 Knolle Sellerie

1 Stange Lauch 1 Zwiebel 200 ml trockener Weiliwein
200 ml Gemiisebrithe 50 ml Weiflweinessig 100 g Butter

2 Bléatter Lorbeer 4 Wacholderbeeren 1 Korn Piment

4 Korner Pfeffer 1 Nelke 1 TL Senfkérner
Pflanzenol

Die Karotten und den Sellerie schélen und in feine Streifen schneiden. Den Lauch putzen und
ebenfalls in feine Streifen schneiden. Gemiisestreifen beiseite Stellen und alle Abschnitte aufhe-
ben. Die Zwiebel schélen, grob schneiden und zusammen mit den Gemiiseabschnitten in einen
flachen Topf geben und mit wenig Ol kurz anschwitzen. Das Ganze mit Weiwein abléschen, mit
Briihe auffiillen, Lorbeer, Wacholder, Piment, Pfefferkérner, Nelke und Senfkérner zugeben, auf-
kochen lassen und mit Salz und Essig abschmecken. Den Topf von der Herdplatte nehmen, den
Fisch in vier Stiicke portionieren und in den nicht mehr kochenden Sud legen. Nun den Topf mit
einem Deckel verschliefen und den Fisch gar ziehen lassen. Wahrenddessen die Gemdiisestreifen
in einer Pfanne mit etwas Ol anschwitzen und mit Salz wiirzen. Den gegarten Fisch vorsichtig
aus dem Sud nehmen, den Sud durch ein Sieb in einen Topf passieren, aufkochen lassen und
mit kalten Butterflocken schaumig aufmixen. Die Gemiisestreifen auf tiefen Tellern anrichten,
Heilbutt darauf setzen und den Schaum darum verteilen.

Alexander Herrmann am 28. Méarz 2014
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Heilbutt in Olivenél pochiert mit Rotwein-Zwiebel-Butter

Fiir 2 Portionen
400 g Heilbuttfilet 2 Zweige Basilikum 2 Zweige Blattpetersilie

2 Zeige Estragon i Bund Thymian 4 rote Zwiebeln
300 ml Rotwein 300 ml Gemiisebrithe 20 g Mehl
80 g Butter 500-800 ml Olivenol  Salz

Den Boden einer Auflaufform mit je zwei Zweigen, Basilikum, Petersilie, und Estragon auslegen
und mit Olivendl begielen. Die Heilbuttfilets von beiden Seiten salzen, auf die Kriuter setzen,
den Thymian darauf verteilen und mit Olivendl auffiillen, bis der Fisch vollsténdig bedeckt ist.
Anschliefilend die Auflaufform mit Frischhaltefolie abdecken und circa 40 bis 60 Minuten (je nach
Dicke des Fischfilets) bei 80 Grad Umluft, im Backofen garen. Die Zwiebeln schilen, in feine
Wiirfel schneiden, in einem Topf mit etwas Butter anschwitzen und mit Rotwein abldschen.
Alles fast komplett einkdcheln lassen, mit Briihe auffiillen, wieder fast einkochen, mit Mehl-
Butter (Mehl und 20 Gramm Butter verkneten) sdmig binden und kurz vor dem Servieren die
kalte Butter unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rotwein-Zwiebel-Butter auf
zwel Tellern verteilen, den Fisch darauf anrichten und mit frischem Basilikum dekorieren.

Alexander Herrmann am 27. Mai 2014
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Kabeljau in Salami mit Paprika-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Risotto:

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 60 g pikante Salami
700 ml Hithnerbriihe 1 EL Olivenol 200 g Risottoreis
100 ml WeiBwein 100 g gegrillte Ol-Paprika 2-3 Stiele Thymian
2-3 Stiele Estragon 2-3 Stiele Basilikum 2-3 EL Parmesan

Pfeffer, Salz
Fiir Kabeljau in Salami:

700 g Kabeljaufilet 8-12 Scheiben diinne Salami 2 EL Olivencl
Fiir Kabeljau in Parma-Schinken:
4-6 Scheiben Parma-Schinken einige Stiele Basilikum 300 g Kabeljaufilet

2 EL Olivenol

Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Salami ebenfalls wiirfeln. Brithe zum Kochen
bringen. Ol in einem Topf erhitzen und die Salamiwiirfel darin zwei bis drei Minuten ausbraten.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel dazugeben und glasig anschwitzen. Reis dazugeben und eben-
falls glasig anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und fast vollstdndig einkochen lassen. Unter
Riihren so viel heifle Briithe zum Reis geben, dass dieser gerade bedeckt ist. Bei schwacher Hitze
kocheln lassen, bis der Reis die Fliissigkeit vollstdndig aufgenommen hat. Erneut unter Rithren
etwas Briithe dazugielen und einkochen lassen. So weiterverfahren, bis der Risottoreis nach 20
bis 30 Minuten &l denteist. Paprika abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Die Kriuter-
blatter abzupfen und grob schneiden. Paprika und Krauter unter den fertigen Risotto heben.
Den Kise unterriihren und den Risotto mit Salz, Pfeffer und nach Wunsch etwas geréduchertem
Paprikapulver abschmecken.

Fiir Kabeljau in Salami:

Wiéhrend der Risotto gart, den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Fischfilet waschen und gut
trocken tupfen. Eventuell noch vorhandene Griten entfernen. Fisch in Portionsstiicke schneiden
und jede Portion in zwei bis drei Scheiben Salami (je nach Grofie) wickeln. In einer ofenfesten
Pfanne das Ol erhitzen und die Kabeljau-Salami-Pickchen darin von jeder Seite ein bis zwei
Minuten anbraten, anschliefend im Ofen etwa zehn Minuten gar ziehen lassen. Den Fisch mit
dem Risotto anrichten.

Fiir pochierten Kabeljau in Parma-Schinken:

Die Schinkenscheiben nebeneinander dicht an dicht auf die Arbeitsfliche legen, gleichméflig mit
Basilikumbliittern belegen. Das Fischfilet darauf legen und vorsichtig in den Schinken einrollen.
Die Rolle zuerst fest in Frischhalte-, dann in Alufolie wickeln. Einen Topf mit so viel Wasser
fiillen, dass der Fisch bedeckt ist. Das Wasser bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen. Die Rolle
hineinlegen und 15 bis 20 Minuten bei geringer Hitze ziehen lassen. Herausheben, die Folien
entfernen und die Rolle gut trocken tupfen. Im heiflen Olivendl rundherum kurz anbraten. Rolle
halbieren und anrichten.

Cornelia Poletto am 05. Januar 2014
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Karpfen-Filet im Tempura-Teig

Fiir zwei Portionen

2 Karpfenfilets (mit Haut) % Knolle Sellerie 1 Stange Zitronengras
1-2 rote Chilischoten 20 g Ingwer 1 Zitrone

2 EL Sesam (weif}, gerostet) 3-4 EL Sesamol (gerdstet) 5 EL Mehl

4 EL Stérke 1 Prise Backpulver Mineralwasser

Salz, Butterschmalz

Den Sellerie schilen und in feine Streifen schneiden. Das Zitronengras mit einem Messerriicken
klopfen und in einen Topf mit kochendem, gesalzenem Wasser geben. Die Selleriestreifen zu-
geben und aufkochen. Die Chilischoten léings halbieren, entkernen, in diinne Streifen schneiden
und fiir wenige Sekunden zu dem Sellerie in den Topf geben. Anschliefend alles aus dem Topf
nehmen (am Besten durch ein Sieb schiitten), in eine Schiissel geben und das Zitronengras entfer-
nen. Einen Teeloffel frisch geriebenen Ingwer, etwas Zitronenabrieb, einige Spritzer Zitronensaft,
das gerostete Sesamol sowie den gerOsteten Sesam zugeben, gut vermengen, mit etwas Salz ab-
schmecken und etwa 30 Minuten bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Vier Essloffel Mehl, die
Stérke, eine Prise Backpulver sowie eine grofie Prise Salz vermischen und spritziges Mineral-
wasser einrithren, bis der Tempurateig die Konsistenz einer dickeren Kartoffelsuppe hat. Die
Karpfenfilets (samt Haut) in circa ein Zentimeter breite Streifen schneiden, mit einer kleinen
Prise Salz wiirzen, leicht mit Mehl bestduben, durch den Tempurateig ziehen und in einem Topf
mit heilem Butterschmalz schwimmend frittieren. Anschlieend aus dem Topf nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Selleriesalat auf zwei Tellern verteilen und die gebackenen
Karpfenstreifen darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 18. Dezember 2014

Lachs Ceviche

Zutaten fiir 2 Portionen

200 g Lachsfilet 2-4 Limonen 1 weifle Zwiebel

1 rote Chili Schote % Bund Blattpetersilie 1 EL Sesamsamen

2-4 EL Olivendl % EL Knoblauchol Meersalz, Cayennepfeffer
6 Blatter Wan-Tan-Teig 150 g Butterschmalz 1 TL Currypulver

Die Zwiebel schélen, in feine Streifen schneiden, zehn Sekunden im kochenden Wasser vorgaren,
abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Chili in feine Streifen schneiden, ebenfalls zehn
Sekunden im kochenden Wasser blanchieren, abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen. Den
Saft der Limonen auspressen. Die Blattpetersilie abzupfen und fein hacken. Anschliefend den
Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrtsten. Das Lachsfilet in diinne Tranchen schneiden, in
eine Auflaufform legen, mit Meersalz und groBziigig mit dem Limonensaft vermischen und fiinf
Minuten ziehen lassen. Cayennepfeffer, Zwiebeln, den angerosteten Sesam, die klein gehackte
Petersilie und Knoblauchdl vermischen, abschmecken und zum Schluss das Olivenél dazugeben.
Die Wan Tan Blétter einzeln in einer Pfanne mit Butterschmalz frittieren, auf Kiichenkrepp-
Papier abtropfen und mit Curry bestéduben.

Alexander Herrmann am 20. Januar 2014
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Lachs-Burger mit Wasabi-Mayonnaise

Fiir 4 Personen

500 g Lachsfilet 2 EL Schnittlauchrollchen Limetten-Abrieb

4 Hamburger Brotchen 1 Stiick Salatgurke 3 EL Olivensl

1 Ei Meersalz 3 TL Dijon-Senf

150 ml neutrales Pflanzencl Pfeffer Limettensaft

1 EL Créme-fraiche 1 TL Wasabi-Paste einige Stiele Koriander

Lachsburger mit Wasabi-Mayonnaise. (¢) ZS Verlag Zabert Sandmann Fotograf:

Jan-Peter Westermann Fiir die Mayonnaise das Ei, etwas Salz und den Senf in einen Riihrbe-
cher geben und mit dem Stabmixer cremig aufschlagen. Das Ol in diinnem Strahl hinzugeben
und unterschlagen. Den Wasabi und die Creme fraiche unterrithren und die Mayonnaise mit
Salz und Limettensaft abschmecken. Den Koriander fein schneiden und untermischen. Nochmals
abschmecken. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Den Lachs fein wiirfeln und mit Schnittlauch,
Limettensaft und Senf vermischen. Mit Salz und etwas Limettensaft abschmecken. Brétchen
im Ofen erwirmen. Gurke waschen und in diinne Scheiben schneiden. In einer Pfanne das Ol
erhitzen. Lachs in vier Portionen teilen und (eventuell mithilfe von runden Anrichteringen) zu
Frikadellen formen. Im heiien Ol von jeder Seite etwa zwei Minuten braten. Brotchen aufschnei-
den. Etwas Mayonnaise und die Gurken auf die Unterseite geben, die Lachsfrikadellen darauf
geben und mit etwas Mayonnaise bestreichen. Die Brotchen-Oberseiten darauf legen.

Tipp:

Fiir das Gelingen der Mayonnaise ist es wichtig, dass alle Zutaten in etwa die gleiche Temperatur
besitzen - also die Eier einige Zeit vorher aus dem Kiihlschrank nehmen.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014

Lachs-Tatar im Reis-Blatt

Fiir 4 Personen

4 Reispapierblétter 200 g Lachsfilet 1 TL Wasabi
abgeriebene Limettenschale Meersalz 1-2 EL Limettensaft
150 g Salatgurke 2 Frithlingszwiebeln 100 ml Sojasofle

Die Reispapierblitter etwa fiinf Minuten in kaltes Wasser einweichen. Den Lachs fein wiirfeln
und mit Wasabi und Limettenschale vermischen. Mit Salz und einem Spritzer Limettensaft ab-
schmecken. Die Gurke schélen, lings halbieren, entkernen und in feine Streifen schneiden. Die
Friithlingszwiebeln putzen, waschen und in Streifen schneiden. Das Reispapier abtropfen lassen
und nebeneinander auf feuchte Kiichentiicher legen. Die Lachswiirfel, die Gurke und die Friih-
lingszwiebeln darauf verteilen, fest aufrollen und halbieren. Die Sojasofle mit etwas Limettensaft
und nach Wunsch einigen Korianderbldttern verrithren und dazu servieren.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014
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Rducher-Forelle

Fir zwei Portionen

2 Forellenfilets, gerduchert 6 Schalotten 6 Radieschen
1 Zitrone 100 ml Gemiisebrithe 100 g Sauerrahm
1 EL Essig Pflanzenol Salz, Pfeffer

Radieschen putzen und halbieren. Die Schalotten schélen, in Spalten (Achtel) schneiden und
bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit wenig Ol anschwitzen. AnschlieBend mit Briithe und
Essig abloschen, die Radieschen zugeben, bei schwacher Hitze die Fliissigkeit etwas reduzieren
lassen und mit einer Prise Salz und Pfeffer abschmecken. Sauerrahm mit Salz und Zitronenabrieb
abschmecken. Je ein Forellenfilet auf jeden Teller legen, die Radieschen und Schalotten darum
verteilen und mit Tupfern des ,,Zitronensauerrahms“ garnieren. Dazu passen auch hervorragend
frisch geriebener Meerrettich oder etwas Blattsalat, den man mit der restlichen Fliissigkeit aus
der Pfanne (&hnlich einer Vinaigrette) marinieren kann.

Alexander Herrmann am 13. November 2014

Saibling Ceviche mit geeistem Fenchel

Fiir 2 Portionen

2 — 4 Saiblingfilets 3 Stangen Friihlingslauch 3 Limetten
1 EL Sesamsaat gertstet 2 Zehen Knoblauch 100 ml Pflanzendl
i Knolle Fenchel Piment d’Espelette Salz

Den Strunk der geviertelten Fenchelknolle entfernen und die Knolle einfrieren. Knoblauch sché-
len, in feine Scheiben schneiden, mit Pflanzendl iibergieflen und mindestens eine Stunde ziehen
lassen. Den Fisch in circa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden, salzen, mit frisch gepresstem
Limettensaft iibergieen und gut durchmischen. Sesamsaat zugeben, und mit einer Prise Piment
d’Espelette, einem Schuss Knoblauchdl und ggf. noch Salz abschmecken. Den Friihlingslauch
waschen, putzen, in feine Ringe schneiden, unter das Saibling- Ceviche heben, anschlieend auf
zwel Tellern anrichten und den gefrorenen Fenchel mit einer feinen Reibe dariiber hobeln.

Alexander Herrmann am 18. August 2014
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Saibling im Strudelteig

Fiir 2 Portionen

4 Saiblingfilets 8 Bldtter Strudelteig 8 EL Senf

4 zweige Estragon % Bund Dill % Bund Blattpetersilie
2 Eigelbe 100 g Belugalinsen 2 Schalotten

2 EL Sahnemeerrettich 2 EL Schmand 5-6 EL Butterschmalz

2 EL Pflanzenol

Belugalinsen in ungesalzenem Wasser weich kochen, in kaltem Wasser abschrecken und in eine
Schiissel fiillen. Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden, in einer kleinen Pfanne mit etwas
Ol anschwitzen, zu den Linsen geben und mit Salz, Pfeffer, Essig und Ol abschmecken. Sahne-
meerrettich und Schmand verriihren und ggf. mit etwas Salz abschmecken. Krauter waschen,
trocken tupfen, von den Stielen zupfen und fein hacken. Saiblingsfilets halbieren, jeweils an der
diinneren Seite leicht einritzen und den Bauchlappen umklappen, damit das Filet iiberall gleich
dick ist. Saiblingsfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf beiden Seiten mit Senf bestreichen und
mit den Kriautern bestreuen. Strudelteigblétter ausbreiten, die Rdnder mit Eigelb einstreichen,
je ein Saiblingsfilet in jedes Strudelblatt wickeln, in einer Pfanne mit Butterschmalz braten und
dabei stindig mit dem heiflen Butterschmalz {ibergiefen. Anschliefend auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen. Je einen breiten Strich Schmand auf zwei Tellern anrichten, die Linsen darauf
verteilen und die Strudelpéckchen darauf setzen.

Alexander Herrmann am 09. Mai 2014

Saibling in Orangen-Butter pochiert

Fiir 2 Personen

2 Saiblingsfilets mit Haut 2 Zweige Thymian 1 Orange

1 Stange Lauch 200 ml Gemiisebrithe 50 g frischer Meerrettich
100 g Butter Salz, Pfeffer

Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd bei schwacher Hitze verfliissigen, einen grofien Tel-
ler grofziigig damit einpinseln und mit gezupften Thymianbldttchen sowie Orangenabrieb be-
streuen. Saiblingsfilets halbieren, die Hautseite mit Salz, die Fischseite mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit der Fischseite nach unten nebeneinander auf den vorbereiteten Teller setzen.
Die Hautseite der Filets auch mit reichlich fliissiger Butter einpinseln, den gesamten Teller mit
Frischhaltefolie abdecken, auf ein Gitter in der mittleren Schiene des Backofens setzen und den
Fisch bei 80°C Umluft etwa 15 Minuten glasig garen. (Der Fisch ist fertig, wenn sich die Haut
problemlos von den Filets ablosen ldsst.) Lauch putzen, in dicke Scheiben schneiden und in eine
grofle Pfanne setzen. Mit Briihe auffiillen, salzen, aufkochen und mit einem Deckel abgedeckt ca.
8 Minuten ziehen lassen. Die Lauchscheiben auf zwei Tellern verteilen. Den gegarten Saibling
aus dem Ofen nehmen, vorsichtig die Haut abziehen, mit der aromatisierten Hautseite nach oben
auf den Lauch setzen, mit etwas Meersalz bestreuen und frischem Meerrettich dariiber reiben.

Alexander Herrmann am 09. April 2014
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Saibling-Filet mit Avocado-Creme

Fiir zwei Portionen

2 Saiblingsfilets 2 Avocados 2 EL Sahnemeerrettich
2 EL Mandeln, gehobelt 1 Zitrone 1-2 EL Pflanzenol
2 EL Butter Mehl, Salz, Pfeffer

Die Saiblingsfilets je nach Grofle dritteln, bzw. vierteln, die Haut leicht mehlieren und mit
der Hautseite nach unten in eine mit wenig Pflanzenol gefettete, kalte Pfanne legen. Jetzt den
Herd auf drei Viertel der Herdleistung einschalten und den Fisch langsam knusprig auf der
Haut braten. Es empfiehlt sich dabei den Fisch zwischendurch leicht anzudriicken (z.B. mit
einer Winkelpalette), damit die Haut gleichméBig knusprig werden kann. Wenn die Hautseite
knusprig gebraten, die Fleischseite aber noch roh ist, den Fisch aus der Pfanne nehmen und mit
der Hautseite nach oben auf einen Teller legen. Die Avocados halbieren, den Kern entfernen, das
Fruchtfleisch (z.B. mit Hilfe eines Glases) aus der Schale heben und zusammen mit einer Prise
Salz und dem Sahnemeerrettich in einem Zerkleinerer zu einer Créme mixen und ggf. nochmals
mit einer Prise Salz abschmecken. Wenn die Créme nicht sofort verzehrt wird, den Avocadokern
zuriick in die Créme legen, mit Klarsichtfolie abdecken und in den Kiihlschrank stellen. (Der
Kern enthilt Enzyme, die die Oxidation bremsen und somit die Créme nicht so schnell braun
werden lassen.) Die Zitrone schélen und das Fruchtfleisch in Filets schneiden. Vor dem Servieren
die Butter in einer Pfanne auf dem Herd aufschiumen lassen, die Mandeln zugeben, den Fisch
mit der Hautseite nach oben hinein setzen, Zitronenfilets mit in die Pfanne geben, alles einmal
kurz aufstof3en lassen, die Pfanne vom Herd nehmen und die Fischfilets etwa ein bis zwei Minuten
gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Avocadocreme auf zwei Teller streichen, die Fischfilets
mit der Hautseite nach oben darauf anrichten, ggf. mit einer Prise Salz und Pfeffer bestreuen
und mit der Mandel-Zitronenbutter umtraufeln.

Alexander Herrmann am 15. Dezember 2014
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Saibling-Filet mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir (4 Personen)
Fiir den Kartoffelsalat:

400 g diinnschalige Kartoffeln 1 EL Kiimmel grobes Meersalz

4 Schalotten 100 ml frischer Orangensaft 100 ml Gefliigelbriihe
2 EL bestes Olivenol 4 EL Apfel-Balsamessig 1 EL Dijon-Senf
Meersalz, Pfeffer Orangenschale

Fiir die Salsa Verde:

4 EL Rollchen Schnittlauch 4 EL glatte Petersilie 1 Sardellenfilet

1 TL Kapern 100 ml bestes Olivenol Orangenabrieb

ein Spritzer Apfel-Balsamessig Meersalz, Pfeffer

Fiir den Fisch:

2 Saiblinge (je ca. 1 kg) 1/4 1 Olivenol 3-4 Zweige Thymian
1 unbehandelte Orange Meersalz

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln unter flieBendem Wasser abbiirsten und in einen Topf
geben. Mit kaltem Wasser bedecken, Kiimmel und grobes Meersalz dazugeben und zum Ko-
chen bringen. Kartoffeln bissfest garen. Abgieflen, ausdampfen und etwas abkiihlen lassen. Die
Kartoffeln nach Wunsch pellen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten
darin andiinsten. Mit Orangensaft abloschen und auf die Hélfte einkochen lassen. Senf, Bal-
samico und Briihe unterrithren. Das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und iiber die
Kartoffelscheiben gieflen. Orangenschale untermischen, den Salat mit Frischhaltefolie abdecken
und mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Fiir die Salsa Verde:

Sardellenfilet und Kapern fein hacken. Beides mit der fein geschnittenen Petersilie und Schnitt-
lauch, Orangenschale und Olivendl verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Balsamico abschmecken.
Etwas Salsa Verde (nach Geschmack) unter den Kartoffelsalat mischen. Den Rest separat rei-
chen.

Fiir den Fisch:

Backofen auf 70 Grad vorheizen. Ganze Fische mit einem Stiick Kiichenpapier an der Schwanz-
flosse festhalten und die Filets samt Haut mit einem scharfen Messer entlang der Mittelgrite
auslosen. Die Filets waschen, trocken tupfen und in Portionsstiicke schneiden. Das Olivendl in
eine hitzefeste Form fiillen, den Thymian dazugeben. Die Orange in Scheiben schneiden und
ebenfalls zufiigen. Das Ol auf 45-50 Grad erhitzen (Temperatur mit einem Bratenthermometer
kontrollieren) und die Fischfilets hineinlegen, sie sollten ganz von Ol bedeckt sein. Im Backofen
etwa 15 Minuten garen. Saiblingsfilets herausnehmen und die Kerntemperatur mit einem Bra-
tenthermometer kontrollieren (der Fisch ist perfekt gegart, wenn er eine Kerntemperatur von 50
bis 55 Grad hat), eventuell einige Minuten linger garen. Die Haut abziehen und das Saiblings-
filet mit dem Kartoffelsalat auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Mit Meersalz bestreuen. Nach
Wunsch mit einigen Salatbldttchen und etwas Saiblingskaviar garnieren. Mit restlicher Salsa
Verde betraufeln.

Cornelia Poletto am 26. Januar 2014
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Saltimbocca von der Dorade

Fir 2 Personen

4 Doradenfilets % Bund Salbei 4 Scheiben luftgetr. Schinken
100g Creme-fraiche 1 Limette 2 EL Mehl

1 % EL Stérke 1 Prise Backpulver 1 Prise Salz

Mineralwasser 100 g Butterschmalz 50 ml Olivenol

1 EL Butter

Die Haut der Doradenfilets mit einem scharfen Messer einritzen. Die Hautseite mit Salz wiirzen,
mit Mehl bestduben, und den Fisch mit der Hautseite nach unten in eine mit Olivendl vorbe-
reitete kalte Pfanne legen und bei mittlerer Hitze braten. Die Oberseite (Fischseite) der Filets
leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, jeweils mit einer Scheibe Schinken belegen und mit einer
Winkelpalette (oder einem Kuchenheber) andriicken. Wenn die Hautseite knusprig gebraten ist,
Fisch wenden, einen EL Butter zugeben, aufschiumen lassen, kurz ziehen lassen und den Fisch
aus der Pfanne nehmen. Mehl, Stirke, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen und mit
Mineralwasser zu einem Tempurateig verriihren. Salbeiblétter von den Stielen zupfen, durch den
Tempurateig ziehen, in einem Topf mit heiflem Butterschmalz frittieren und auf Kiichenkrepp-
papier abtropfen lassen. Créme-fraiche mit Saft und Abrieb einer Limette sowie einer Prise Salz
abschmecken und mittig auf zwei Tellern verteilen, die Doradenfilets darauf anrichten und die
knusprig frittierten Salbeibldtter dazwischen stecken.

Alexander Herrmann am 04. April 2014

Seelachs in Krduter-Panierung

Fiir zwei Portionen

500 g Seelachsfilet 100 g Mehl 4 Eier

100 g Butterschmalz 50 g Butter 5 Scheiben Toastbrot
% Bund Blattpetersilie % Bund Basilikum 3 Zweige Estragon

1 Zitrone 1 Limette Salz

Kriuter von den Stielen zupfen, in einen Mixer geben, Toastbrot von der Rinde befreien, in gro-
be Wiirfel schneiden und zu den Kridutern geben. Zusammen zu einer griinen Panierung mixen
und in eine flache Schiissel fiillen. Fier in einer flachen Schiissel aufschlagen, mit einer Gabel
verkleppern und mit einer groflen Prise Salz und Zitronen- sowie Limettenabrieb wiirzen. See-
lachs in acht Scheiben schneiden und zuerst in Mehl, dann im gewiirzten Ei und zuletzt in den
Brot-Kréauter-Broseln wenden, damit die Scheiben ringsum gleichméflig paniert sind. Butter-
schmalz in einer grofien, beschichteten Pfanne erhitzen, Seelachs darin braten (bzw. frittieren),
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und (z.B. mit Remouladensauce) auf zwei Tellern anrichten.

Alexander Herrmann am 11. September 2014
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Winter-Kabeljau im Artischocken-Kartoffel-Sud

Fiir vier Personen

4 Kabeljaufilets a 150 g Olivenol Meersalz mit Oliven

12 kleine violette Artischocken 1 Zitrone 400 g kleine Kartoffeln

2 junge Knoblauchzehen 50 ml Weilwein 400 ml Gefliigelfond

1 EL Majoranblatter 2 EL Taggiasccpa Oliven 2 EL gerostete Pinienkerne
100 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

Die Kabeljaufilets vorsichtig abwaschen und trocken tupfen. Die Artischocken putzen (d.h. die
dueren Blétter abzupfen, die Blitterspitzen abschneiden und den Stiel schélen bis zum Arti-
schockenboden). Die Artischocken vierteln und das ,,Heu* vorsichtig entfernen. Die Kartoffeln
schélen und ldngs vierteln. Die Pfanne erhitzen, das Olivendl und den Knoblauch hineingeben
und die einzelnen Kabeljaufilets auf der Fleischseite goldgelb anbraten. Die Artischocken und
Kartoffelviertel dazugeben und alles leicht salzen und pfeffern. Die Kabeljaufilets wenden und
kurz von der anderen Seite anbraten. Mit Weilwein und Gefliigelfond aufgieen. Nach dem Auf-
kochen die Pfanne bei maximal 80 Grad fiir acht Minuten in den vorgeheizten Ofen stellen. Der
Kabeljau sollte im Kern noch glasig sein.

Serviervorschlag:

Den Artischocken-Kartoffelsud mit den schwarzen Oliven, den Majoranblattern, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Anrichten das Artischockengemiise in vier vorgewérmte, tiefe Teller vertei-
len. Den Kabeljau mit den schwarzen Oliven und Meersalz wiirzen und auf das Gemiise geben.
Mit den gerosteten Pinienkernen garnieren.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2014
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Gefligel



Bier-Hdhnchen-Schenkel

Fir 2 Portionen
4 Hahnchenschenkel 1 Flasche dunkles Bier 4 Zweige Thymian
4 Zweige Majoran Salz, Pfeffer Kiimmel, gemahlen

Die Héhnchenschenkel an der Unterseite entlang der Knochen aufschneiden und die Knochen
vollstédndig auslosen. Thymian- und Majoranblédttchen von den Zweigen zupfen. Hihnchenschen-
kel mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Kiimmel wiirzen, mit den Krauterbléttchen bestreuen, in
eine Schiissel oder Auflaufform legen, mit dunklem Bier auffiillen, bis die Hdhnchenschenkel
vollstandig bedeckt sind. Mit Folie abdecken und fiir mindestens einen (besser zweil) Tage im
Kiihlschrank marinieren. Die Hihnchen aus der Marinade nehmen, abtropfen, Krauterbldttchen
von der Hautseite entfernen und mit der Hautseite nach oben in eine grofie Auflaufform oder auf
ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft 25 bis 30 Minuten knusprig
garen. Als Beilage im Sommer passen hervorragend Mixed Pickles und Senfmayonnaise dazu.

Alexander Herrmann am 28. August 2014

Cola-Hdhnchen-Brust

Fir 2 Portionen

2-3 Hahnchenbriiste % Liter Cola 5 EL Ketchup
50 ml Sojasauce 1 Stange Lauch 1 Orange

1 Zitrone, Ingwer

Die Héhnchenbriiste wiirfeln, in einen mittleren Topf geben, mit Cola auffiillen, 30 Milliliter
Sojasauce zugeben und fiinf Essloffel Ketchup einrithren. Den Lauch putzen, waschen, in Ringe
schneiden und zugeben. Den Topf auf den Herd stellen, bei mittlerer Hitze aufkochen lassen und
je nach Grofle der Hihnchenwiirfel 20 bis 30 Minuten bei schwacher Hitze kicheln lassen, bis das
Hahnchen gar ist. Anschliefend die Cola-Sauce mit Zitronen- und Orangenabrieb, etwas geriebe-
nem Ingwer und gegebenenfalls etwas frischer Sojasauce abschmecken und (z.B. mit gekochtem
Reis als Beilage) auf zwei tiefen Tellern anrichten.

Alexander Herrmann am 25. Juni 2014
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Die perfekt rosa gebratene Enten-Brust

Zutaten fiir 2 Portionen

2 Barbarie Entenbriiste 4 EL Honig 1 Zweig Rosmarin
2 Scheiben Toastbrot 3 EL Butter 1 Orange

1 Stange Zimt 300 g gekneteter Rotkohlsalat Pflanzendl

1 Prise Salz Pfeffer

Orangen mit einem Messer schilen und die Filets herausschneiden. Vom Toastbrot die Rinde
entfernen, das Brot in etwa 1x1 cm groflie Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit reichlich
Pflanzendl und einem EL Butter zu goldbraunen Croutons rosten. Anschliefend auf Kiichen-
krepppapier abtropfen lassen und mit einer kleinen Prise Salz wiirzen. Den Honig in einem
kleinen Topf aufkochen, Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen, zugeben und kurz darin knusprig
garen. Die Haut der Entenbriiste mit einem scharfen Messer (am besten einem Skalpell oder
Teppichmesser) rautenférmig einritzen. Entenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der
Hautseite nach unten in eine kalte (!), beschichtete Pfanne ohne Fett legen und bei mittlerer Hitze
langsam braten, sodass das iiberschiissige Fett aus der Haut austreten kann und sie schén knusp-
rig wird. Entenbriiste wenden, kurz von der Unterseite braten, aus der Pfanne nehmen und auf
ein Backgitter setzen. Auf der mittleren Schiene des Backofens bei 100 Grad Ober-/Unterhitze
circa 30 Minuten garen, bis sie eine Kerntemperatur von 58 Grad erreichen, herausnehmen und
bei Zimmertemperatur fiinf Minuten ruhen lassen. Rotkohlsalat auf zwei Tellern verteilen, die
Orangenfilets anlegen und die Croutons dariiber streuen. Entenbriiste erneut in die kalte Pfanne
auf die Hautseite legen und erneut anbraten, bis die gegarte Haut knusprig ist, jetzt die Enten-
briiste wenden, die Butter hinzugeben, aufschiumen lassen, die Zimtstange zugeben, das Fleisch
darin kurz ziehen lassen, damit es das Aroma der Zimtbutter aufnehmen kann. Anschliefend
herausnehmen, kurz ruhen lassen, aufschneiden, mit dem Rotkohlsalat anrichten und mit dem
Rosmarinhonig umtraufeln.

Alexander Herrmann am 16. Januar 2014

33



Ente mit Petersilienwurzel-Creme, Pfeffer-Cassis-Feigen

Fiir vier Portionen

Oldenburger Ente (2 kg) Bindfaden 8 Petersilienwurzeln
Gefliigelfond 2 Feigen 250 ml Cassislikor
4 Orangen 600 ml Orangensaft Orangendl

alter Balsamico 1 Bund Petersilie Butter

1 Zitrone 1 Apfel 1 Ingwerknolle
Zucker 1 Zweig Thymian Mignonette Pfeffer
Salz

Die Ente von innen mit etwas Petersilie, Salz und Mignonette Pfeffer wiirzen und zubinden.
Anschliefend auf ein mit Wasser betriufeltes Backblech legen und in dem vorgeheizten Ofen
fir 70 Minuten garen. Den Cassislikor und den alten Balsamico in einem Topf erhitzen und
einreduzieren. Die halbierten Feigen, etwas groben Pfeffer und einige Butterflocken hinzufiigen
und erneut einreduzieren, bis die Sauce die gewiinschte Konsistenz hat. Einen weiteren Topf mit
Wasser ansetzen. Die Petersilienwurzeln schilen, nach Belieben schneiden und im Wasser garen.
Dann das Wasser abgielen und etwas Butter sowie gehackte Petersilie zu den Petersilienwurzeln
geben. Den Apfel schilen und dariiber reiben sowie einige Spritzer Zitronensaft dazugeben.
Etwas Orangenabrieb sowie den ausgepressten Orangensaft und etwas Orangendl in einen dritten
Topf geben und einreduzieren (bei Bedarf kann etwas Gefliigelfond hinzugefiigt werden). Die
Orangensauce mit schwarzem Pfeffer, etwas geriebenem Ingwer und dem Zucker verfeinern. Den
Thymian hinzufiigen und die Sauce mit Butterflocken abbinden. Mit Salz und grobem Pfeffer
abschmecken.

Serviervorschlag:

Die Petersilienwurzel-Stiickchen auf einem Teller anrichten und die Feigen-Sauce daneben giefien.
Die Ente in Tranchen schneiden und mit etwas Pfeffer und Salz wiirzen. Die Orangensauce iiber
den Petersilienwurzeln verteilen.

Ali Giing6rmiis am 23. Dezember 2014
Enten-Saté

Fir 2 Portionen

2 Stiicke frische Entenbriiste 1 Zitrone 250 g Aprikosenmarmelade
50 ml Sojasauce 100 g Sesam (gerdstet) 20 ml Pflanzendl

Salz, Pfeffer

Die Haut von den Entenbriisten 16sen, in diinne Streifen schneiden, in einer Pfanne mit we-
nig Fett knusprig braten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Aprikosenmarmelade in
einem kleinen Topf erwéirmen, Sojasauce, Zitronensaft und gerdsteten Sesam zugeben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Entenbriiste in Léngsstreifen schneiden, auf Schaschlik Spiefie
auffideln, leicht salzen, mit wenig Ol einpinseln und in einer beschichteten Pfanne ohne zusétzli-
ches Fett von beiden Seiten rosten. Anschlieffend die abgeschmeckte Aprikosenmarmelade in die
Pfanne geben, aufkochen lassen und die Entenspiele damit glasieren. Die Spiefle aus der Pfanne
nehmen, auf Tellern anrichten und mit der restlichen Glasur umtréiufeln.

Alexander Herrmann am 13. Marz 2014
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Gdnse-Brust mit Brotkruste

Fir zwei Portionen
1 Génsedoppelbrust am Knochen 3 Scheiben Toastbrot 3 Scheiben Sauerteigbrot

1 EL getrocknete Aprikosen 1 EL getrocknete Feigen 1 EL getrocknete Apfel
1 EL getr. Weintrauben 3 Eigelb 2 Schalotten

250 ml Gefliigelbriihe 100 ml Sahne 50 g Maronen

1 Scheibe Bauchspeck ca. 100 g 1 Orange Meersalz, Pfeffer
Brotgewdirz

Die Géansedoppelbrust mit Meersalz einreiben und straff mit Frischhaltefolie einpacken, bis die
Brust richtig dicht umschlossen ist. Anschlieend die eingepackte Génsebrust auf einem Back-
gitter, auf der mittleren Schiene des Backofens, bei 70 Grad Umluft, 14 Stunden garen. (Es
empfiehlt sich ein Backblech in die unterste Schiene des Ofens zu schieben, um eventuell her-
austropfende Fliissigkeit aufzufangen, falls die Génsebrust nicht dicht genug eingepackt wurde).
Nach dem Garen, die Génsebrust aus der Folie auswickeln (dabei den entstandenen Fleischsaft
auffangen, aufkochen und durch ein feines Sieb schiitten!) die Haut vorsichtig abziehen und die
Brust vom Knochen l6sen. Das Brot und Toast, Trockenfriichte und die Génsehaut in Wiirfel
schneiden und in eine grofle Schiissel fiillen. Die Eigelbe zugeben, verkneten, mit Salz, Pfeffer
und Brotgewiirz abschmecken, auf den ausgelosten Génsebriisten verteilen und gut andriicken.
Anschlieend die Génsebriiste samt Kruste in eine Auflaufform setzen und im Backofen bei 160
Grad Umluft fiir etwa 20 bis 25 Minuten (je nach Dicke der Kruste) backen. Fiir die Sauce die
Schalotten schilen, klein schneiden, in wenig Ol anschwitzen. Mit der Gefliigelbriithe abléschen
und mit dem Génsefleischsaft und der Sahne auffiillen, aufkochen und den Speck sowie zwei
Streifen Orangenschale zehn Minuten darin ziehen lassen. Anschlieend durch ein Sieb schiitten,
die Maronen zugeben, mit einem Piirierstab zu einer cremigen Sauce mixen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die fertigen Génsebriiste aus dem Ofen nehmen, in Tranchen schneiden
und mit der Maronensauce und zum Beispiel Wurzelgemiise servieren.

Alexander Herrmann am 10. Dezember 2014
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Gefliigel - SpieBe mit Ananas-Kokos-Reis und Erdnuss-Sofle

Fiir 4 Personen

400 ml Kokosmilch 2 Kaffir-Limettenblédtter 200 g Basmatireis

4 Filets von der Perlhuhnbrust 150 ml Teriyaki-Sofle 20 g Ingwerwurzel

2 Knoblauchzehen 2 Schalotten 4 EL O1

% TL Chiliflocken 100 g Erdnussbutter Meersalz

1-2 EL Limettensaft 1 Baby-Ananas 1 Handvoll Koriander

16 HolzspieBe in kaltem Wasser einweichen. 200 Milliliter Kokosmilch, 200 Milliliter Wasser und
die Limettenblatter aufkochen, den Reis einstreuen und zugedeckt bei geringer Hitze etwa 20
Minuten quellen lassen.

Perlhuhnbrust waschen, trocken tupfen und der Lange nach in diinne Streifen schneiden. Wellen-
artig auf die Holzspiefle stecken und nebeneinander in eine ofenfeste Form oder auf das Backblech
legen. Mit Teriyakisofle bepinseln.

Ingwer, Knoblauch und Schalotten schiilen und fein wiirfeln. In zwei Essloffel heiffiem Ol an-
diinsten. Chili hinzugeben und kurz mitdiinsten. Erdnussbutter und die restliche Kokosmilch
unterrithren und aufkochen. Mit Salz und Limettensaft abschmecken.

Den Grill des Backofens vorheizen. Blattschopf der Ananas abschneiden und die Ananas vierteln.
Den harten Strunk entfernen, das Fruchtfleisch von der Schale schneiden, wiirfeln und unter den
Reis heben. Koriander grob hacken und ebenfalls unterheben. Hdhnchenspiele mit dem restli-
chen Ol betréaufeln und unter dem Grill von jeder Seite zwei bis drei Minuten braten. Mit der
Erdnusssofle und dem Kokosreis anrichten.

Info:

Teriyakisofle ist eine Mischung aus Sojasofle, Ingwer, Mirin, Sake und Zucker. Man bekommt sie
im Asialaden. Auch Fisch ldsst sich damit zubereiten.

Cornelia Poletto am 16. Marz 2014
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Gewiirz-Hdhnchen auf Paprika-Kraut

Fiir 4 Personen

4 geteilte Hahnchenkeulen 2 Hahnchenbrustfilets 2 EL edelsiifles Paprikapulver
1 % TL Piment d’espelette Salz 4 EL Olivenol

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprikaschoten

30 g Butter 500 g frisches Sauerkraut 200 ml Weifiwein

1 Dose (400g) geschiilte Tomaten 1 TL Wacholderbeeren 1 TL schwarze Pfefferkérner
1 Lorbeerblatt Zweige Thymian 1-2 Stiele glatte Petersilie

200 g saure Sahne

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Hihnchenteile waschen und trocken tupfen. Ein Essloffel Pa-
prika, ein Teeloffel Piment d’espelette und ein Teeloffel Salz mit dem Olivendl verrithren und die
H#hnchenteile ringsherum damit bepinseln. Auf ein Backblech legen und etwa 25 Minuten bra-
ten. Keulen zwischendurch wenden. Inzwischen Zwiebeln und Knoblauch schélen und in diinne
Scheiben schneiden. Paprika vierteln, entkernen, waschen und in Streifen schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Paprika darin andiinsten. Sauerkraut zer-
zupfen und unterheben. Mit Salz, restlichem Paprikapulver und restlichem Piment d’espelette
wiirzen. Mit Wein abléschen und etwas einkochen lassen. Tomaten samt Fliissigkeit hinzugeben,
etwas zerkleinern und untermischen. Gewlirzkérner und Lorbeer in ein Gewdiirzséckchen fiillen
und hinzugeben, dann Thymian hinzufiigen. Das Kraut etwa 15 Minuten kocheln lassen. Peter-
silienblétter abzupfen und fein schneiden. Mit der sauren Sahne verriihren. Das Gewiirzsiackchen
und Thymian aus dem Sauerkraut nehmen, das Kraut abschmecken und mit dem Paprikahédhn-
chen anrichten. Mit der sauren Sahne servieren.

Tipps:

Wem die Sauerkrautstreifen zu lang sind, der kann das Kraut einfach mit einer Kiichenschere in
kiirzere Stiicke schneiden. Sauerkraut wird milder, wenn man es vor der Verwendung kurz mit
kaltem Wasser abbraust. Das Backblech bleibt sauber, wenn man einen Bogen Backpapier unter
die Héhnchenteile legt.

Cornelia Poletto am 09. Februar 2014
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Hdhnchen-Brust mit Pflaumen-Fiillung

Fiir 4 Personen

200 ml Marsala, Vin Santo 8 Trockenpflaumen 750 g Schalotten, Perlzwiebeln
3 EL Butter Zweige Thymian 1 EL brauner Zucker

Salz, Pfeffer 250 ml Weiflwein 1 EL Pistazienkerne

4 Cantuccini 1-2 TL Thymianbléttchen 4 Hahnchenbrustfilets

2 EL Olivenol

Vin Santo oder Marsala erhitzen. Uber die Trockenpflaumen gieen und zugedeckt mindestens
drei Stunden oder iiber Nacht ziehen lassen. Zwiebeln etwa 30 Minuten in kaltem Wasser einwei-
chen. Backofen auf 160 Grad vorheizen. Zwiebeln schéilen. Die eingeweichten Pflaumen abtropfen
lassen, den Vin Santo auffangen. Zwei Essloffel Butter in einem Topf aufschdumen lassen und die
Zwiebeln mit dem Thymian darin einige Minuten anschwitzen. Mit Zucker bestreuen und unter
Riitteln etwas karamellisieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend mit Weifiwein ablo-
schen, aufgefangenen Vin Santo angieflen und das Ganze etwa fiinf Minuten einkochen lassen.
Zwiebeln in eine ofenfeste Form geben. Mit einem passend zugeschnittenen Bogen Backpapier
abdecken und im Backofen auf der mittleren Schiene je nach Groéfle 15 bis 30 Minuten ga-
ren. Pflaumen wiirfeln. Pistazien grob hacken. Cantuccini in einen Gefrierbeutel geben und mit
der Teigrolle oder einem Stieltopf grob zerstoflen. Cantuccinibrésel mit Plaumen, Pistazien und
Thymianblédttchen mischen. Hihnchenbrustfilets waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und
jeweils seitlich eine Tasche hineinschneiden. Ringsherum leicht salzen. Die Plaumenmischung in
die Filets fiillen und die Offnung mit HolzspieBchen zustecken. Ol in einer ofenfesten Pfanne er-
hitzen und die Hahnchenbrustfilets auf der Hautseite etwa fiinf Minuten goldbraun braten. Dann
wenden und zwei bis drei Minuten weiterbraten. Anschlieflend im Backofen zehn bis 15 Minu-
ten garziehen lassen. Zwiebelsud durch ein Sieb in einen Topf gieflen, nach Wunsch noch einige
Thymianblattchen dazugeben und den Sud sémig einkochen lassen. Zwiebeln wieder dazugeben
und den Topf vom Herd nehmen. Restliche Butter unterrithren und die Vin-Santo-Zwiebeln mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Hihnchenbrust herausnehmen, schriag halbieren und mit den
Zwiebeln anrichten. Dazu passen Thymian-Kartoffeln.

Cornelia Poletto am 02. Februar 2014
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Mais-Hadhnchen-Brust Sous Vide

Fiir 2 Portionen
2 Maishéhnchenbriiste 4 Zweige Thymian 2 TL Olivenol
2 EL Butter 1 Schalotte 1 Orange

Die Thymianblédttchen von den Zweigen zupfen. Die Haut der Maishdhnchenbriiste abziehen, in
feine Streifen schneiden und auf die Seite stellen. Die Briiste salzen, mit den Thymianbléttchen
bestreuen und mit je einen Teeloffel Olivendl vakuumieren.

(Hinweis:

Manche Vakuumiergerdte haben die Eigenschaft, Fliissigkeiten zu stark anzusaugen und ver-
schweiflen die Beutel anschlieend nicht mehr richtig. Dafiir empfiehlt es sich, das Olivendl vorher
einzufrieren oder die Hihnchenbriiste mit kalter Butter zu vakuumieren). Wasser in einem Topf
auf dem Herd auf 60 bis 62 Grad erhitzen, die Beutel mit den Hdhnchenbriisten hineinlegen und
anschliefend samt Topf fiir 15 bis 20 Minuten in einen auf 80 Grad Umluft vorgeheizten Backofen
stellen. (Die Hohere Temperatur im Garraum resultiert daraus, dass Luft ein schlechterer Wér-
meleiter als Wasser ist.) Die Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden. Die Hautstreifen
mit einem Essloffel Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze ausbraten, die Schalottenstreifen
zugeben, einen Essloffel Butter darin aufschdumen lassen und mit Orangenabrieb aromatisieren.
In einer weiteren Pfanne einen Essloffel Butter aufschdumen lassen, die gegarten Hiéhnchen aus
den Beuteln nehmen, von allen Seiten in der Butter anbraten und aus der Pfanne nehmen. In je
vier Scheiben tranchieren, auf zwei Tellern anrichten, mit der knusprigen Haut und den Scha-
lottenstreifen bestreuen und mit der Orangenbutter betraufeln. (Wenn Sie kein Vakuumiergerit
haben, nehmen Sie Salz, Olivendl und Thymianbléttchen mit zum Metzger, bei dem Sie die
Maishdhnchenbriiste kaufen, und bitten Thn, diese mit den Aromaten fiir Sie zu vakuumieren.)

Alexander Herrmann am 18. November 2014

Pochierte Hdahnchen-Brust mit knuspriger Haut

Fir 2 Portionen

Zutaten 2 Hahnchenbriiste, frisch 200 g Kréuterseitlinge
% Stange Lauch 1 Liter Gefliigelbriihe % Bund Thymian
100 g Butter 100 g Krauterschmand 1 EL Pflanzenol

Salz, Pfeffer

Die Haut der Hiéhnchenbriiste abziehen und nebeneinander, flach ausgebreitet in eine kalte Pfan-
ne legen. Etwas salzen, mit Backpapier belegen, mit einem Topf beschweren und bei schwacher
Hitze langsam knusprig braten. Dabei mehrmals wenden. Die knusprigen ,,Hautchips“ aus der
Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Lauch in grobe Stiicke schneiden
und kurz mit wenig Fett in einem Topf anschwitzen. Die grob geschnittene Pilze und Thymi-
an zugeben, mit Briithe abloschen, aufkochen und mit Salz und Pfeffer wiirzig abschmecken.
Die Héhnchenbriiste hineinlegen, mit einem Deckel verschlieflen und anschliefend den Topf vom
Herd nehmen und H&hnchen gar ziehen lassen. Nun die Hiahnchen aus dem Sud nehmen, Sud
durch ein Sieb passieren, kalte Butterflocken zugeben und mit Hilfe eines Piirierstabs schaumig
auf mixen. Die Hahnchenbriiste auf tiefen Tellern anrichten, den gemixten Sud drum herum
gieBen, etwas Krauterschmand darauf geben und die knusprige Haut hineinstecken.

Alexander Herrmann am 24. Februar 2014
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Putenbrust im Sauerrahm gebacken

Fiir 2 Portionen

300 g Putenbrustfilet 6 EL Sauerrahm 1 Ei

2 EL Mehl 1 Zitrone 1 Orange

5-6 Scheiben Toastbrot 250 g Butterschmalz Salz, Cayenne

Sauerrahm, Ei und Mehl in einer Schiissel verriihren, mit Zitronen- und Orangenabrieb, so-
wie Cayenne und einer Prise Salz abschmecken. Vom Toastbrot die Rinde entfernen und das
Brot in einer Kiichenmaschine zu feinen Weiflbrotbroseln mixen. Das Putenbrustfilet in Wiirfel
schneiden, leicht mit Salz wiirzen und durch die Sauerrahmmasse ziehen. In den Weilbrotbrseln
wélzen, in Butterschmalz ausbacken und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Zum Schluss auf
zwei Tellern anrichten und mit marinierten Blattsalaten oder frischen Kréutern servieren.

Alexander Herrmann am 28. April 2014

Zitronen-Hdhnchen-Brust

Fiir 2 Portionen

2 Stk. Hahnchenbriiste 5 Stk. Bio-Zitronen 5 g Agar-Agar

6 Zweige Thymian 2 Zweige Blattpetersilie 2 kleine lila Kartoffeln
300 g grobes Meersalz 200 g Butterschmalz 2 EL Olivenol
Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Die Lila Kartoffeln in méglichst diinne Scheiben schneiden und dann die Stérke in einer Schiis-
sel mit kaltem Wasser auswaschen. Anschlieffend die Kartoffelscheiben trocken tupfen, in einem
kleinen Topf mit heiflem Butterschmalz frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen und leicht salzen.
Das grobe Meersalz in eine Auflaufform geben, die gewaschenen Bio-Zitronen auf das Salz setzen
und im Backofen bei 160°C Umluft circa 25 Minuten schmoren. Dann aus dem Ofen nehmen
und bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Danach die Zitronen halbieren und den Saft durch
ein Sieb pressen. 200 ml Schmorzitronensaft mit 5 g Agar-Agar mischen, autkochen, vollsténdig
erkalten lassen. Anschlieend cremig mixen, das fertige Gel in einen Spritzbeutel fiillen und bis
zum Servieren im Kiihlschrank aufbewahren. Die Thymianbldttchen von den Zweigen zupfen.
Die Hédhnchenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer beschichteten Pfanne mit wenig
Pflanzendl von beiden Seiten hellbraun braten. Das Hihnchen aus der Pfanne nehmen, jede Brust
einzeln auf ein Blatt Pergamentpapier legen, mit den Thymianbldttchen bestreuen und mit je
einem Essloffel Olivendl betrdufeln. Anschliefend das Pergament einrollen, die Enden zusam-
menschlagen und mit einem Tacker verschliefen. Die beiden Péckchen im vorgeheizten Backofen
bei 80°C Umluft ca. 25-30 Minuten garen. Anschlieflend die Pickchen auspacken, die Briiste
léngs halbieren und mit den Schnittflichen nach oben auf zwei Tellern anrichten. Punkte des
Schmorzitronen- Gels darum verteilen und mit den lila Kartoffelchips sowie Petersilienbléittern
garnieren.

Alexander Herrmann am 15. Mai 2014
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Fleischpflanzer| mit Meerrettich-Topping

Fiir 2 Portionen
250 g Rinderhackfleisch 1 Sauerteigbrotchen 100 ml Milch

1 Ei 50 g Sauerrahm 4 Schalotten
4 Zweige Blattpetersilie 1 Zitrone 10 Zweige Thymian
2 - 3 TL Meerrettichfiden 5 EL Butter Olivenol, Salz, Pfeffer

Das Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Milch erhitzen, iiber
das Brotchen gieflen, ein Ei hineinschlagen, 250 Gramm Rinderhackfleisch zugeben, verkneten
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine beschichtete Pfanne mit wenig Olivendl erhitzen,
flache (!) Pflanzerl aus der Hackfleischmasse formen, hinein legen und von beiden Seiten langsam
braun braten. Anschlieflend zwei Streifen Zitronenschale, den Thymian und zwei Essloffel Butter
zugeben, aufschdumen lassen, die Pfanne sofort mit einem Deckel verschlieen, vom Herd nehmen
und abgedeckt gar ziehen lassen. Petersilienbléitter von den Zweigen zupfen. Schalotten schilen
und in Streifen schneiden. Schalottenstreifen in einer kleinen Pfanne mit drei Essloffeln Butter
leicht braun braten, vom Herd nehmen, mit Salz wiirzen und Petersilienblidtter unterriihren.
Fleischpflanzerl auf Tellern anrichten, Petersilien-Schalotten darauf verteilen, je eine kleine Nocke
Sauerrahm darauf setzen und mit den Meerrettichfiden bestreuen.

Alexander Herrmann am 30. Juni 2014

Kalb-Brezel-Pflanzerl

Fiir 2 Personen

250 g Kalbshackfleisch 1 Ei 2 Schalotten

100 ml Milch 1 Laugenbrezel 4 Zweige Blattpetersilie
4 Zweige Thymian 1 Zitrone 2-3 EL Semmelbrosel

2 EL Siifler Senf 2 EL Sahnemeerrettich 4 EL Butter

Salz, Pfeffer

Laugenbrezel in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Schalotten schélen, mit 1 EL
Butter in einer Pfanne anschwitzen und mit der Milch abléschen. Anschlielend iiber die Bre-
zelscheiben gieffen und vermengen. Kalbshackfleisch zur Brezelmasse geben (je nach Grofle der
Brezel sollte das Verhéltnis jetzt fast 1:1 sein), ein Ei und fein gehackte Petersilienblitter unter-
rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und wenn nétig, zwei bis drei Essloffel Semmelbrosel
einarbeiten. Die fertige Masse zu Pflanzer] formen und in einer grofien Pfanne mit Metallgriff
in aufschdumender Butter, Thymian und etwas Zitronenschale ringsum anbraten. Mit einem
Deckel abgedeckt circa acht Minuten bei 160 Grad Umluft im Backofen fertig garen, kurz auf
Kiichenkrepp abtropfen und mit Tupfern von siiflem Senf und Sahnemeerrettich auf zwei Tellern
anrichten.

Alexander Herrmann am 10. April 2014
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Polettos Burger

Fiir 4 Personen

3-4 Cornichons 2-3 EL Kapern einige Stiele Schnittlauch
einige Stiele Petersilie 1 Schalotte 1 Ei

Meersalz 1 TL Dijon-Senf 150 ml neutrales Pflanzendl
Pfeffer, Zitronensaft Blédtter Mini- Romanasalat 2 Tomaten

1 Stiick Salatgurke 4 Hamburger Brotchen 600 g Beefsteakhack

4 diinne Scheiben Schnittkise

Fiir die Remoulade Cornichons und Kapern fein hacken. Schnittlauch und Petersilienbléatter fein
schneiden. Schalotte abziehen, fein wiirfeln. Das Ei, etwas Salz, den Senf und etwas Gurken-
wasser (von den Cornichons) in einen Riithrbecher geben und mit dem Stabmixer cremig auf-
schlagen. Ol in diinnem Strahl hinzugeben und unterschlagen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Cornichons, Kapern und Schalotten unterheben und die Remoulade nochmals ab-
schmecken. Backofen auf 120 Grad vorheizen. Salat waschen, trocken tupfen und zerpfliicken.
Tomaten und Gurke waschen und in Scheiben schneiden. Brotchen im Ofen erwidrmen. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in vier Portionen teilen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die
Fleischportionen jeweils flach driicken und darin von jeder Seite zwei bis drei Minuten braten.
Waéhrend des Bratens nochmals flach driicken. Brotchen aufschneiden. Etwas Remoulade auf
den Unterseiten verteilen, mit Salat, Gurke, Tomaten und Fleisch belegen, den Kése sowie etwas
Remoulade hinzufiigen und die Oberseiten darauf legen.

Cornelia Poletto am 16. Februar 2014
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Gefliigel-Leber-Pastete

Fiir 2 Portionen:

250 g Gefliigelleber 250 g Butter 3 Eier (Grole L)
2 cl Portwein 2 ¢l Cognac 1 Zweig Rosmarin
4 Zweige Thymian 1 TL Vanillezucker % TL Pokelsalz

4 - 6 Scheiben weifler Speck Salz, Pfeffer

Gefliigelleber mit Pokelsalz, Vanillezucker, Salz und Pfeffer wiirzen, mit Portwein und Cognac
marinieren, Kriuter zugeben und mit Frischhaltefolie und Alufolie abgedeckt einen halben Tag
im Kiihlschrank marinieren lassen. Butter in einem Topf auf dem Herd bei schwacher Hitze ver-
fliissigen und beiseite stellen. Kriauter aus der marinierten Leber entfernen und Leber zusammen
mit den Eiern in einer Kiichenmaschine mixen. Dabei langsam die Zimmerwéirme und fliissige
Butter einlaufen lassen, damit die Masse bindet. Lebermasse durch ein feines Sieb streichen, in
zwei kleine Auflaufformen fiillen (je ca. 250 g Masse), mit diinn geschnittenem weiflen Speck
bedecken und die Formen straff mit Frischhaltefolie abdecken. Anschlieend die Formen in ein
tiefes Blech, welches zu einem Zentimeter mit Wasser gefiillt ist, stellen, und in der mittleren
Schiene des Backofens, bei 90 Grad Umluft, ca. 45 Minuten garen. Die gegarte Pastete abkiih-
len lassen, den Speck entfernen (dieser wird nur auf die Pastete gelegt, damit sie beim Garen
nicht grau wird) und als Brotaufstrich servieren, oder zu Pralinen rollen und z.B. in gemixtem
Pumpernickel wélzen.

Alexander Herrmann am 02. Juni 2014

Kalb-Leber Berliner Art

Fir 2 Portionen

300 g Kartoffeln, mehligk. 1 EL Butter ca. 200 ml Milch
400 g Kalbsleber 10 Perlzwiebeln 1 Apfel, rot
2 EL Butter 100 ml Aceto Balsamico Salz, Pfeffer, Zucker

Weizendunst, Pflanzenol

Das Kerngehduse des Apfels mit einem Ausstecher entfernen, den Apfel in etwa 0,2 Zentimeter
diinne Scheiben schneiden (am besten mit einer Aufschnittmaschine), mit Zitronensaft betriu-
feln, in Zucker wenden, auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen und im Backofen bei
80 Grad mehrere Stunden (am besten iiber Nacht) vollstindig zu Chips trocknen. Kartoffeln
in einem Topf mit heilem Wasser auf dem Herd kurz unter dem Siedepunkt weich garen, an-
schlieend schélen, und in eine Schiissel pressen. Butter und Milch in einem Topf erhitzen und
langsam unter die Kartoffelmasse rithren, bis die Konsistenz zwischen Kartoffelsuppe und Kar-
toffelpiiree liegt. Anschlieflend durch ein Sieb gieBen (bzw. streichen), mit Salz abschmecken, in
eine Espumaflasche fiillen, mit ein bis zwei Patronen Gas laden, gut schiitteln und warm stellen.
Perlzwiebeln mit Schale in einem Topf mit gesalzenem Wasser fiimf Minuten kocheln lassen,
anschliefend an der Wurzelseite aufschneiden und die Zwiebel aus der Schale driicken. Wenig
Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsleber in Scheiben schneiden, in Weizendunst wenden, von
beiden Seiten braten, direkt in der Pfanne mit Salz und Pfeffer wiirzen, Perlzwiebeln zugeben,
kurz durchschwenken, mit einer Prise Zucker bestreuen, karamellisieren lassen, mit Balsami-
co abloschen und vom Herd nehmen. Kartoffelschaum in tiefe Teller oder Schiisseln verteilen,
die Leber darauf anrichten, mit den Balsamico-Perlzwiebeln aus der Pfanne bestreuen und mit
Apfelchips garnieren.

Alexander Herrmann am 22. August 2014
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Kalb-Braten im Brikteig

Fiir 2 Portionen
6 Scheiben Kalbsbraten, gegart 3-6 Scheiben Brik-Teig 3 EL Senf
200 g Schmand % Bund Schnittlauch Rapsol, Salz, Pfeffer

Kalbsbratenscheiben je nach Grofle eventuell zuschneiden (z.B. halbieren). Brik-Teig flach aus-
breiten und so zuschneiden, dass man jede vorbereitete Kalbsbratenscheibe problemlos darin
einwickeln kann. Anschlieend Kalbsbratenscheiben von beiden Seiten mit Senf bestreichen, auf
den Teig legen, damit umwickeln und fest andriicken. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und darin
die Kalbspéckchen knusprig braten. Wahrenddessen den Schmand (oder Quark) mit Krautern
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fertig gebratene Kalbspéckchen aus der Pfan-
ne nehmen, kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und zusammen mit dem Kréuterschmand
auf zwei Tellern anrichten.

Alexander Herrmann am 08. September 2014
Kalb-Filet mit Dashi

Fir 2 Portionen

Fiir den Sud:

2 Blatt Kombu Algem 15 Shiitakepilze 100 ml Sojasauce
Fiir das Kalbsfilet:

200 g Kalbsfilet 1 Stédngel Zitronengras 2 Strauchtomaten
10 Shiitakepilze Pflanzenol Meersalz, Pfeffer

Die Shiitakepilze grob zerzupfen, zusammen mit den Algenblittern in einen Topf geben und mit
kaltem Wasser bedeckt (mindestens 1 Liter) auffiillen. Das Ganze bei schwacher Hitze langsam
bis zum Siedepunkt erwérmen (nicht kochen lassen, sonst wird der Sud durch die Algen leimig!),
die Sojasauce zugeben, zwanzig Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb passieren. Den Da-
shisud mit dem Zitronengras in einer groflen Pfanne erhitzen, das Kalbsfilet in diinne Tranchen
schneiden, hineinlegen, die Pfanne vom Herd nehmen und das Kalbsfilet im Sud ziehen lassen.
Die Strauchtomaten blanchieren oder mit einem Bunsenbrenner abflimmen, die Haut abziehen,
vierteln und das Kerngeh#use entfernen. Die Shiitakepilze putzen und je nach Groéfle halbieren,
beziehungsweise vierteln. Die Pilze in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten, mit einer Prise Salz
wiirzen. Die Tomatenfilets zugeben und kurz durchschwenken. Die gebratenen Pilze auf zwei
Tellern anrichten, das Fleisch aus dem Sud nehmen, auf den Pilzen anrichten und mit einer
kleinen Prise Meersalz und Pfeffer bestreuen.

Alexander Herrmann am 23. Mai 2014
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Kalb-Kotelett alla milanese mit Bohnen-Salat

Fir 4 Personen
Fiir die Kalbskoteletts:

2 Kalbskoteletts a 400g 200 g Butter 4 Eier

100 g Mehl 100 g Semmelbrosel Meersalz

Fiir den Bohnensalat:

100 g dicke Bohnenkerne 100 g Keniabohnen 100 g Zuckerschoten
100 g Schneidebohnen 100 g Cannellini-Bohnen 4 Tomaten

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 2 EL Sherry-Essig

5 EL Olivenol Salz, Pfeffer 4 Zweige Bohnenkraut

Fiir die Koteletts die Butter kldren. Dafiir die Butter schmelzen und erhitzen, bis sich auf der
Oberflache die weifle Molke absetzt. Molke abschopfen oder die Butter durch ein mit Kiichen-
papier ausgelegtes Sieb filtern. Koteletts waschen und trocken tupfen. Uberschiissiges Fett und
Sehnen entfernen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl
und Semmelbrosel ebenfalls in tiefe Teller geben. Koteletts zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirltes Ei ziehen und zum Schluss in den Semmelbréseln wenden. Nochmals durch verquirltes
Fi ziehen und in den Broseln wenden. Geklarte Butter in einer grolen Pfanne erhitzen. Koteletts
darin von beiden Seiten goldgelb ausbacken, dabei ab und zu mit heifler Butter {ibergielen. Die
Koteletts auf das Ofengitter legen und im Ofen 10 bis 15 Minuten fertig garen. Gegen Ende der
Garzeit mit einem Bratenthermometer die Kerntemperatur des Fleisches kontrollieren, bei 55
bis 50 Grad sind die Koteletts rosa gebraten. Fiir den Bohnensalat die Bohnenkerne etwa drei
Minuten in kochendem Salzwasser garen, abschrecken und aus den Hautchen driicken. Kenia-
bohnen, Zuckerschoten und Schneidebohnen waschen, putzen und nach Wunsch etwas kleiner
schneiden. Nacheinander in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In gesalzenem Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. Cannellini-Bohnen abtropfen lassen. Die Tomaten iiberbrii-
hen, kalt abschrecken und héuten. Tomaten vierteln, entkernen und in Spalten schneiden, dabei
die Stielansétze entfernen. Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne ein Essloffel Olivenol erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.
Essig, restliches Olivendl, Schalotten- und Knoblauchwiirfel zu einer Vinaigrette verrithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen, Zuckerschoten und Tomaten in einer Schiissel mit der Vi-
naigrette mischen. Bohnenkraut waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob
schneiden. Unter den Salat heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Die Koteletts herausnehmen, vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden und mit Meersalz wiir-
zen. Mit dem Bohnensalat anrichten.

Cornelia Poletto am 19. Januar 2014
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Kalb-Schulter vom Grill

Fiir 4 - 6 Portionen

2,5 kg Kalbsschulter (am Stiick) 1 Bund Thymian % Bund Kerbel
100 ml Milch 2 Scheiben Toastbrot 2 Eigelb
3 EL Mandelbléattchen 1 Zehe Knoblauch Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Die rohe Kalbsschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz mit etwas Olivenol von allen Seiten
in der Pfanne anbraten und mit dem Ol aus der Pfanne betriufeln (wenn es zu wenig Ol ist,
dann noch zwei Essloffel frisches Olivendl dariiber tréufeln). Zusammen mit dem Thymian in
Frischhaltefolie einwickeln und auf einem Backgitter, in der mittleren Schiene des Backofens,
zwolf Stunden bei 69°C Umluft garen. AnschlieBend auswickeln und grillen. Die Mandeln mit
der Milch und einer klein geschnittenen Zehe Knoblauch aufkochen. Das Toastbrot grob zer-
kleinern, mit der Mandelmilch in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Eigelb zu der noch
warmen Masse geben und langsam untermixen. Drei bis vier Essloffel Olivenol nach und nach
dazu gielen, sodass eine sdmige Masse, dhnlich wie Mayonnaise, entsteht. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Einige Thymianbléttchen zusammen mit etwas Kerbel fein hacken und mit Olivenol
anriithren. Die gegrillte Kalbsschulter in Scheiben schneiden, mit dem Krauterdl bestreichen und
mit Meersalz bestreuen. Zusammen mit dem Mandel-Knoblauch-Dip anrichten und mit Kerbel-
spitzen garnieren.

Alexander Herrmann am 11. Juli 2014

Krduter-Kalb-Schnitzel

Fir 2 Portionen

400 g Kalbsfilet 100 g Mehl 3 Eier

50 g Butterschmalz 50 g Butter 6 Scheiben Toastbrot
% Bund Blattpetersilie % Bund Basilikum 3 Zweige Thymian

3 Zweige Estragon 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Die Krauter von den Stielen zupfen und in einen Mixer geben und die Stiele vom Basilikum
aufheben. Das Toastbrot (die Scheiben am besten am Vortag ausgepackt, nebeneinander zu-
recht legen, da es sich getrocknet leichter mixen ldsst!) von der Rinde befreien, in grobe Wiirfel
schneiden, zu den Krautern geben, zusammen zu griinen Broseln mixen und in eine flache Schiis-
sel fiillen. Nun die Eier in eine flache Schiissel aufschlagen, mit einer Gabel verrithren und mit
Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen. Das Kalbsfilet in diinne Scheiben schneiden, leicht mit
dem Messer ausstreichen und anschlieBend zuerst im Mehl, dann im gewiirzten Ei und zuletzt
in den Brot-Krauter-Broseln wenden, damit die Scheiben ringsum gleichmé8ig paniert sind. Das
Butterschmalz in einer groflen, beschichteten Pfanne erhitzen, Butter zugeben und aufschdumen
lassen, Basilikumstiele zugeben, die Schnitzel darin braten und anschliefend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Alexander Herrmann am 05. Marz 2014
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Lamm-Carrée, Sultaninen-Haselnuss-Ragout, Kdse-Bérek

Fiir vier Portionen
2 Lammecarrées a 400 g 1 kleine Knoblauchzehe 1 Bund Thymian

50 g geschilte Haselniisse 12 Scheiben Sucuk 150 g Ziegenfrischkése
4 getrocknete Feigen 1 Bund grobe Petersilie 4 getrocknete Tomaten
1 Bund Minze 50 g Pinienkerne FEi

2 gelbe Zucchini 100 g weifle Weintrauben Strudelteig

1 Orange Butter, Salz, Pfeffer

Das Lamm an der Haut leicht schrég einritzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit der Haut-
seite nach unten in einer Pfanne anbraten. Nach drei Minuten wenden. Nun das Lamm in den
Backofen bei 120 Grad Umluft auf ein Gitter legen und fiir circa 25 Minuten garen lassen (je
nach Geschmack). Wenn es den gewiinschten Gargrad erreicht hat, das Lammcarrée kurz in
einer Pfanne mit ein wenig Butter und etwas Thymian aromatisieren. Fiir den Borek den Zie-
genfrischkise, die geschnittenen getrockneten Feigen, die geschnittenen getrockneten Tomaten,
die Minze, die Pinienkerne, die Petersilie, Salz und schwarzen Pfeffer vermischen und zusam-
menriithren. Die Masse portionsweise mit einem Loffel auf den ausgerollten und eingefetteten
Strudelteig geben. Diesen in dreieckige Taschen falten und mit Ei bestreichen. Den iiberschiis-
sigen Teig wegschneiden. Die Borektaschen in eine Pfanne mit heilem Fett geben, wenden und
nach drei Minuten entnehmen. Auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Haselniisse und die
Pinienkerne in einer Pfanne in Fett anrosten. Die gelbe Zucchini mit einem kleinen Portionierer
ausstechen und die entstandenen Kiigelchen in Butter bei niedriger Temperatur langsam garen.
Den Knoblauch, den Thymian, die halbierten Trauben und die Scheiben der Sucuk dazugeben
und immer wieder wenden.

Serviervorschlag:

Die Zucchini kreisrund auf einen Teller verteilen und die Sucuk- Scheiben auf die Zucchini legen.
Die gerosteten Niisse und die Trauben ebenfalls kreisrund in die Zwischenrdume der Zucchini
verteilen und mit der gezupften Petersilie dekorieren. Den Ziegenkise-Borek in der Mitte des Tel-
lers platzieren und mit etwas Orangenabrieb bestreuen. Das Lammcarrée in Scheiben schneiden,
die Schnittflichen pfeffern und salzen und etwas geschdumte Butter daraufgeben.

Ali Giling6rmiis am 22. Dezember 2014
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Lamm-Karree mit Tomaten-Oliven-Kruste

Fir 4 Personen

1,2 kg Lammkarree Meersalz 68 EL Olivenol

einige Zweige Rosmarin 5 Zehen Knoblauch Pfeffer

50 g schwarze Oliven 50 g getr. Ol-Tomaten 200 g Kirschtomaten
3 Zweige Thymian 2 Stiele glatte Petersilie 1 Scheibe Toastbrot
30 g geriebener Parmesan 2 gelbe Paprikaschoten 2 rote Paprikaschoten
2 rote Zwiebeln 34 Stiele Basilikum 1 EL Kapern

Piment d’espelette

Backofen auf 140 Grad vorheizen. In einem Briter oder einer Pfanne drei Essloffel Ol erhitzen.
Lammkarree salzen und darin auf der Fleischseite anbraten. Wenden und mit Pfeffer wiirzen.
Rosmarin und drei angedriickte Knoblauchzehen dazugeben und 15 bis 20 Minuten im Ofen ga-
ren. Inzwischen die entsteinten Oliven und die abgetropften getrockneten Tomaten fein hacken.
Frische Tomaten waschen, etwa 50 Gramm davon fein wiirfeln. Petersilien und Thymianblatter
abzupfen. Toastbrot entrinden und zerzupfen. Krauterblitter und Toast im Mixer zu Broseln
verarbeiten. Brosel mit Oliven, getrockneten, frischen gewiirfelten Tomaten und Parmesan ver-
mischen. Mit zwei bis drei Essloffeln Ol (von den eingelegten Tomaten) zu einer dicken Paste
verrithren und mit Pfeffer wiirzen. Paprika schélen, lings vierteln, entkernen und in Streifen
schneiden. Zwiebeln schélen, halbieren und ebenfalls in Streifen schneiden. Restlichen Knob-
lauch schilen und in Scheiben schneiden. In einer Pfanne drei Essloffel Ol erhitzen und Zwiebeln
sowie Knoblauch darin andiinsten. Paprika hinzugeben, unter Riihren etwa fiinf Minuten an-
diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt fiinf Minuten schmoren. Lammkarree aus
dem Ofen nehmen, den Ofengrill einschalten. Wiirzpaste auf dem Fleisch verteilen und zwei bis
drei Minuten iibergrillen. Kirschtomaten waschen, halbieren und unter die Peperonata mischen.
Basilikumblédtter abzupfen, grob schneiden und unterheben. Peperonata mit Salz und Piment
d’Espelette abschmecken. Mit dem Lammkarree anrichten.

Tipp:

Wer die Haut der Paprika nicht vertriagt, kann sie problemlos mit einem scharfen Sparschiler
schélen.

Cornelia Poletto am 30. Marz 2014
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Lamm-Keule im Ganzen (Osterlamm)

Fiir 6 Personen

1 Lammkeule (ca. 1,8 Kg) % Bund Rosmarin % Bund Thymian

% Bund Blattpetersilie % Bund Estragon 1 Zitrone
1 Orange 2 Zehen Knoblauch 2 EL Pflanzendl
3-4 EL Butter Salz, Pfeffer

Rosmarin, Thymian, Estragon und Petersilie von den Stielen zupfen, mischen und ggf. etwas
mit dem Messer zerkleinern. Die ausgeloste Lammkeule von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit den Kriutern fiillen, mit zwei Essloffel Pflanzenol betrdufeln und straff in Frisch-
haltefolie sowie anschlieend in Alufolie (fiir den Halt) wickeln und auf einem Backgitter in der
mittleren Schiene des Backofens bei 90 Grad Umluft circa 2,5 — 3 Stunden garen. (Das Lamm ist
rosa gegart, wenn es eine Kerntemperatur von 56 Grad erreicht hat. Dies kontrollieren Sie am
besten mit einem digitalen Fleischthermometer!) Wenn die Lammkeule gegart ist, aus dem Ofen
nehmen, auspacken und in einer groflen Pfanne oder einem Bréiter in aufschdumender Butter mit
Zitronen- sowie Orangenschale und zwei angedriickten Zehen Knoblauch von allen Seiten nach-
braten. Keule aus der Pfanne nehmen, zwei Minuten auf dem Schneidbrett entspannen lassen,
tranchieren und servieren.

Alexander Herrmann am 16. April 2014

Lamm-Lachs in Knoblauch-Buttermilch pochiert

Fiir 2 Portionen

2 Lammlachse 200 ml Fleischbriihe 400 ml Buttermilch

2 Zehnen Knoblauch 2 kleine weifle Zwiebeln 2 Blatt Lorbeer

4 Zweige Thymian 1 Zitrone 200 g TK Bohnenkerne
100 g Butter 50 g Mehl Olivenol, Meersalz, Pfeffer

50 g Mehl und 50 g zimmerwarme Butter mischen, verkneten und kalt stellen. Brithe und 300
ml Buttermilch in einem Topf zum Kochen bringen und mit der Mehlbutter binden. Zwiebeln
schélen, halbieren und in Scheiben schneiden. Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden.
Zwiebeln, Knoblauch und die Schale einer halben Zitrone in den Sud geben. Die Lammlach-
se halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, in den kochenden Buttermilchsud geben, vom Herd
nehmen und etwa 15-20 Minuten ziehen lassen, bis sie innen rosa sind. Die Bohnenkerne in ko-
chendem Salzwasser zwei Minuten blanchieren, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen. Die Auflenhaut der Bohnen anritzen und die griinen Bohnenkerne herausdriicken. Boh-
nenkerne in einer Pfanne mit Olivendl anschwenken und mit Meersalz abschmecken. Das gegarte
Lamm aus dem Sud nehmen, anschlielend den Sud durch ein Sieb passieren, erneut aufkochen,
die restliche kalte Buttermilch und zwei EL kalte Butter zugeben und mit Hilfe eines Piirier-
stabes schaumig aufmixen. Lamm in Tranchen schneiden, zusammen mit den Bohnen auf zwei
Tellern anrichten und mit dem Buttermilchschaum betraufeln.

Alexander Herrmann am 05. Mai 2014
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Orientalisches Lamm-Gerostl

Fir zwei Portionen

% - 1 geschmorte Lammkeule 1 weifle Zwiebel 2 Macadamianiisse (gerostet)
2 - 3 frische Feigen 1 Limette 1 Zweig Rosmarin

100 g Naturjoghurt 1 TL Raz el Hanout % Schote Chili, klein, rot

1 EL Butter 1 Schale Kresse Olivendl

Meersalz

Das vom Vortag iibrig gebliebene Lamm in circa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden und
anschlieffend wiirfeln. Die Zwiebel schéilen und in Streifen schneiden, die Feigen oben und unten
abschneiden und halbieren, sowie die Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen. Wenig Olivendl in einer
Pfanne erhitzen, die Lammwiirfel darin von allen Seiten knusprig braten, weifle Zwiebelstreifen
und Rosmarinnadeln zugeben und durchschwenken. Einen Esslofffel Butter darin aufschiumen
lassen, die halbe Chilischote zugeben, die Feigenhélften mit den Schnittflichen nach unten in
die Pfanne setzen, bei mittlerer Hitze braten lassen und alles mit einer Prise Meersalz wiirzen.
Die gebratenen Feigen aus der Pfanne nehmen und auf zwei Teller setzen, anschliefend das in
der Pfanne verbliebene Gerostl mit Raz el Hanout abschmecken und auf den beiden Tellern
anrichten. Joghurt mit Salz und Limone abschmecken und das Gerostel damit betraufeln, je eine
gerostete Macadamianuss mit einer feinen Reibe dariiber hobeln und mit einigen Erbsensprossen
(oder alternativ andere Kressesorten) garnieren.

Alexander Herrmann am 03. November 2014
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Garnelen-Pasta

Fir 2 Portionen

200 g Spaghettini 10 Riesen-Garnelen 2 Zehen Knoblauch
1 Zitrone 1 Schalotte 2 Strauchtomaten

1 Zweig Rosmarin % Bund Thymian 1 TL Tomatenmark
120 ml trockener Weilwein 250 ml Gemiisebrithe 4 EL Olivendl

100 g Butter Stéarke, Salz

Die Garnelen waschen, schilen (die Schalen aufheben!), vom Darm befreien und léangs halbieren.
Garnelenschalen in einer Pfanne mit Olivendl rosten, Schalotte schilen, grob zerschneiden und
kurz mit rosten. Das Tomatenmark zugeben, mit Weilwein abléschen und mit Briihe auffiillen.
Die Strauchtomaten vom Strunk befreien, in grobe Stiicke schneiden und zugeben. Eine ge-
schilte, angedriickte Knoblauchzehe, den Thymian und eine Prise Salz hinein geben, aufkochen
lassen und mit einem Deckel zugedeckt 40 Minuten bei schwacher Hitze kicheln lassen. Die Sauce
durch ein feines Sieb driicken, erneut aufkochen lassen, mit etwas in kaltem Wasser angeriihr-
ter Stéarke binden und nochmals abschmecken. Nun die Nudeln in gesalzenem Wasser al Dente
kochen, durch ein Sieb schiitten und in der Garnelensauce schwenken. Die Garnelenhilften mit
Salz wiirzen und in einer Pfanne mit wenig Olivendl anbraten. Anschlieflend die Butter zugeben,
aufschdumen lassen, eine in Scheiben geschnittene Knoblauchzehe sowie gezupfte Rosmarinna-
deln und Zitronenabrieb zugeben und die Garnelen damit aromatisieren. Die Nudeln samt Sauce
auf zwei Tellern verteilen, Garnelen darauf anrichten, mit den knusprigen Rosmarinnadeln und
Knoblauchscheiben bestreuen und mit etwas von der Bratbutter betrdufeln.

Alexander Herrmann am 17. Méarz 2014

Gebackene Calamaretti

Fiir 2 Personen

10 Calamaretti 2 Eier 100 g Mehl
100 g Semmelbrosel % Bund Blattpetersilie 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone 150 ml Olivendl 100 g Sauerrahm

Salz, Pfeffer

Die Calamaretti putzen, die Haut abziehen und griindlich waschen. Danach in Ringe schneiden
und kurz in einen Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser geben (bis die Ringe nach
einigen Sekunden ,aufploppen®). Anschliefend herausnehmen, trockentupfen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und in Mehl, Ei und Semmelbroseln panieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, in
feine Scheiben geschnittenen Knoblauch zugeben, Calamaretti hineinlegen und etwa eine Minu-
te durchschwenken. Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Petersilienblitter von
den Stielen zupfen, ebenfalls kurz in das kochende Wasser tauchen, herausnehmen und in ein
feines Sieb geben um die iiberschiissige Fliissigkeit herauszudriicken. Anschliefend mit etwas
Olivenol in einen Mixbecher fiillen, mit einem Piirierstab fein mixen und mit Salz abschmecken.
Den Sauerrahm ebenfalls mit Salz abschmecken. Das Petersilienpiiree auf Tellern verteilen, et-
was Zitronenschale dariiber reiben und die gebackene Calamaretti darauf anrichten. Das Gangze
mit Zitronensaft betriufeln, die knusprigen Knoblauchscheiben dariiber fallen lassen und einige
Tupfer Sauerrahm um die Calamaretti verteilen.

Alexander Herrmann am 01. April 2014
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Geflammte Jakobsmuschel

Fiir 2 Portionen
6 Jakobsmuscheln 2 Schoten Paprika 1 Orange

1 Zitrone 1 Limette 1 TL Curry
50 ml Rapsol 70 ml Olivendl 4 Zweige frischer Kerbel
Meersalz

Die Paprika schilen, Kerngehéuse entfernen, Fruchtfleisch wiirfeln, in einer groflen Pfanne mit
wenig Olivendl bei mittlerer Hitze kurz anschwitzen, mit Salz abschmecken und Pfanne vom
Herd nehmen. Den Saft einer Orange in einem kleinen Topf aufkochen, 1 TL Curry und eine
Prise Salz zugeben und mit einem Schneebesen 50 Milliliter Rapsol und 50 Milliliter Olivendl
einrithren. Anschliefend diese Vinaigrette mit Saft und Abrieb einer Zitrone und gegebenenfalls
noch etwas Salz abschmecken. Die Jakobsmuscheln unter flieBfendem Wasser abwaschen und
mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Anschlieffend halbieren, nebeneinander auf ein leicht gedltes
Blech legen, mit einem Bunsenbrenner résten, mit Olivendl einpinseln, mit Meersalz bestreuen
und die Schale einer Limone fein dariiber reiben. Die Paprika auf zwei Tellern anrichten, mit
der Curry-Vinaigrette betriufeln, die Jakobsmuschelscheiben darauf verteilen und den Kerbel
dazwischensetzen.

Alexander Herrmann am 18. Juni 2014

Jakobsmuschel-Tatar

Fiir 2 Portionen

4 - 6 Jakobsmuscheln 2 Zweige Rosmarin 2 Zitronen

100 g Cashewkerne 2 EL Schmand 1 Schale Gartenkresse
Olivenol, Salz, Pfeffer

Cashewkerne auf einem Blech oder in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa
acht bis zehn Minuten hellbraun résten. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen. Schale von den
Zitronen reiben und Zitronen anschliefend filetieren. Schmand mit etwas vom Zitronenabrieb,
sowie Salz und Pfeffer abschmecken und kiihl stellen. Olivendl in einem kleinen Topf erhitzen,
Rosmarinnadeln hineingeben, kurz frittieren, Nadeln wieder herausnehmen, auf Kiichenkrepp
abtropfen und das Ol abkiihlen lassen. In einem weiteren Topf wieder etwas Olivensl erhitzen,
Zitronenfilets und Zitronenabrieb zugeben, leicht verrithren und beiseite Stellen. Jakobsmuscheln
in Wiirfel schneiden, das abgekiihlte Rosmarindl und die Nadeln zugeben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Hilfe eines Metallrings mittig auf zwei Tellern anrichten. Cashewkerne grob
zerstoflen und dariiber streuen, mit der ,,Schmorzitronenvinaigrette* betriufeln, einige Tupfer
Zitronenschmand darauf und daneben setzen und mit Kresse (verkehrtherum) bestreuen.

Alexander Herrmann am 05. September 2014
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Spaghetti mit Venusmuscheln (alle vongole)

Fiir 4 Personen

2-3 rote Chilischoten 1 kg Venusmuscheln 1 Zucchini

400 g Spaghetti grobes Meersalz 100 ml Olivendl
4 Knoblauchzehen einige Zweige Thymian 150 ml Weifliwein
10 Kirschtomaten Blitter glatte Petersilie Meersalz

Eine Chilischote grob hacken und mit den Muscheln in eine Schiissel geben (durch die Zugabe
von Chili 6ffnen sich die Muscheln leicht und der Sand wird besser herausgespiilt). Reichlich
kaltes Wasser dazugieBlen und die Muscheln mit den Hénden durchmischen, um Kalk- und San-
dablagerungen zu entfernen. Abgieflen, abtropfen lassen und bereits getffnete Exemplare ent-
fernen. Zucchini putzen, waschen, der Liange nach vierteln und das weiche Innere entfernen.
Viertel in diinne Scheiben schneiden. Restliche Chilischoten putzen und waschen. Nach Wunsch
Schoten aufschlitzen und Kerne entfernen (dann wird die Pasta nicht so scharf). Chilies grob
hacken. Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen. Eine groflie
Pfanne (zum Beispiel eine Wok-Pfanne) erhitzen und vier bis sechs Essloffel Ol hineingeben.
Muscheln hinzugeben und andiinsten. Knoblauchzehen, Thymian und Chilies hinzufiigen und
kurz mit andiinsten. Weiflwein angieflen, aufkochen lassen, nach Geschmack noch etwas Oliven-
6l dariibergeben. Alles bei starker Hitze drei bis fiinf Minuten garen, bis die Muscheln getffnet
sind. Geschlossene Exemplare entsorgen. Halbierte Tomaten unterheben. Spaghetti mit einer
Pastakralle aus dem Kochwasser heben, unter die Vongole mischen und kurz aufkochen lassen.
Petersilie fein schneiden und untermischen. Nach Geschmack noch etwas Olivendl hinzufiigen
und die Pasta mit Meersalz abschmecken.

Ubrigens:

Auch mit zwei Essloffeln entkernten schwarzen Oliven schmeckt die Pasta alle vongole hervor-
ragend.

Tipp:

Die Pasta sollte in reichlich gut gesalzenem Wasser sprudelnd kochen.

Faustregel:

Ein Liter Wasser und zehn Gramm Salz auf 100 Gramm Pasta. Anstelle von Venusmuscheln kon-
nen Sie auch Miesmuscheln verwenden. Verkleben von Nudeln verhindert man iibrigens nicht
durch Ol im Kochwasser, das macht sie nur schwer. Auch Abschrecken ist falsch, das kiihlt die
Nudeln ab. Pasta am besten sofort nach dem Abtropfen mit der Soe vermischen (bei trockene-
ren Soflen die Spaghetti mit einer Kralle aus dem Wasser heben und noch nass mit der Sofle
vermischen). Immer etwas Kochwasser iibrig behalten, damit kann man die Konsistenz des Pas-
tagerichtes regulieren. Sollten die Spaghetti doch einmal vor der Sofle fertig sein, dann abgieflen,
ausnahmsweise abschrecken (damit sie nicht nachgaren), abtropfen lassen und dann in der Sofle
nochmals erwérmen.

Cornelia Poletto am 12. Mirz 2014
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Baguette mit roten Zwiebeln und Rinder-Steak

Fiir zwei Portionen

1 Baguette 1 Rindersteak 3 EL Butter
3 Zehen Knoblauch 1/2 Bund Thymian 2 EL Olivenol
3 rote Zwiebeln 100 g griech. Joghurt 1 TL Ras el Hanout

Meersalz, Pfeffer

Das vom Vortag iibrig gebliebene Baguette in acht Scheiben (wie fiir Bruschetta) schneiden. Die
Knoblauchzehen schilen und in feine Scheiben schneiden. Zwei Essloffel Butter in einer grofien
Pfanne auf dem Herd aufschéumen lassen, die Baguettescheiben hineinlegen, Knoblauch und
den Thymian zugeben und das Brot von beiden Seiten résten. AnschlieBend aus der Pfanne
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen. Die roten Zwiebeln schélen und in Streifen schneiden.
Das diinne Steak (bzw. wenn es ein dickeres Steak ist, vorher halbieren) salzen und in einer
beschichteten Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl von beiden Seiten braten, mit Pfeffer wiirzen,
aus der Pfanne nehmen und kurz auf dem Schneidebrett zum entspannen liegen lassen. Anschlie-
Bend die Zwiebeln in die Pfanne geben, in der das Fleisch gebraten wurde, mit einer Prise Salz
wiirzen und schwenken. Wahrenddessen den griechischen Joghurt in einer kleinen Schiissel mit
Meersalz, Pfeffer und Ras el Hanout abschmecken. Die Crostinis mit dem abgeschmeckten Jo-
ghurt bestreichen, das Steak in diinne Tranchen schneiden und darauf verteilen, Zwiebelstreifen
darauf anrichten und mit einer Prise Pfeffer und Meersalz bestreuen.

Alexander Herrmann am 17. November 2014
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Brasato vom Rinder-Filet mit Maronen-Polenta

Fiir vier Personen
Fiir das Rinderfilet:

800 g Rinderfilet 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Marinade:

500 ml Rotwein 100 ml roter Portwein 50 ml Balsamicoessig
1 EL Gewdirze, grob 2 Lorbeerblétter 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 1 Bund Suppengemiise = Rollbratenband

Fiir die Sauce:

2 Schalotten 1 EL Butter 2 Thymianzweige

100 ml Marinade vom Rind 160 ml Kalbsfond 1 TL kalte Butter
Fiir die Maronenpolenta:

1 1 Gefliigelfond Milch 100 g Bramata Polenta
50 g Parmesan 75 g geschilte Maronen 1 TL Rosmarinnadeln
2 TL Butter Meersalz, Pfeffer schwarzer Triiffel
Fiir die Baroloschalotten:

20 Schalotten (geschilt) 2 EL Butter 1 EL Zucker

4 Thymianzweige 200 ml Rotwein 100 ml roter Portwein

Salz, Pfeffer

Fiir das Rinderfilet:

Das Rinderfilet in Scheiben schneiden und in Olivendél anbraten.

Tipp:

Sollte mehr Zeit zur Verfiigung stehen, kann das Rinderfilet auch, wie in der Sendung vorgeschla-
gen, fiir zwei Tage mariniert werden. Dafiir das gewlirfelte Suppengemiise mit den Gewiirzen, den
Kréautern, den Lorbeerbldttern, dem Wein und dem Balsamicoessig in einen Briter geben. Das
Rinderfilet mit Rollbratenband binden, in die Marinade einlegen und zwei Tage unter mehrma-
ligem Wenden im Kiihlschrank marinieren lassen. Nach dem Braten das Fleisch herausnehmen,
auf Kiichenkrepp gut abtropfen lassen, salzen und in Olivendl von allen Seiten anbraten. In
der Zwischenzeit die Marinade vom Rind durch ein Sieb in einen flachen Topf passieren und
aufkochen lassen. Um ein Drittel einkochen lassen, das angebratene Rinderfilet in die Marinade
einlegen und mit einem Deckel schlieflen. Bei 120 Grad im Ofen circa 30-45 Minuten gar ziehen
lassen.

Fiir die Sauce:

Das Rinderfilet herausnehmen und in Folie warmhalten (im circa 70 Grad heiflen Ofen). Die
Schalottenwiirfel in schiumender Butter glasig anschwitzen, die Thymianzweige dazugeben und
gef. mit der Marinade abloschen. Alles sirupartig einkochen lassen und mit dem Kalbsfond auf-
giefen. Nochmals bis zum gewiinschten Geschmack einkochen lassen und mit der kalten Butter
leicht binden. Durch ein Sieb passieren und warmhalten.

Fiir die Maronenpolenta:

Den Gefliigelfond zum Kochen bringen. Die Polenta einriihren, den Rosmarin und einen Schuss
Milch dazugeben und auf mittlerer Temperatur circa 30 Minuten kodcheln lassen. Die geschéil-
ten Maronen hacken und in einer Pfanne ohne Ol leicht anrésten. Danach etwas Butter darin
aufschdumen lassen. Die Polenta mit den gerdsteten Maronenwiirfeln, dem Parmesan, Meersalz
und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Fiir die Baroloschalotten:

Die Schalotten lings in Scheiben schneiden. Die Butter mit dem Thymian in einen Topf geben,
aufschdumen lassen und mit dem Zucker karamellisieren. Den Rot- und Portwein dazugeben und
um die Hélfte einkochen lassen. Die Schalotten dazugeben und im Rotweinfond garen. Die Sauce
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mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Baroloschalotten in einen Bréater geben, das angebratene
Rinderfilet hinauflegen, den Briter mit einem Deckel verschliefen und bei 120 Grad fiir 30-45
Minuten in den Ofen stellen.

Serviervorschlag:

Die Baroloschalotten in der Mitte des Tellers anrichten und die Maronenpolenta danebenlegen.
Die Maronenpolenta mit dem schwarzen Triiffel abschmecken. Das Fleisch salzen, pfeffern, in
Scheiben aufschneiden und auf den Baroloschalotten anrichten. Die Sauce erhitzen und um das
Gemiisen gieflen.

Cornelia Poletto am 22. Dezember 2014

Rumpsteak mit Kichererbsen und Auberginen

Fiir 4 Personen

2 Auberginen Meersalz 4 Rumpsteaks

3 EL Olivenol Pfeffer 4 Knoblauchzehen
einige Zweige Thymian 1-2 Zweige Rosmarin 2 Schalotten

1 TL Baharat 400 g Kichererbsen 4 mittelgrofle Tomaten

1-2 TL Sherry-Essig % Bund Koriander

Rumpsteak mit Kichererbsen und gegrillten Auberginen. (¢) ZS Verlag Zabert Sandmann Foto-
graf:

Jan-Peter Westermann Backofen auf 120 Grad vorheizen. Auberginen waschen, putzen und in
Scheiben schneiden. In ein Sieb legen, mit Salz bestreuen und mit einer Schiissel beschweren. Zie-
hen lassen. Zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen. Steaks salzen und im heiien Ol von beiden
Seiten anbraten. Krauterzweige und angedriickte Knoblauchzehen hinzufiigen und kurz mitbra-
ten. Steaks, Kriuter und Knoblauch in eine ofenfeste Form legen, pfeffern, mit dem restlichen
Ol betriufeln und im Ofen etwa zehn Minuten ziehen lassen. Schalotten schiilen und in Streifen
schneiden. Im Bratfett der Steaks anschwitzen. Die abgetropften Kichererbsen untermischen,
die Gewiirze, Salz und Pfeffer hinzugeben und alles erhitzen. Tomaten vierteln, entkernen und
das Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer von der Schale schneiden. Grob wiirfeln und zu den
Kichererbsen geben. Einige Minuten erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Eine
Grillpfanne mit Ol bepinseln und erhitzen. Auberginen trocken tupfen und darin unter Wenden
etwa drei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf Teller verteilen. Kichererbsen
darauf geben und die Steaks darauf anrichten. Koriander grob hacken und dariiber streuen.
Tipp:

Baharat ist eine arabische Gewiirzmischung. Stattdessen kénnen Sie auch je ein Viertel Teeltffel
Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Koriander mit je einer Prise Zimt und Muskat verwenden.

Cornelia Poletto am 23. Februar 2014
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Steak-Burger

Fiir 2 Portionen

2 Burgerbrétchen 200 g Roastbeef 1 weille Zwiebel
1 Fleischtomate 1 Romanasalatherz 1 TL Meerrettich
50 g Butter 50 ml Gemdiisebriihe 2 Eigelbe

2 EL Senf (mittelscharf) 2 EL WeiBweinessig 100 ml Rapsol
Liquid Smoke Meersalz, Pfeffer, Zucker

Die weifle Zwiebel schilen, halbieren, in Streifen schneiden und in einer Pfanne braun anschwit-
zen. Mit der Gemiisebriihe abloschen, mit Salz und wenigen Tropfen (am besten mit einer Pipette
zugeben) Liquid Smoke abschmecken und beiseite stellen. Eigelb, Senf und Essig mischen, mit
je einer Prise Salz und Zucker abschmecken, das Rapstl zugeben und mit Hilfe eines Piirierstabs
zu einer cremigen Mayonnaise aufmixen. Die Burgerbrétchen toasten und die Fleischtomate in
ditnne Scheiben schneiden. Das Roastbeef mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit wenig Ol, von
beiden Seiten, in einer beschichteten Pfanne medium braten, kurz ruhen lassen und in diinne
Scheiben schneiden. Die unteren Brétchenhélften mit Romanasalatbléattern belegen, die Mayon-
naise darauf streichen, Meerrettichfiden dariiber streuen, diinne Steak-Scheiben darauf verteilen,
mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen, die ,,Rauchzwiebeln* auf das Fleisch ge-
ben, ein bis zwei Tomatenscheiben darauf legen, nochmals mit einer kleinen Prise Salz wiirzen
und mit der oberen Brotchenhélfte verschlieflen.

Alexander Herrmann am 26. Juni 2014

Wagyu-Rindfleisch

Fiir zwei Portionen
200 g Wagyu-Rindfleisch 2 Eigelb 1 TL Senf
100 ml Kiirbiskernol 100 ml Pflanzencl Meersalz, Pfeffer

Eigelb und Senf in einen Mixbecher geben. Dann unter stéindigem Mixen mit Hilfe eines Pii-
rierstabs, das Kiirbiskernol sowie das Pflanzendl langsam hineinlaufen lassen. Anschlieflend die
entstandene Kiirbiskernmayonnaise mit einer Prise Salz abschmecken und bis zum Anrichten
kiihl stellen. Das stark marmorierte Wagyu in relativ diinne Steaks schneiden, ohne Fett in eine
sehr heifle, beschichtete Pfanne legen, kurz von beiden Seiten anbraten und anschlieend einen
kurzen Moment auf dem Schneidebrett ruhen lassen. In diinne Tranchen schneiden, auf zwei
Tellern verteilen und mit der Kiirbiskernmayonnaise anrichten.

Alexander Herrmann am 26. November 2014
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CousCous-Salat

Fir 2 Portionen

250 g CousCous 2 Stangen Friihlingslauch 1 Orange
100 ml Briihe 4 EL Sauerrahm 1 TL CousCous-Gewtirz
wenige Safranfdden 1 - 2 EL Sesamol Essig, Salz

verschiedene Kressen

Den vorgegarten CousCous zusammen mit einem kleinen Schuss Briihe, den Safranfiden und dem
CousCous-Gewlirz in eine Pfanne geben und langsam erhitzen. Friihlingslauch in diinne Ringe
schneiden, zugeben und schwenken. Pfanne vom Herd nehmen und alles mit Essig, Sesamol
und Salz abschmecken. Orange filetieren und die Filets mit zum CousCous geben. Sauerrahm
mit etwas Salz abschmecken, auf zwei Teller streichen, den CousCous darauf anrichten und die
Kresse dariiber verteilen.

Alexander Herrmann am 01. September 2014

Krabben-Radieschen-Salat

Fiir 4 Personen

1 Bund Radieschen 1 Lauchzwiebel  einige Stiele Kerbel
1-2 TL milder Weilwein-Essig Meersalz, Pfeffer 2 EL Rapsol

250 g Nordseekrabbenfleisch

Die Radieschen putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebel putzen, waschen,
halbieren und in feine Streifen schneiden. Den Kerbel grob schneiden. Den Essig, Salz, Pfeffer
und Ol verriihren. Mit den Krabben mischen. Radieschen, Lauchzwiebeln und Kerbel unterheben
und abschmecken. Den Salat in Glédsern oder in Salatbléttern anrichten.

Tipp:

Wer Radieschen nicht gleich essen mochte, sollte das Laub entfernen, die Radieschen in ein
feuchtes Kiichenpapier wickeln und im Kiihlschrank aufbewahren.

Cornelia Poletto am 09. Marz 2014
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Pilz-Salat mit Schmorzitronen-Vinaigrette

Zutaten fiir 2 Portionen

2 BIO-Zitronen 100 g Meersalz 150 g Champignons
150 g Krauterseitlinge 1-2 Schalotten 60 ml Olivenol
gezupfte Krauter Salz, Pfeffer

Das Hagelsalz bzw. grobe Meersalz in eine kleine Auflaufform geben, die zwei gewaschenen BIO-
Zitronen auf das Salz setzen und im Ofen bei 160 Grad circa 25 Minuten schmoren. Anschliefend
aus dem Ofen nehmen und bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Die Pilze putzen und vom
Stiel das untere Ende abschneiden. AnschlieBend halbieren (grofiere Pilze vierteln), in eine grofie,
beschichtete Pfanne geben, mit einer Prise Salz wiirzen und bei dreiviertel der Herdleistung
langsam unter gelegentlichem Schwenken /Riihren von allen Seiten braun braten. Wahrenddessen
die Schalotten schélen und in feine Streifen schneiden. Sobald die Pilze braun gebraten sind, die
Schalotten sowie einen EL Olivendl hinzugeben, circa 30 Sekunden fertig garen und sofort in eine
Schiissel umfiillen. Die geschmorten BIO-Zitronen halbieren, den Saft durch ein Sieb pressen und
samt dem restlichen Olivenol zu den noch lauwarm gebratenen Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und kurz ziehen lassen. Zum Anrichten den Pilzsalat erneut mit etwas Salz und
Pfeffer sowie etwas Saft von der BIO-Zitrone nachschmecken. Pilzsalat in zwei kleine Schiisseln
oder auf zwei Tellern anrichten und mit den Krautern garnieren.

Alexander Herrmann am 15. Januar 2014

Rucola-Salat

Fiir 2 Portionen

1-2 Bund Rucola 50 g Ziegenfrischkise 200 g Joghurt
1 Zitrone 50 g Pinienkerne 2 Champignons
1 EL Butter 50 ml Olivenol Meersalz

Die Butter in einer Pfanne aufschaumen lassen. Pinienkerne zugeben, hellbraun résten, auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen und leicht salzen. Den Joghurt in einer Schiissel mit Ziegenkise,
sowie Saft und Abrieb einer Zitrone verrithren und mit Salz abschmecken. Vom Rucola die Stiele
abschneiden, diese waschen, abtropfen lassen und mit Meersalz und Olivendl marinieren. An-
schlieffend das Dressing grofiziigig, mittig auf zwei Tellern verstreichen, den Rucolasalat darauf
anrichten und mit den Pinienkernen bestreuen. Die Stiele der Champignons abschneiden und
die Kappe mit einem kleinen Messer abschilen. Die rohen Pilze mit einem Triiffelhobel diinn
iiber den Salat hobeln und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 24. Marz 2014
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Tomaten-Salat

Fir 2 Portionen
6 - & Strauchtomaten % Bund Basilikum 1 weifle Zwiebel
2 EL Pflanzenol Weilweinessig Salz, Pfeffer

Die weifle Zwiebel schilen, halbieren, in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit gesal-
zenem Wasser etwa zehn Sekunden vorgaren. Anschlieend in ein Sieb abgielen, kalt abspiilen
und abtropfen lassen. Die Strauchtomaten auf eine feuerfeste Oberfliche (z.B. einen umgedreh-
ten Topf) legen, ringsum mit einem Bunsenbrenner abflimmen, bis die Haut Blasen wirft und
stellenweise mit einem knackenden Gerausch aufplatzt. Nun ldsst sich die Haut der Tomaten mit
einem kleinen Gemiisemesser leicht abziehen. Die abgezogenen Tomaten vierteln, den Strunk ent-
fernen, das Kerngehéuse herausnehmen und in einen Mixbecher fiillen und die Tomatenfilets der
Lange nach halbieren. Fiir das Dressing die Tomatenkerne mit Hilfe eines Piirierstabs mixen, da-
bei das Pflanzendl einlaufen lassen, mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken und durch ein feines
Sieb passieren. Tomatenfilets mit dem Tomatendressing marinieren und auf Tellern anrichten.
Die Zwiebelstreifen mit einer Prise Salz und einem Spritzer Essig marinieren und ,dariiber fallen
lassen®. Basilikumbléttchen hineinstecken und mit etwas Tomatendressing umtraufeln.

Alexander Herrmann am 27. Januar 2014

Tomaten-Salat
Fiir 2 Portionen
1 Ciabatta 1 Ochsenherztomate 20 kleine Wildtomaten
2 dunkelfarbige Tomaten 2 Strauchtomaten 2 Zweige Rosmarin
1 Zehe Knoblauch 1 - 2 EL Sojalecithin = Olivenol, Meersalz

Knoblauch schilen und in Scheiben schneiden. Ciabatta in etwa 1,5 Zentimeter dicke Scheiben
schneiden, vierteln (das Brot ist somit beinahe gewiirfelt), in einer Pfanne mit Oliventl und
Knoblauch von allen Seiten knusprig braten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Och-
senherztomate in dicke Scheiben schneiden, in die Mitte jedes Tellers legen und mit Meersalz
bestreuen. Die dunkelfarbigen Tomaten oben und unten abschneiden, an den Seiten einschneiden,
das Kerngehduse herausnehmen und auf den Ochsenherztomaten anrichten. Das iibriggebliebene
Fruchtfleisch zusammen mit den beiden Strauchtomaten mixen, mit Salz abschmecken, durch ein
feines Sieb passieren, in einen Topf fiillen und auf dem Herd bei schwacher Hitze temperieren.
(Der Tomatensud sollte lauwarm sein) Die Rosmarinnadeln von den Stielen zupfen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen, Wildtomaten und Rosmarinnadeln zugeben, durchschwenken, mit einer
kleinen Prise Salz wiirzen und Wildtomaten samt Rosmarinnadeln auf den Ochsenherztomaten
verteilen. Den warmen Tomatensud mit ein bis zwei Essloffeln Sojalecithin schaumig aufmixen,
anschlieend auf dem Tomatensalat anrichten und die Ciabattastiicke dazwischensetzen.

Alexander Herrmann am 02. Juli 2014
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Gratiniertes Badrlauch-Schnitzel

Fir 2 Portionen

4 Scheiben Schweineriicken (& 80 g) 4 EL Creme-fraiche 2 Eigelb

6-8 Blétter Barlauch 1 Zitrone 15 Walnusskerne
5 Scheiben Toastbrot Salz, Pfeffer

Die Rinde des Toastbrots entfernen und das Toastbrot in einer Kiichenmaschine fein mixen. Die
Biérlauchblétter fein schneiden und die Walnusskerne grob hacken. Creme-fraiche und das Eigelb
verrithren, mit dem Abrieb einer Zitrone, Birlauch und den Walniissen mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Anschlieffend etwa vier bis fiinf Essloffel des gemixten Toasts unterriihren,
bis die Konsistenz der Masse dhnlich wie die eines Kartoffelpiirees ist. Die Schweineriickenschei-
ben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in einer Pfanne mit wenig Pflanzend6l bei schwacher Hitze
leicht anbraten, die Barlauchmasse auf den Schnitzeln verteilen und bei 200 Grad Oberhitze
(am besten mit Grillfunktion) drei bis vier Minuten im Backofen goldgelb gratinieren.

Alexander Herrmann am 20. Mai 2014

Iberico-Schweine-Filet mit Apfel und Zwiebel

Fiir 2 Portionen

8 Scheiben Schweinefilet 1 rote Zwiebel 1 roter Apfel
1 EL Butter 1 Prise Zucker 1 Prise Salz
2 EL Pflanzenol

Rote Zwiebel schilen und in diinne Streifen schneiden. Das Kernhaus des Apfels entfernen und
in Scheiben/Spalten schneiden. Zwiebelstreifen mit Rapsol in einer grofien, beschichteten Pfanne
braten. Schweinefilet-Scheiben zugeben, salzen und von beiden Seiten mitbraten. Apfelscheiben
hineingeben, kurz durchschwenken, einen Essloffel Butter darin aufschdumen (je nach Siie des
Apfels noch eine Prise Zucker zugeben) und kurz karamellisieren lassen. Nochmals mit Salz
abschmecken und auf zwei Tellern anrichten.

Alexander Herrmann am 09. September 2014
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Jdgerschnitzel

Fiir 2 Portionen

2 Schweinelachsschnitzel 100 g feines Bratwurstbrdt 150 g Shiitakepilze
1 Orange 1 EL Wildgewtiirz 100 g Butter

50 g Butterschmalz 100 g Wildpreiselbeeren 200 g Schmand
Salz, Pfeffer

Die Schweinelachsschnitzel etwas plattieren und von einer Seite vollsténdig mit dem Bratwurst-
brét bestreichen. Die Stielenden von den Shiitakepilzen abschneiden, die Pilze in diinne Scheiben
schneiden und diese anschlieend, Reihe fiir Reihe, leicht iiberlappend, so in das Brét driicken,
dass das Schnitzel vollstéindig mit den Pilzscheiben bedeckt ist. Die Schnitzel mit der ,Pilzsei-
te zuerst in eine beschichtete Pfanne mit etwas Butterschmalz legen, jetzt die Riickseite der
Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, bei mittlerer Herdleistung braun braten, wenden, But-
ter zugeben und aufschdumen lassen, Orangenabrieb und Wildgewiirz zugeben und Schnitzel
mehrfach mit der aromatisierten Butter iibergiefien. Jetzt die Pfanne vom Herd nehmen und
die Schnitzel langsam gar ziehen lassen. In der Zwischenzeit Preiselbeeren und Schmand verriih-
ren und mit Salz und ggf. etwas Pfeffer abschmecken, auf zwei Tellern anrichten, Jagerschnitzel
anlegen und mit der Gewiirzbutter umtréufeln.

Alexander Herrmann am 17. Februar 2014

Schweine-Braten de luxe

Fiir zwei Portionen

400 g Schweinefilet 10 Scheiben Friihstiicksspeck 100 g Schweineschwarte
5 Zweige Thymian 5 Zweige Majoran 1 EL Butter

250 g Butterschmalz 4 Eigelb 2 EL Senf

200 ml Rapsol 100 ml Sauerkrautsaft Salz, Pfeffer

Die Schweineschwarte in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei schwacher Hitze circa
sechs Stunden leicht kécheln lassen (bis die Haut so weich ist, dass man sie fast ,zerdriicken
kann), anschlieBend auf einem Blech mit Backpapier im Ofen bei 80 Grad Umluft iiber Nacht
(circa fiinf bis sieben Stunden) vollstindig zu ,,Chips“ trocknen lassen. Reichlich Butterschmalz
in einer kleinen Pfanne oder einem kleinen Topf erhitzen, die Schweinehaut-Chips hinein ge-
ben, wenige Sekunden ,,puffen lassen, herausnehmen, auf Kiichenkrepppapier abtropfen lassen
und ggf. leicht salzen. (Beim ,Puffen” vergroert sich die Schwarte um das zwei bis vierfache
und wird knusprig) Sauerkrautsaft in einem Topf bei schwacher Hitze langsam um zwei Drit-
tel reduzieren und anschlieffend abkiihlen lassen. Eigelb, Senf und Rapsol in einen Mixbecher
fiilllen, mit Hilfe eines Piirierstabs zu einer Mayonnaise aufmixen, mit Salz und reduziertem
Sauerkrautsaft abschmecken, in einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen. Schweinefilet in zehn
Medaillons schneiden, leicht salzen, mit Pfeffer wiirzen und mit je einer Scheibe Friihstiicksspeck
einwickeln. In einer Pfanne einen Essloffel Butter aufschdumen lassen, Thymian und Majoran
zugeben, Schweinefilets hineinlegen und in der aufschiumenden Butter braten, aromatisieren
und fertig garen. Zum Anrichten die Schweinemedaillons im Speckmantel auf Tellern verteilen,
mit der Bratbutter umtriufeln, Sauerkraut-Mayonnaise darauf geben und die knusprige, gepuffte
Schweinehaut hineinstecken.

Alexander Herrmann am 12. September 2014
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Schweine-Filet im Pergament -Papier, Linsen-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

300 g Schweinefilet 1 EL mittelscharfer Senf 3 Zweige Estragon
4 Zweige Thymian 3 Zweige Basilikum % Bund Kerbel
% Bund Blattpetersilie 50 g Belugalinsen 50 ml Briihe

Olivenol, Weilweinessig Salz, Pfeffer

Die Blattchen der Krauter von den Zweigen zupfen und vermengen. Das Schweinefilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und ringsum mit Senf bestreichen. Ein Din A3 grofles Stiick mittig mit
einem Drittel der gezupften Krauter belegen. Das Schweinefilet darauf setzen, mit dem zweiten
Drittel der Kréuter belegen (sodass das Filet komplett mit Krdutern ummantelt ist) und mit
einem Essloffel Olivendl betraufeln. Das Schweinefilet straff in das Pergament wickeln, die Enden
zusammenschlagen, mit einem Biirotacker zusammenheften und etwa 50 bis 60 Minuten bei 80
Grad Umluft auf einem Backgitter in der mittleren Schiene des Backofens garen. (Bei einer
Kerntemperatur von 55 bis 58 Grad ist das Fleisch medium (rosa), ab 62 Grad beginnt es durch
zu werden) Nun die restlichen Kréuter fein schneiden. Die Linsen weich kochen, durch ein Sieb
schiitten und etwas abkiihlen lassen. Mit Briihe, Essig und Ol zu einer ,Vinaigrette® verrithren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das gegarte Schweinefilet aus dem Pergament nehmen,
die Krauter abstreichen und anschlieflend in den frischen, fein geschnittenen Krautern wélzen.
Das Fleisch in Tranchen schneiden, auf zwei Tellern anrichten und mit der Linsenvinaigrette
betrédufeln.

Alexander Herrmann am 31. Marz 2014
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Brotsud

Fiir 2 Portionen

4 Schalotten 1 EL Koriandersaat 500 ml Gemiisebriihe
% TL getr., gemahlene Steinpilze 4 Scheiben Pumpernickel 1 EL Brotgewiirz
% Bund frischer Koriander Rotweinessig, Salz

Pumpernickel in einem Mixer zerkleinern. Schalotten schélen, halbieren und zusammen mit der
Koriandersaat in einem Topf ohne Fett rosten und mit der Gemiisebriihe abléschen. Getrocknete
Steinpilze, einen Schuss Rotweinessig und acht Essloffel Pumpernickel zugeben und aufkochen.
Ein Essloffel Brotgewiirz und frischen Koriander in ein feines Sieb legen (am besten ein Mi-
krosieb) und den Brotsud unter stindigem Riihren mit einem Schneebesen hindurchpassieren.
Anschlieend den Sud nochmals aufkochen und erneut unter stdndigem Riihren durch das feine
Sieb passieren. (Die Riicksténde vom ersten Passieren werden nicht aus dem Sieb genommen,
sondern der Sud wird erneut iiber die Brotriickstdnde gegossen und verriihrt. Erst dadurch, dass
das Brot durch das Sieb geriihrt wird, bindet der Brotsud). Wenn der Sud das zweite Mal durch
das Sieb passiert wurde, nochmals aufkochen und mit Salz abschmecken. Der Sud eignet sich
beispielsweise hervorragend als herzhafte Sauce zu vegetarischen Gerichten.

Alexander Herrmann am 19. Juni 2014

6rill-Soflen 'BBQ Salsa' und 'Gelber Ketchup'

Fiir 2 Portionen
Fir BBQ Salsa:

2 Stangen Friihlingslauch 3 Strauchtomaten 1 rote Zwiebel

100 ml Gemdiisebriihe 1 MSP Piment d’Espilette 2 EL Olivencl

1 TL Rauchol 1 EL Stéarke Aceto Balsamico
Salz

Fiir Gelber Ketchup:

100 g Ananas 100 g Maiskorner (Dose) 100 g Paprikaschote
100 g gelbe Cocktailtomaten 100 ml Orangensaft 3 - 4 TL Zucker
Weilweinessig Curry, Salz

Fiir BBQ Salsa:

Die Haut der Tomaten abziehen, vierteln, Kerngehéuse entfernen und Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden. Friihlingslauch waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Rote Zwiebel schélen,
in feine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne mit wenig Olivendl anschwitzen. Anschliefend mit
Briithe abloschen und mit etwas in kaltem Wasser angeriihrter Stédrke binden. Tomatenwiirfel
und Friihlingslauch zugeben, durchschwenken, mit einem Schuss Aceto Balsamico, Salz, Chili,
frischem Olivenol und Rauchdl abschmecken, vom Herd nehmen, abkiihlen lassen und servieren.
Fiir Gelber Ketchup:

Alle Zutaten in einem Topf aufkochen, mit einer Prise Curry und Salz wiirzen, mit einem Deckel
verschlieen und circa 30 Minuten bei schwacher Hitze leicht simmern lassen, bis alles weich-
gekocht ist. Anschlieffend fein piirieren, durch ein Sieb streichen, mit Essig, Zucker und Curry
abschmecken und kalt stellen.

Alexander Herrmann am 08. Juli 2014
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Tomaten-Sugo

Fiir 8 Portionen

800 g reife Tomaten 6 Schalotten 1 Zehe Knoblauch

3 EL Olivenol 1 TL Zucker 1 grofle Dose geschélte Tomaten
% TL getrockneter Oregano 1-2 Zweige Basilikum 1 getrocknete Chilischote
Pfeffer, Salz

Die frischen Tomaten waschen und grob wiirfeln. Schalotten schilen und wiirfeln, Knoblauch
schilen und in feine Scheiben schneiden. Das Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten und Knob-
lauch darin anschwitzen, nach Wunsch die zerbroselte Chilischote dazugeben. Mit Zucker be-
streuen und etwas karamellisieren lassen. Mit etwas Salz wiirzen. Die frischen Tomaten und die
Dosentomaten samt dem Saft dazugeben. Basilikum dazugeben und die Sofle ohne Deckel etwa
eine Stunde kocheln lassen, dabei ab und zu umriihren. Das Basilikum entfernen. Tomatensugo
durch eine flotte Lotte (mittlere Lochscheibe) passieren, damit Kerne und Héutchen zuriickblei-
ben oder durch ein feines Sieb streichen. Den Sugo nochmals aufkochen lassen und mit Salz und
etwas Pfeffer abschmecken. Tomatensugo mit al dente gekochter Pasta vermischen.

Tipp:

Zum Einwecken den Sugo kochend heif in saubere Gléser fiillen und bei circa 80 Grad im heiflen
Wasserbad im Ofen 20 bis 30 Minuten sterilisieren.

Cornelia Poletto am 12. Januar 2014
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Kichererbsen-Kokos-Suppe mit Koriander

Fiir vier Portionen

250 g eingeweichte Kichererbsen 2 Zwiebeln 1 kleine Ingwerknolle
1 Stange Zitronengras 2 rote Paprika 1 EL Austernsauce
200 ml ungesiiite Kokosmilch 1 Liter Hithnerfond 2 Limettenblétter

1 kleine Chilischote Jaipur-Curry frischer Koriander

1 Limette Cayenne-Pfeffer Butter, Pfeffer, Salz

Die geschilten Zwiebeln grob hacken und in einem Topf mit Butter anschwitzen. Drei Scheiben
geschélten Ingwer, das gehackte Zitronengras, die Limettenblédtter, einige Korianderblatter und
die eingeweichten Kichererbsen dazugeben. Mit dem Jaipur-Curry aromatisieren. D Die klein
gechnittenen roten Paprika in den Topf geben. Mit dem Hiihnerfond aufgieflen, bis alle Zutaten
bedeckt sind. Die Kokosmilch und Austernsauce dazu geben, mit dem Chili abschmecken und fiir
circa 20 Minuten kocheln lassen. Den Inhalt aufkochen lassen und piirieren, anschlieend durch
ein Sieb passieren und erneut piirieren. Nun mit Salz, Cayenne und Pfeffer und nachwiirzen.
Sollte die Suppe zu scharf sein, kann sie mit kalten Butterflocken abgemildert

werden. Serviervorschlag:

Die restlichen Kichererbsen als Einlage in einen Teller geben, etwas Limettenabrieb dariiber
streuen, die Suppe dariiber gielen und mit dem Koriander verzieren.

Ali Giing6érmiis am 22. Dezember 2014

Parmesan-Suppe mit confiertem Landei und weiflem Triiffel

Fiir vier Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Thymian
40 g Risottoreis 600 ml Gefliigelfond 160 g Parmesan
Meersalz 4 Landeier 300 g geklédrte Butter
Butter 200 g Blattspinat Salz, Pfeffer
Muskatnuss weifler Triiffel

Die Schalotten und den Knoblauch schilen und wiirfeln. Die SchalottenKnoblauchwiirfel mit
den Kriutern in etwas Butter in einem Topf glasig anschwitzen und den Risottoreis dazugeben.
Alles durchschwenken und mit dem Gefliigelfond aufgieffen. Das Ganze aufkochen und circa
zehn Minuten kocheln lassen. Die Suppe durch ein Spitzsieb passieren (aus dem aufgefangenem
Reis kann noch ein Risotto gekocht werden). Den geriebenen Parmesan einriihren, die Suppe
mit einem Piirierstab schaumig mixen und mit wenig Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die
Fier trennen und die Eigelbe in der geklédrten Butter im Ofen confieren. Butter in einer Pfanne
aufschdumen lassen. Den Blattspinat in der schiumenden Butter sautieren, bis er in sich zusam-
menfillt. Mit der Muskatnuss Salz und Pfeffer abschmecken.

Serviervorschlag:

Zum Anrichten den Blattspinat und jeweils ein Eigelb in die vorgewdrmten Suppenteller geben.
Die Suppe um den Spinat gieflen und den Triiffel iiber die Suppe hobeln.

Cornelia Poletto am 23. Dezember 2014
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Gebratene Artischocke

Fiir 2 Portionen

4 Artischocken (frisch) 1 Zitrone ein Bund Blattpetersilie
200 g Oliventapenade 100 ml Olivensl 100 g Mandeln (gehobelt)
1 Bund Rucola 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin

Salz, Pfeffer

Mandelbldttchen in einer Auflaufform im Backofen bei 160°C Umluft ca. 8 Minuten hellbraun
rosten. Von den Artischocken die #ufleren Blitter abzupfen, bis der Ubergang zum diinneren
Stielansatz freigelegt ist. Anschliefend den Stielansatz und die oberen zwei Drittel der Bliite
abschneiden, mit einem Kugelausstecher das ,,Heu“ herauskratzen, verbliebene harte Blattreste
an der Auflenseite der Artischockenbéden mit einem Messer entfernen und die fertig geputzten
Boden direkt in eine Schiissel mit Wasser und reichlich Zitronensaft legen. Artischockenbdden
je nach Grofle in ca. acht Spalten schneiden und in einer Pfanne mit Olivendl, abgezupften
Rosmarinnadeln und einer angedriickten Knoblauchzehe bei mittlerer Hitze braten und mit Salz
abschmecken. Gertstete Mandelblidttchen grob zerbroseln, mit der Oliventapenade verriihren,
Olivendl einrithren und grofiziigig mit Pfeffer abschmecken. Rucola leicht mit Olivensl und Salz
marinieren, zusammen mit den Artischockenspalten auf Tellern anrichten und mit dem ,,Oliven-
Mandel-Pesto“ betriufeln.

Alexander Herrmann am 25. Februar 2014

Gebratenes Quark-Schnitzel

Fiir 2 Portionen

150 g Quark 2 Eigelbe 1 TL Speisestérke
5 EL Semmelbrosel 1 Zitrone 4 Zweige Thymian
50 g Butter Salz, Pfeffer

Den Quark in ein Tuch geben und gut ausdriicken, anschliefend in einer Schiissel mit den
Figelben und der Stédrke mischen. Etwa drei Essloffel Semmelbrosel zugeben, verrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Der Teig sollte eine Konsistenz wie dickes Kartoffelpiiree haben.
Von der Quarkmasse kleine Portionen abnehmen und zu runden Talern oder Nocken formen,
in den restlichen Semmelbroseln wilzen und kurz andriicken. Dann zusammen mit Thymian
und Zitronenschale in einer Pfanne mit aufschdumender Butter, bei mittlerer Hitze, ringsum
goldbraun braten. (Falls die Masse nicht zusammenhilt, etwas mehr Semmelbrosel oder Stérke
in den Teig mischen.)

Alexander Herrmann am 03. Juni 2014
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Pasta all'arrabiata

Fir 4 Personen

400 g Spaghetti grobes Meersalz 2 Schalotten
2 Zehen Knoblauch  1-2 getr. Schoten Chili 1/4 1 Tomatensugo
1-2 Stiele Basilikum Salz, Pfeffer Parmesan

Spaghetti mit Tomatensofle auf einem weiflen Teller. (©) ZS Verlag Zabert Sandmann Fotograf:
Jan-Peter Westermann Spaghetti in reichlich kochendem gut gesalzenem Wasser nach Packungs-
anleitung bissfest garen. Schalotten schélen und fein wiirfeln. Knoblauch schélen und in diinne
Scheiben schneiden. Die Chilischote zerbroseln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalotten,
Knoblauch und Chili darin anschwitzen. Tomatensugo dazugeben und aufkochen lassen. Mit
Salz abschmecken. Pasta abtropfen lassen und untermischen. Basilikum waschen und trocken
schiitteln. Blatter grob schneiden und unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit frisch
geriebenem Parmesankése oder Pecorino servieren.

Variationen:

Fiir Pasta all’amatriciana 80 Gramm gewiirfelten Pancetta (luftgetrockneter Bauchspeck) an-
braten. Schalotten, Knoblauch und Chili (nach Wunsch) dazugeben, kurz mit anschwitzen. Mit
Sugo auffiillen und aufkochen lassen. Fiir Pasta alla puttanesca zwei gehackte Sardellenfilets
zusammen mit Knoblauch, Schalotten und Chili anschwitzen. Sugo untermischen, aufkochen
lassen. Schwarze Oliven und Kapern (Mengen nach Geschmack) untermischen.

Cornelia Poletto am 12. Januar 2014
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Spargel mit Stampf -Kartoffeln, Ei und Kresse

Fiir 4 Personen

4 FEier 1,2 kg Spargel 600 g vorw. festk. Kartoffeln
Meersalz 2 TL Puderzucker 1 Bio Zitrone

60 g Butter % Bund Friihlingszwiebeln 2 EL Olivenol

1 kleine Handvoll Brunnenkresse Pfeffer 34 EL milder WeifiweinEssig
67 EL Traubenkerndl 2 EL Schnittlauchroéllchen

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eier in kochendem Wasser neun Minuten kochen, abschrecken
und abkiihlen lassen. Spargel schilen und die Enden abbrechen. Kartoffeln schélen und in Wiirfel
schneiden. Spargel in vier verschlieSbare ofenfeste Portionsformen verteilen, mit Salz und etwas
Zucker bestreuen. Kartoffeln hinzufiigen, salzen und die Butter in Flockchen darauf verteilen.
Jeweils ein Viertel von Zitronensaft und schale dariibergeben. Die Formen verschlielen und im
Ofen etwa 30 Minuten garen. Friihlingszwiebeln putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Frithlingszwiebeln darin kurz andiinsten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel geben. Essig hinzugeben und das Traubenkernol un-
territhren. Eier pellen, hacken und ebenfalls untermischen. Brunnenkresse waschen und trocken
schiitteln. Die groben Stiele entfernen und die Brunnenkresse grob hacken. Unter die Vinaigrette
mischen und mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken. Formen aus dem Ofen nehmen, jeweils
die Kartoffeln herausnehmen und in einen Topf geben. Den Sud aus den Formen dazugiefien und
die Kartoffeln grob zerstampfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. EierVinaigrette iiber den
Spargel geben, ZitronenStampfkartoffeln dazu anrichten. Nach Wunsch Schinken dazu servieren.
Tipp:

Sie kénnen Spargel und Kartoffeln auch in Alufolie garen. Dafiir vier Bogen Folie in der Mitte
mit Butter bepinseln, Spargel und Kartoffeln daraufgeben und die Folie dariiber einschlagen.
Auf dem Backblech garen.

Cornelia Poletto am 23. Marz 2014

Veganes Riihrei mit Leinsamen-Kndckebrot

Fiir 2 Portionen
Fiir das LowCarb Knickebrot:

2 EL gemahlene Leinsamen 3 EL ganze Leinsamen 1 EL Sesam

1 Ei Salz

Fir das Riihrei:

500 g Seidentofu 1 EL Pflanzenol 2 EL Macadamia-Piiree
4 g Kurkuma Salz, Pfeffer

Den Seidentofu in ein Sieb schiitten und fiir mehrere Stunden abtropfen lassen (z.B. {iber Nacht
im Kiihlschrank). Das Ei in eine Schiissel aufschlagen, mit einer Prise Salz vermischen, Sesam
und Leinsamen hinzugeben und zu einem festen Teig verrithren. Den Teig fiinf bis zehn Minuten
ruhen lassen, dann so diinn wie moglich auf ein Backblech streichen, bei 170 Grad Umluft
12 bis 15 Minuten backen und noch ofenwarm in Stiicke schneiden. Das Pflanzendl in einer
Pfanne erhitzen, den abgehangenen Tofu zugeben, leicht anbraten, mit einer Prise Salz wiirzen,
Macadamia-Piiree zugeben und mit Kurkuma abschmecken. Das ,Vegane Riihrei“ in Schiisseln
anrichten und mit dem Knéckebrot servieren.

Alexander Herrmann am 02. September 2014
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Avocado-Creme

Fir 2 Portionen
3 Avocados 1 Zitrone 2 Strauchtomaten
Salz Cayenne

Die Tomaten blanchieren (oder mit dem Bunsenbrenner abflimmen), von der Haut befreien,
vierteln, die Kerngehduse herausschneiden und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Die Avo-
cados halbieren, Kerne entfernen, das Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale heben und
in einen Mixer fiillen. Saft und Abrieb der Zitrone sowie je eine Prise Salz und Cayenne zugeben
und cremig mixen. Die Tomatenwiirfel unterrithren und nochmals mit Salz, Cayenne und ggf.
Zitrone abschmecken. Die Creme passt hervorragend als Dip zu ,,Chips“ aus frittierten Wan-Tan
Blattern.

Alexander Herrmann am 12. Marz 2014

Brihpulver und Brihe

Fir 2 Portionen
Fiir Briihpulver:

140 g Zwiebeln 60 g Meersalz 85 g Karotte

65 g Knollensellerie 25 g Lauch 10 g Petersilienblatter
150 g Tomaten

Fir Briihe:

1 Stange Lauch 1 Knolle Sellerie 3 — 4 Karotten

2 Metzgerzwiebeln (mit Schale!) 1 Prise Meersalz 2 - 3 Zweige Petersilie
Estragon, Thymian, Piment 2 Lorbeerblédtter 1 TL Wacholderbeeren

Fiir Brithpulver:

Den Backofen auf 75 Grad vorheizen. Die Zwiebeln schélen, klein schneiden und mit dem Meer-
salz im Mixer zerkleinern. Karotte und Sellerie schélen, Lauch waschen, die Petersilienblatter
waschen, trockentupfen und grob hacken. Die Tomaten waschen, halbieren, den Stielansatz ent-
fernen und anschlieflend alles klein schneiden und unter die Zwiebel-Salz-Mischung mixen. Die
Masse moglichst flach auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und iiber Nacht
im vorgeheizten Backofen trocknen lassen. Das Brithpulver noch einmal fein mixen. In einem
Schraubglas kann man es mehrere Wochen aufbewahren.

Fiir Briihe:

Das Gemiise waschen, grob zerkleinern, in einen Topf geben, mit kaltem Wasser auffiillen, Kréu-
ter und Gewiirze zugeben, bei mittlerer Hitze langsam einmal aufkochen lassen und anschliefend
etwa eine Stunde ziehen lassen. Mit Meersalz abschmecken, durch ein Sieb passieren und wei-
terverarbeiten.

Alexander Herrmann am 27. August 2014
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Eiskaffee

Fiir 4 Portionen

1 L Kaffee % L Milch 2 - 3 EL Puderzucker
1 Vanilleschote 100 ml Wasser 100 g Zucker

75 g dunkle Schokolade 100 g Sahne

Einen Liter Kaffee kochen, abkiihlen lassen, in Eiswiirfelformen fiillen und einfrieren. Milch
mit Puderzucker und Vanillemark abschmecken. 100 Milliliter Wasser mit 100 Gramm Zucker
aufkochen, vom Herd nehmen, die Schokolade hineinriihren und abkiihlen lassen. Nun die Sahne
schlagen. Die Kaffee-Eiswiirfel in einer Kiichenmaschine mixen, mit der gesiiiten Milch
mischen, (2/3 Kaffee-Eiswiirfel :

1/3 Milch) mit etwas selbstgemachtem Schokoladensirup abschmecken, in Gléser fiillen und ggf.
mit geschlagener Sahne garnieren.

Alexander Herrmann am 14. August 2014

Eistee

Fiir 4 Portionen
4 EL schwarzer Tee 6 - 8 EL Zucker 1,5 L. Wasser
400 ml Pfirsichsaft 3 Zitronen ca. 1 kg Eiswiirfel

Den schwarzen Tee mit Zucker mischen, mit heiflem, nicht mehr kochendem Wasser iiberbriihen,
zwel Minuten ziehen lassen und durch ein feines Sieb in eine grofie Schiissel mit Eiswiirfeln
passieren. Durch das schnelle Abkiihlen wird der Tee ,, geschockt®, zieht nicht mehr weiter und
ist weniger bitter. Anschlielend mit Pfirsichsaft mischen, mit frisch gepresstem Zitronensaft
abschmecken und in Glédsern mit Eiswiirfeln und Zitronenscheiben servieren.

Alexander Herrmann am 13. August 2014
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Gewiirz-Paste und Krduter-Marinade

Fiir 2 Portionen
Fiir die Gewiirzpaste:

1 EL Koriandersaat 1 EL Senfkorner 3 Kapseln Kardamon
% TL Kiimmel 2 - 3 Wacholderbeeren 1 TL Pimentkorner

1 TL geschroteter Pfeffer Meersalz Fleisch nach Wahl
Fiir die Kriutermarinade:

% Bund Thymian 3 Zweige Rosmarin 4 Zweige Basilikum
4 Zweige Petersilie 1 Zehe Knoblauch 1 Schote Chili
Olivenol Fleisch nach Wahl

Fiir die Gewiirzpaste:

Die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschlieflend fein (!) morsern, mit einer grofien
Prise Meersalz mischen, auf einen Teller streuen, das Fleisch darauf legen, wieder mit den Ge-
wiirzen bestreuen und mit wenig Pflanzendl betrdufeln. In Zipper-Beutel einpacken (oder in
Frischhaltefolie wickeln) und einen halben Tag, bzw. iiber Nacht im Kiihlschrank marinieren
lassen. AnschlieBend Gewiirze abkratzen und grillen.

Fiir die Krautermarinade:

Reichlich Olivendl in einem Topf erwérmen (es sollte etwas mehr als zimmerwarm sein). Knob-
lauch schneiden und die Chilischote lings einschneiden. Rosmarin, Thymian, Knoblauch und
Chili, sowie die Stiele von Basilikum und Petersilie in eine Auflaufform legen und mit Ol iiber-
gielen. Das Fleisch darauf legen, die Blédtter von Petersilie und Basilikum dariiber streuen, mit
dem restlichen Ol iibergieBen (bis das Fleisch bedeckt ist), mit Klarsichtfolie abdecken und iiber
Nacht im Kiihlschrank marinieren. Anschliefflend trocken tupfen und grillen.

Alexander Herrmann am 07. Juli 2014

Herzhafte Rhabarber Relish

Fir 2 Portionen

200 g Rhabarber 100 g Salatgurke 100 g Schalotten
2-3 EL Himbeermarmelade 200 ml Gemiisebrithe 4 Zweige Thymian
2 EL Pflanzendl 1 TL Cayenne Salz

Rhabarber, Gurke und Schalotten schilen, in Wiirfel schneiden und separat bereitstellen. Scha-
lottenwiirfel in etwas Pflanzendl anschwitzen, Himbeermarmelade zugeben und kurz karamelli-
sieren lassen, Rhabarber- sowie Gurkenwiirfel zugeben, mit Briithe abléschen, aufkochen lassen
und den Thymian zugeben. Topf mit einem Deckel verschliefen und entweder bei 180°C Um-
luft im Backofen oder bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren auf dem Herd leicht
simmern lassen. Rhabarber-Relish mit Cayenne und Salz abschmecken, in Einmachgléser fiillen
und fest verschlieflen. AnschlieBend die Gléser in einer zu einem Drittel mit Wasser gefiillten
Auflaufform bei 100°C Umluft im Backofen ca. 30 Minuten einkochen, abkiihlen lassen und am
besten gekiihlt lagern.

Alexander Herrmann am 29. April 2014
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Limonaden

Fir 4 Portionen
4 Zitronen 10 EL Zucker  spritziges Mineralwasser
Eiswiirfel 200 ml Wasser

Die Zitronen griindlich waschen und die Schalen mit einer feinen Reibe abreiben. Den Zitronen-
abrieb in einer Schiissel mit dem Zucker mischen und fiir mindestens 15 Minuten stehen lassen,
damit der Zucker die dtherischen Ole aus der Zitronenschale zieht. AnschlieBend mit 200 Millili-
ter heiflem Wasser iibergieflen, wiederum 15 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb passieren.
Es entsteht eine Art Zitronensirup. Den Saft der Zitronen auspressen. Spritziges Mineralwasser
nach Belieben mit dem Zitronensirup aromatisieren (circa 100 Milliliter Sirup auf 1 Liter Mine-
ralwasser), mit Zitronensaft abschmecken und in Glésern mit Eiswiirfeln servieren.
Abwandlung:

,Melonen-Limonade*

Zutaten:

250 g Wassermelone

50 - 100 ml Zitronensirup (Herstellung siehe oben)

spritziges Mineralwasser

Fiswiirfel

Zubereitung:

Das Fruchtfleisch der Wassermelone in grobe Stiicke schneiden, mit einem Piirierstab mixen,
durch ein Sieb passieren, mit spritzigem Mineralwasser auffiillen, mit Zitronensirup abschme-
cken und in Gldsern mit Eiswiirfeln servieren.

Alexander Herrmann am 11. August 2014

Puffreis

Fiir zwei Personen
100 g Reis ungekocht 250 g Butterschmalz Salz, Gewiirze

Den Reis in einem Topf mit Wasser bei schwacher Hitze langsam weich kochen. Der Reis muss
so weich sein, dass man ihn als ,,verkocht“ bezeichnen miisste, wenn man ihn nur gekocht essen
wiirde. Wenn Reis vom Essen des Vortags iibrig geblieben ist, einfach in einem Topf mit Wasser
weiter kochen, bis er weich genug ist. Anschliefend den Reis in ein Sieb schiitten und unter
fliefendem kalten Wasser abschrecken, wodurch die am Reis haftende Stiarke abgewaschen wird
und gut abtropfen lassen. Den abgetropften Reis flach auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und bei 65 Grad Umluft fiir mindestens drei Stunden vollsténdig trocknen.
Das Fett in einem Topf erhitzen (das Fett muss so heif} sein, dass es gerade den Rauchpunkt
erreicht), die getrockneten Reiskorner mit Hilfe eines feinen Metallsiebes ins heifle Fett tauchen
und ,,puffen”. Anschlieflend sofort aus dem Fett nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen und mit
Salz und ggf. anderen Gewiirzen bestreuen.

Alexander Herrmann am 04. November 2014
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WeiBer Glilhwein und Jagertee

Fiir 2 Personen
Fiir den weiflen Gliithwein:

1 Flasche Weilwein (0,71) 200 ml Apfelsaft 1 Mandarine

2 Stengel Zitronengras % Schote Vanille 2 Stangen Zimt

2 Sterne Anis 1 Nelke 1 TL Muskatbliite
4 Kapseln Kardamon 1 Prise Tonkabohne, gerieben 2 EL Zucker

1 EL Honig 4 cl Orangenlikor

Fiir den Jagertee:

1 Liter schwarzer Tee % Liter Rotwein 2 cl weifler Rum
100 ml Inléinder Rum 2 Nelken 2 Stangen Zimt

8 EL brauner Zucker

Fiir den weiflen Glithwein:

Zitronengras und Vanilleschote in Stiicke schneiden, Kardamonkapseln mit einem Messer an-
driicken, sowie die Mandarine halbieren. Alle Zutaten mischen und bei mittlerer Hitze auf dem
Herd erwérmen, maximal eine Stunde ziehen lassen, durch ein feines Sieb schiitten und in Tassen
servieren. (Der Glithwein sollte nur heifl sein, aber nicht kochen, da der Alkohol sonst verfliegt.)
Fiir den Jagertee:

Den schwarzen Tee erhitzen und braunen Zucker, Rotwein, Zimt und Nelken hinzufiigen. Nach
etwa fiinf Minuten Rum (und ggf. Obstler) zugeben, die Gewiirze entfernen und Jagertee in
Tassen servieren.

Alexander Herrmann am 02. Dezember 2014
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Vorspeisen
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Auberginen-Friihlingsrollen

Fiir 2 Portionen

1 Aubergine 1 Zehe Knoblauch 4 Zweige Thymian
2 EL Olivenol 2 Zweige Blattpetersilie 1 Limette

2-3 EL Sesam 8-10 Blatt Friihlingsrollenteig 4 EL Butterschmalz
Eiweif3 Couscous-Gewiirz Salz

Den Knoblauch schéilen und halbieren. Sesam in einer kleinen Pfanne ohne Fett, bei mittlerer
Hitze, hellbraun rosten. Petersilienblattchen von den Zweigen zupfen und fein schneiden. Die
Aubergine ldngs halbieren, die Schnittflichen beider Seiten mehrfach einritzen, jeweils einen
Essloffel Olivenol darauf verteilen, Thymian und Knoblauch darauf legen, zusammenklappen
und mit Alufolie umwickeln. AnschlieBend im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 45 Minuten
weich garen. Die gegarte Aubergine auspacken, Thymian und Knoblauch entfernen, das wei-
che Fruchtfleisch mit einem Loffel aus der Schale heben, mit Hilfe eines Piirierstabs oder in
einer Kiichenmaschine mixen, Petersilie und Sesam zugeben und mit Salz, Limettenabrieb und
Couscous-Gewiirz abschmecken. (Wenn die Masse noch zu fliissig sein sollte, einfach etwas mehr
Sesam zugeben. Je nach Grofle der Aubergine kann das etwas variieren.) Blitter vom Friihlings-
rollenteig ausbreiten, Rander mit Eiweif3 einpinseln, Auberginenmasse darauf verteilen, einrollen,
in einer Pfanne mit heilem Butterschmalz ausbacken, auf Kiichenkrepp abtropfen und servieren.

Alexander Herrmann am 17. Juni 2014

Brot-Chips mit Kartoffel-Dip

Zutaten fiir 2 Portionen

150 g Sauerteigbrot 3 EL Butter % TL Brotgewtiirz
100 g gekochte Kartoffeln 2 EL Senf 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Pflanzenol 1 EL Créme Fraiche Salz, Pfeffer

Das Brot in moglichst diinne Scheiben schneiden und nebeneinander auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech verteilen. Butter in einem kleinen Topf verfliissigen und das Brotgewiirz ein-
rithren. Die Brotscheiben damit bepinseln und im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft
circa 10 bis 12 Minuten zu ,Brotchips® backen. Anschliefend leicht salzen und auf Kiichen-
krepppapier abtropfen lassen. Die zuvor geschélten, gekochten und erkalteten Kartoffeln in einen
Mixbecher fiillen, Senf und Gemiisebriithe zugeben und mit Hilfe eines Piirierstabs sdmig mixen.
Dabei langsam das Ol einlaufen lassen. AbschlieBend Créme Fraiche unterrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Kartoffel-Dip in eine Schiissel oder eine kleine Glasschale fiillen, die
Brotchips hineinstecken und servieren.

Alexander Herrmann am 22. Januar 2014
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Calamaretti und Tomate auf Focaccia

Fiir zwei Portionen

12 Calamaretti 1 Schote Chili (rot, klein) 1 TL Sepiatinte

1 - 2 EL Butter 1 Zitrone 4 Scheiben Focaccia
2 Strauchtomaten 2 Zweige Thymian 3 Eigelb

2 TL Senf 1 EL Meerrettich 150 ml Rapsol

1 Zehe Knoblauch Meersalz Olivendl

Knoblauch schélen und grob zerkleinern. Eigelb, Senf, Meerrettich, Knoblauch und Rapsol in
einen Mixbecher fiillen und mit Hilfe eines Piirierstabes zu einer Meerrettich-Aioli aufmixen. Mit
Salz abschmecken, in einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen. Tomaten waschen und in je zehn
Scheiben schneiden. Focaccia-Scheiben in einer Pfanne mit etwas Oliventl und Thymian von
beiden Seiten hellbraun braten und anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Calama-
retti waschen, putzen und die Tuben in Ringe schneiden.Olivendl in einer groflen, beschichteten
Pfanne erhitzen, Chilischote ldngs einritzen und hinein geben, Calamaretti-Ringe zugeben, kurz
durchschwenken und mit einer Prise Salz wiirzen. Einen Teeloffel Sepiatinte und die Butter in
die Pfanne geben, aufschdumen lassen und mit Saft und Abrieb der Zitrone abschmecken. Je
finf Tomatenscheiben auf das gebratene Focaccia legen, mit Meersalz bestreuen, die schwarzen
Tintenfischringe darauf verteilen und mit einigen Tupfen Meerrettich- Aioli garnieren.

Alexander Herrmann am 10. September 2014

Calamaretti-Salat im Wan-Tan-Koérbchen

Fir 2 Portionen
2 Blatt Wan-Tan-Teig 200 g Butterschmalz 6 Calamaretti

1 Zitrone 1 Zehe Knoblauch 1 Romana-Salatherz
100 g Schmand Olivenol 1 Prise Salz
Pfeffer

Das Butterschmalz in einem kleinen, moglichst hohen Topf erhitzen. Wihrenddessen einen
Schaschlik-Spiel in einen Weinkorken stecken, diesen mit Alufolie umwickeln und mit diesem
selbstgebauten ,,.Stempel“ die Wan-Tan-Teigblétter in das heifle Butterschmalz hineindriicken,
zu kleinen Korbchen herausfrittieren und auf Kiichenkrepppapier abtropfen lassen. Schmand
mit Salz und Pfeffer abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen. Calamaretti putzen (Haut
entfernen und Schild herausziehen), auswaschen und in Ringe schneiden. Stielansatz vom Salat
entfernen, waschen und in gréflere Stiicke schneiden. Calamaretti in einer beschichteten Pfanne
mit etwas Olivenol und einer angedriickten Knoblauchzehe kurz heifl anschwenken, Salat zuge-
ben, einmal durchschwenken, mit Salz, Pfeffer und Zitrone wiirzen und aus der Pfanne nehmen.
Finen Tupfen Schmand auf jeden Teller spritzen, Wan-Tan-Koérbchen darauf setzen, mit dem
Calamaretti-Salat fiillen und mit restlichem Schmand garnieren.

Alexander Herrmann am 29. Januar 2014
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Gansefleisch-Pflanzerl

Fiir zwei Portionen
250 g Géansehackfleisch 100 g Sauerteigbrot 2 Schalotten

115 ml Milch 1 Ei 1 Orange

1 Zweig Thymian 2 Stangen Zimt 3 EL Butter

1 Apfel (rot) 1 Kopf Blaukraut 2 EL Wildpreiselbeeren
100 g Schmand 100 g Feldsalat 25 g Macadamianiisse
Essig, Planzenol Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Das Sauerteigbrot (am Besten vom Vortag) in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel
geben. Die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden, mit einem Essloffel Butter in einer
Pfanne anschwitzen und mit der Milch abléschen. Anschlieend iiber die Brotscheiben giefien
und vermengen. Das Génsehackfleisch zur Brotmasse geben, ein Ei unterrithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und wenn nétig, zwei bis drei Essloffel Semmelbrosel einarbeiten. (Nicht zu
fein zerkneten, sodass noch erkennbare Brotstiicke in der Hackmasse bleiben). Die fertige Masse
zu Pflanzer] formen, in eine grofle Pfanne mit etwas Pflanzendl geben, auf den Herd stellen und
bei wenig Temperatur langsam ringsum anbraten. Anschliefend langsam mit der Temperatur
hoch gehen, drei Streifen Orangenschale, einen Zweig Thymian, zwei Stangen Zimt und drei
Essloffel Butter zugeben. Aufschdumen lassen, mit einem Deckel verschlieen und den Herd
abschalten. (Die Pflanzer] ziehen jetzt im aufsteigenden Dampf der Butter gar). Das Blaukraut
diinn hobeln, mit je einer grofen Prise Salz und Zucker wiirzen, gut verkneten (es ist ratsam,
hierfiir Gummihandschuhe zu tragen), anschlieend mit Salz, Pfeffer, Essig, Ol und Preiselbeeren
abschmecken und bis zum Anrichten kiihl stellen. Den Schmand mit einer Prise Salz und Pfeffer
abschmecken und ebenfalls bis zum Anrichten kiihl stellen. Vom Feldsalat einige Réschen zur
Dekoration beiseite legen, den restlichen Salat zusammen mit den Macadamianiissen und etwas
Pflanzendl zu einem Pesto mixen und mit einer Prise Salz abschmecken. Vor dem Anrichten den
Deckel von der Pfanne nehmen, den Herd auf hochster Stufe einschalten und braten, bis die
Fliissigkeit aus der Pfanne verdampft ist und die Pflanzerl aulen knusprig sind. Den Apfel in
Spalten schneiden, dabei das Kerngehduse entfernen, und die Spalten kurz in der Pfanne mit den
Pflanzer]l anschwenken. Den Blaukrautsalat auf Tellern anrichten, die Pflanzerl darauf setzen und
mehrere Tupfen Pfefferschmand darauf verteilen. Die Pflanzer]l mit dem Feldsalatpesto betréiufeln
und mit dem frischen Feldsalat sowie den Apfelspalten garnieren.

Alexander Herrmann am 09. Dezember 2014
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Gebackene Lachs-Praline

Fir 2 Portionen

200 g Lachsfilet 1 Orangen 1 TL Sesamsamen
% TL Curry 2 Blédtter Friihlingsrollen 400 g Butterschmalz
1 Stange Lauch 150 g Naturjoghurt Zitrone, Meersalz

Den Lachs wiirfeln und mit Curry, gerésteten Sesamkornern, Orangenabrieb und Salz abschme-
cken. Gut vermengen und zu zitronengroflien Kugeln formen. Die Friihlingsrollenteigbléitter aus
der Verpackung nehmen und in diinne Streifen schneiden.

Tipp:

Nicht zu frith aus der Verpackung nehmen, da der Teig schnell austrocknet.

AnschlieBend die Lachskugeln damit ummanteln. Wahrenddessen das Butterschmalz in einen
tiefen Topf geben und erhitzen. Wenn das Fett heifl genug ist, die Lachspralinen fiir wenige
Sekunden darin frittieren. Den Joghurt mit Zitrone abschmecken. Den geschnittenen Lauch in
der Pfanne schwenken und dazu geben. Anschlieflend den Joghurt in eine Schale geben und die
Praline darauf setzen.

Alexander Herrmann am 06. Februar 2014

Gebratener Avocado-Salat mit geréstetem Ziegenkdse

Fiir 2 Personen

1-2 Avocados 150 g Ziegenfrischkéise 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Thymian 1 Zitrone Olivenol, Mehl
Salz, Pfeffer

Den Ziegenkiise in kleine Stiicke zupfen, in einer mit Backpapier ausgelegten Auflaufform ver-
teilen, mit Pfeffer wiirzen und in der mittleren Schiene des Backofens, bei 180 Grad Umluft, 12
Minuten rosten. Die Avocado halbieren, Kern heraus nehmen, das Fruchtfleisch aus der Schale
heben und jede Hélfte in vier Spalten schneiden. Olivenol mit einer angedriickten Knoblauchzehe
und den Thymianzweigen in einer Pfanne erhitzen. Die Avocadospalten von beiden Seiten mit
Mehl bestauben und zugeben, mit Salz wiirzen und die Avocados von beiden Seiten hellbraun
braten. Anschlieend mit dem Saft einer halben Zitrone abléschen, etwas frisches Olivendl zu-
geben und die Pfanne vom Herd nehmen. Anschliefend die Avocadospalten auf zwei Tellern
anrichten, mit dem Zitronendl aus der Pfanne betraufeln, frische Zitronenschale dariiber reiben
und den gerosteten Ziegenkédse darum verteilen. Als Garnitur etwas frischen Salat oder Rucola
dazugeben.

Alexander Herrmann am 08. April 2014
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Gebratener Bimi

Fir 2 Portionen

8 Bimi 1 Schalotte 1 Mini-Aubergine

1 Dose Kichererbsen 550 ml Gemiisebrithe 1 Dose weifle Bohnen

100 ml Yuzu-Saft 2 g Agar Agar 150 g Butterschmalz

50 ml Rapsol 1 EL Butter 1 Prise Puderzucker

1 EL Sesam (gerostet) Raz el Hanout Safranfaden

Salz Cayennepfeffer Kreuzkiimmel (gemahlen)

Die vorgegarten Kichererbsen abwaschen, gut abtropfen lassen und anschliefend langsam in ei-
ner grofen Pfanne mit Butterschmalz goldgelb ausbacken. Dann auf Kiichenkrepp legen und mit
Salz, Raz el Hanout und Cayennepfeffer wiirzen. Die Mini-Aubergine moglichst diinn aufschnei-
den, in einem kleinen Topf mit Butterschmalz knusprig frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mit einer Prise Salz wiirzen. Den Yuzu-Saft mit Puderzucker und einer Prise Salz
abschmecken, mit dem Agar Agar verrithren, aufkochen und anschlieflend erkalten lassen. Das so
entstandene Gelee in einem Mixer cremig aufmixen und durch ein feines Sieb streichen. Bohnen
mit Gemdiisebriithe bedeckt in einem Topf bei mittlerer Hitze weich kochen, anschlielend abgie-
Ben (dabei den Fond auffangen), fein und cremig mixen (evtl. wieder etwas vom Fond zugeben),
mit Salz und gemahlenem Kreuzkiimmel abschmecken und durch ein Sieb streichen. Schalotte
schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Bimi putzen, die Spitzen abschneiden und die Stiele
schrég in circa ein bis zwei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Mit wenig Rapsol in einer Pfanne
von allen Seiten anbraten, mit einer Prise Salz wiirzen, einen Essloffel Butter zugeben und mit
einem Deckel verschlieflen. Nach zwei bis drei Minuten den Deckel entfernen, Schalottenwiirfel
zugeben, kurz durchschwenken und mit 50 Milliliter Gemiisebriithe abléschen. Mit Safran und
Salz abschmecken und mit einem Essloffel gertstetem Sesam verrithren. Die Bohnencreme auf
Tellern verstreichen, die Kichererbsen und Auberginenchips darauf verteilen, den Bimi in die
Tellermitte setzen, mit dem Safransud umtraufeln und mit Tupfern des Yuzu-Gels garnieren.

Alexander Herrmann am 04. Juli 2014

Gebratener Brokkoli mit Mandel-Pesto

Zutaten fiir 2 Portionen

% Kopf Brokkoli 2 EL Butter 100 g Mandeln, gehobelt
5 Bund Blattpetersilie 1 Zitrone 100 ml Rapsol
1 Romana-Salatherz % Bund Kerbel Salz, Pfeffer

Gehobelte Mandeln in einer Auflaufform im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft sechs
bis acht Minuten leicht hellbraun résten und abkiihlen lassen. Petersilienbldtter von den Stielen
zupfen, zusammen mit Mandeln, Rapsol und Abrieb der Zitrone in einen Mixbecher fiillen und
mit Hilfe eines Piirierstabs zu einem Pesto mixen. Das Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Brokkoli mit einem kleinen Gemiisemesser in kleine Réschen schneiden und mit wenig Ol in
einer beschichteten Pfanne von allen Seiten anbraten. Butter zugeben und aufschdumen lassen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei schwacher Hitze fertig garen. Die Brokkoliréschen auf Tellern
verteilen, einzelne Blatter des Romana-Salatherzens dazwischen stecken, mit dem Mandelpesto
betrdufeln und mit Kerbel garnieren.

Alexander Herrmann am 23. Januar 2014
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Gebratener griiner Spargel

Fiir 2 Portionen

12 Stangen griiner Spargel 2 Strauchtomaten 2 Zweige Rosmarin
1 Zitrone 3 Eigelbe 150 ml Rapsol

3 EL Olivenol Weilweinessig, Salz

Tomaten in kochendem Wasser 10 Sekunden blanchieren, in kaltem Wasser (am besten Eis-
wasser) abschrecken, die Haut abziehen, Tomaten vierteln, Kerngehduse und Strunk entfernen
und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Vom Spargel die unteren zwei Drittel schilen, die
Spargelstangen schrig in etwa 2 cm lange Stiicke schneiden, mit Olivendl in eine grofie beschich-
tete Pfanne geben, salzen und braten. Wenn die Stangen eine hellbraune Farbe erreicht haben,
1 EL Butter zugeben, aufschdumen lassen, Rosmarinnadeln darin knusprig braten und zuletzt
Tomatenwiirfel zugeben. Das Ganze kurz durchschwenken und mit Salz und Zitronenabrieb ab-
schmecken. 3 Eigelb, eine Prise Salz und einen grofziigigen Spritzer Essig in einen Mixbecher
fiillen, mit Hilfe eines Piirierstabes zu einer Mayonnaise aufmixen und mit Salz und ggf. etwas
Essig abschmecken. Rapstlmayonnaise auf zwei Tellern verstreichen, den gebratenen Spargel
darauf anrichten und mit der aromatisierten Butter umtraufeln.

Alexander Herrmann am 02. Mai 2014

Gefiilltes Kalb-Carpaccio

Zutaten fiir 2 Portionen

100 g Kalbsfilet 2 Zweige Basilikum 12 kleine, schwarze Oliven
60 g Pinienkerne 2 EL Butter 2 EL Creéme-fraiche
Krautersalat 1 Zitrone 1 Prise Meersalz

Olivenol, Pfeffer

Das Kalbsfilet in vier Tranchen schneiden und zwischen leicht gedlter Klarsichtfolie diinn aus-
klopfen. Basilikumblétter vom Stiel zupfen. Oliven je nach Groéfle halbieren oder vierteln. Butter
in einer Pfanne aufschidumen lassen, Pinienkerne zugeben, goldbraun résten und auf Kiichen-
krepppapier abtropfen lassen. Das Kalbscarpaccio in Halbkugelformen legen, mit je ein bis zwei
Basilikumbléttern auslegen, Créme-fraiche darauf streichen, mit Oliven und Pinienkernen fiillen,
die Enden einschlagen und vorsichtig aus der Form stiirzen. Kréutersalat in einer Schiissel mit
etwas Zitrone, Olivenol und Meersalz marinieren. Die gefiillten Carpaccios kurz vor dem Servie-
ren mit Olivenol einpinseln, mit Meersalz und Pfeffer bestreuen und frischen Parmesan dariiber
hobeln. Nun je zwei gefiillte Carpaccios mit dem Kréutersalat auf einem Teller anrichten.

Alexander Herrmann am 14. Januar 2014
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Geraspeltes Hokkaido-Chutney

Fiir zwei Portionen

i - % Hokkaido Kiirbis 4 Schalotten 1 Orange
1 rote Chilischote (groB) 6 getrocknete Aprikosen 1 EL Aprikosenmarmelade
100 ml Gemiisebriihe 1 TL Curry 1 EL Zucker

Olivenol, Salz

Den Kiirbis vierteln, Kerngehéuse auskratzen, Fruchtfleisch (samt Schale) mit einer Reibe ras-
peln und beiseite stellen. Die Orange schilen und filetieren. Nun die Chili lings halbieren, Kerne
entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden. Die Schalotten schélen, in feine
Wiirfel schneiden und mit etwas Olivendl in einer grolen Pfanne anschwitzen. Die getrockneten
Aprikosen vierteln, zu den Schalottenwiirfeln geben, Zucker zugeben und leicht karamellisieren
lassen. Die Aprikosenmarmelade zugeben, gut vermischen und ebenfalls kurz karamellisieren las-
sen. Anschliefend die Orangenfilets hineingeben, mit Briithe abléschen und aufkochen. Chili und
Currypulver zugeben, geraspelten Kiirbis einriihren, mindestens drei Minuten kécheln lassen (bis
der Kiirbis das Chutney bindet) und mit Salz abschmecken.

Alexander Herrmann am 04. November 2014

Karotten-Tatar
Fiir 2 Portionen
4 Karotten 3 Schalotten 2 EL Kapern
% 1 Karottensaft % 1 Wasser 1 Eigelb
1 EL Senf 4 EL Schmand % TL Paprikapulver
1 Prise Cayenne frische Krauter Essig, Olivensl

Meersalz, Pfeffer

Karottensaft in einen Topf fiillen, mit Wasser mischen, mit Essig und einer Prise Salz abschme-
cken und aufkochen. Karotten schélen, grob zerschneiden, bei schwacher Hitze im Karottensud
weich kocheln. Anschlielend heraus nehmen, abtropfen lassen, in eine Schiissel fiillen und mit ei-
nem Kartoffelstampfer grob zerdriicken. Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden, in einer Pfanne
mit etwas Ol schwenken und zu den Karotten geben. Ein Eigelb unterriithren und anschlieBend
mit Meersalz, Senf, Paprikapulver, Cayenne und einem kleinen Schuss Olivenol abschmecken.
Kapern auf Kiichenkrepp gut abtropfen, anschlieBend bei mittlerer Hitze in einer Pfanne mit Ol
frittieren, wieder auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und mit einer Prise Salz wiirzen. Schmand
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Das Karottentatar auf zwei Tellern anrichten, die Ka-
pern dariiber streuen, mit frischen Krautern und einigen Schmand-Tupfen garnieren.

Alexander Herrmann am 29. August 2014
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Knusper-6Garnele mit Curry-Mango-Dip

Fiir vier Portionen

8 Garnelen 2 Eier Friihlingsrollenteig
kleine Knoblauchzehe 2 Limetten 1 Bund frischer Koriander
1 Ingwerknolle 1 Stange Zitronengras 3 EL Austernsauce
3 EL Sojasauce % Mango Sesamol, Pflanzenol, Essig
200 g Creme-fraiche Jaypur-Curry griine und rote Shisokresse

Salz, Pfeffer

Die Garnelen einschneiden und salzen. Mit dem Knoblauch, geriebenem Zitronengras, geriebe-
nem Ingwer, etwas Austernsauce und Sojasauce marinieren. Den Frithlingsrollenteig in Dreiecke
schneiden und die Garnelen einzeln im Teig einrollen. Die Garnelentaschen in reichlich Pflan-
zenol kross frittieren und auf einem Stiick Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Limettensaft betrdufeln. Die Eigelbe, Pflanzendl und etwas Sesamol mit
einem Piirierstab vermengen, bis eine Mayonnaise entsteht (bei Bedarf einen Schuss Essig und
ein weiteres, ganzes Ei hinzufiigen). Die halbe Mango schélen, in kleine feine Stiickchen schnei-
den und unter die Mayonaisse heben. Die Creme-fraiche und den Jaypur-Curry ebenfalls mit der
Mayonnaise vermengen und gehackten Koriander sowie Limettensaft

dazugeben. Anschlieflend mit etwas Sojasauce abschmecken. Serviervorschlag:

Die Mayonnaise auf einem Teller anrichten, die Shisokresse dariiber streuen und die Garnelen
darauf verteilen. Als vegetarische Alternative konnen die Garnelen durch Blumenkohl ersetzt
werden.

Ali Giling6rmiis am 23. Dezember 2014
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Kdnigskrabbe und Hummer

Fiir zwei Portionen
1 Hummer (nicht lebend) 2 Koénigskrabbenbeine 2 EL Butter

1 Zitrone 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Dill
1 Prise Kiimmel Olivenol Meersalz
Pfeffer

Die Krabbenbeine (mit einem grofien Kiichenmesser oder einer Schere) an den Gelenken durch-
trennen, die einzelnen Segmente mit einer Schere der Lange nach aufschneiden, anschlieend das
Krebsfleisch auslosen und dabei die ldngliche Sehne mit herausziehen. Zwei Essloffel Butter in
einer Pfanne aufschdumen lassen, das Krabbenfleisch hineinlegen und mit einer Prise Meersalz
wiirzen. Mit einem Sparschéler zwei Streifen Schale von der Zitrone abschélen, zusammen mit
zwei Zweigen Rosmarin in die Pfanne geben und die K6nigskrabbe bei mittlerer Hitze garen.
FEinen Topf mit Wasser auf den Herd stellen, mit je einer Prise Salz und Kiimmel, sowie zwei
Zweigen Dill wiirzen und aufkochen lassen. Vom Hummer den Schwanz abdrehen und die Sche-
ren abbrechen. Die Scheren in den vorbereiteten Topf mit kochendem Wasser geben, vom Herd
nehmen und circa zehn bis zwolf Minuten ziehen lassen. Den Hummerschwanz samt Panzer der
Lénge nach halbieren, den Darm entfernen, das Hummerfleisch leicht salzen, mit der Schnittfla-
che nach unten in eine Pfanne mit einem Schuss Olivendl legen und bei mittlerer Hitze braten.
Wenn die Schnittfliche etwas Farbe angenommen hat, den Hummerschwanz wenden, eine Flo-
cke Butter zugeben, aufschdumen lassen (ggf. mit Kriautern wie z.B. Rosmarin oder Thymian
aromatisieren) und den gegarten Hummerschwanz aus der Pfanne nehmen.

Hummer und Konigskrabbe einzeln oder auch zusammen auf zwei Tellern anrichten und mit
Salat und beispielsweise Cocktailsauce servieren.

Alexander Herrmann am 24. November 2014

Mango mit Jakobsmuscheln

Fiir 2 Portionen
6 Jakobsmuscheln 1 Mango 1 Mini-Romanasalatherz
1 Limette 1 Zehe Knoblauch 1 Schote Chili, klein, rot
Olivenol, Meersalz

Die Mango schélen und in ca. 0,5 bis 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Jakobsmuscheln
unter fliefendem Wasser gut abspiilen, abtropfen und in grobe Wiirfel schneiden. Knoblauch
schélen und mit einem Messer andriicken. Chilischote ldngs einritzen. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, Knoblauch zu geben, Muschelwiirfel hineingeben, mit einer Prise Meersalz wiirzen,
Chilischote hineingeben, durchschwenken und die Pfanne vom Herd nehmen. Saft und Abrieb
einer Limette zugeben, Mangoscheiben unterheben und ggf. mit Cayenne und Salz abschmecken.
Romanasalatblétter auf zwei Tellern verteilen und das Muschelragout darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 19. August 2014
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Mixed Pickles vom Rhabarber mit Parma-Schinken

Fir 2 Portionen

2-3 Stangen Rhabarber 4 Stangen Friihlingslauch 150 ml Briihe

1 kleine rote Chilischote 2 Zweige Thymian 10 Scheiben Parma-Schinken
200 g Sauerrahm 1 Schale Gartenkresse Weilweinessig

Salz, Pfeffer

Den Friihlingslauch waschen, putzen und in etwa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den
Rhabarber schilen, langs vierteln und ebenfalls in etwa drei Zentimeter lange Stiicke schneiden,
damit die Stiicke in etwa gleich grof§ sind wie der Friihlingslauch. Die Briihe in einer grofien,
beschichteten Pfanne auf dem Herd aufkochen, den Friihlingslauch hineingeben, kurz durch-
schwenken, den Rhabarber zugeben und mit einer Prise Salz wiirzen. Eine Chilischote ldngs
einritzen und zusammen mit einem Thymianzweig zu den anderen Zutaten in die Pfanne geben.
Die Fliissigkeit wegreduzieren lassen, Pfanne vom Herd nehmen und das Gemiise mit einem
kleinen Schuss Essig und gegebenenfalls etwas Salz abschmecken. Auf zwei Tellern je fiinf Schei-
ben Parma-Schinken anrichten, Lauch und Rhabarber dekorativ dazwischen setzen, mit Pfeffer
bestreuen, Gartenkresse locker dariiber fallen lassen und mehrere Nocken Sauerrahm darauf
verteilen.

Alexander Herrmann am 19. Mai 2014

Puten-Leberkdse
Fiir zwei Portionen
250 g Putenfleisch 100 ml Sahne 1 Ei
% Zitrone Paprikapulver Salz, Pfeffer
Pflanzenol

Das Putenfleisch kalt abspiilen, trockentupfen, in grobe Wiirfel schneiden und im Tiefkiihlfach
anfrieren. Die angefrorenen Putenwiirfel in einen Mixer geben, salzen, kurz anmixen, anschlie-
Bend die kalte Sahne und das Ei zugeben und zu einer feinen Créme (Farce) mixen. (Wichtig ist,
dass die Masse beim mixen nicht zu warm wird, damit eine homogene Farce entsteht. Deshalb
werden die Zutaten moglichst kalt verarbeitet). Die Putenfarce mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver
und etwas Zitronenabrieb abschmecken und in gedlte Formen (z.B. kleine Einmachgléser oder
kleine Auflaufformchen) fiillen. Eine grole Auflaufform, etwa zwei Zentimeter hoch, mit Wasser
fiillen, die Gléser in das Wasserbad setzen und im Backofen bei 160 Grad Ober-/Unterhitze circa
45-60 Minuten (je nach Grofie der Gléser) backen.

Tipp:

Wenn die Oberseite des Putenleberkises noch nicht die gewiinschte Braunung erhalten haben
sollte, nochmals fiinf Minuten bei 180 Grad Oberhitze oder Grillfunktion braunen.

Alexander Herrmann am 11. November 2014
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Rinder-Carpaccio

Fiir 2 Portionen

250 g Rinderfilet 1 Zehe Knoblauch 50 ml Olivendl

% Bund Rucola 1 Zitrone 100 g Parmesan am Stiick
1 Prise Meersalz Pfeffer

Rinderfilet in moglichst diinne Tranchen schneiden und mit dem Messer auf dem Schneidebrett
etwas ausstreichen, damit die Fasern leicht einreiflen und das Fleisch zarter wird. Rucola waschen
und kurz vor dem Servieren mit etwas Zitronensaft und Meersalz marinieren. Knoblauchzehe
halbieren, zwei Teller mit der Schnittfliche einreiben, das Fleisch darauf legen, mit Meersalz
und Pfeffer wiirzen, mit Zitronensaft betriufeln, anschlieBend Olivendl darauf verteilen und mit
dem Rucola anrichten. Zuletzt

Alexander Herrmann am 13. Januar 2014

Roh marinierte, rote Riesen-Garnelen mit Couscous-Salat

Fiir zwei Portionen

50 g Riesen-Couscous 50 ml Gemiisebriihe 1 Orange

1 Schalotte 4 Macadamianiisse 1 EL Sesam
0,5 g Safran Olivenol Meersalz

Raz el Hanout 2 rote Riesen-Garnelen 1 Zitrone
Olivenol Meersalz Cayennepfeffer

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten. Macadamianiisse in einer Auf-
laufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa zehn bis zwolf Minuten hellbraun résten und
drei davon grob zerstoen (eine Nuss im ganzen aufheben). Orange schilen und mit einem schar-
fen Messer das Fruchtfleisch filetieren. Die Schalotte schéilen, in feine Streifen schneiden und in
einem Topf mit kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa 20 Sekunden blanchieren. Durch ein
Sieb schiitten und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Riesen-Couscous etwa zwei Stunden
weich dampfen (entweder im Dampfer oder in einem Sieb auf einem Topf mit Wasser und Deckel)
oder in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei schwacher Hitze kocheln. (ACHTUNG! Die
Garzeit ist hierbei deutlich kiirzer!). AnschlieBend den abgetropften Couscous in einem flachen
Topf oder einer Pfanne zusammen mit der Brithe aufkochen, Safran hinein streuen und kurz
ziehen lassen. Orangenfilets, Schalottenstreifen, gehackte Macadamianiisse und gerosteten Se-
sam sowie einen kleinen Schuss Olivenol zugeben und mit Salz und Raz el Hanout abschmecken.
Riesen-Garnelen aus der Schale brechen, Darm entfernen und mit kaltem Wasser abspiilen. Dann
léngs halbieren, in diinne Carpaccio-dhnliche Tranchen schneiden und auf einem tiefen Teller mit
Zitronensaft, Meersalz und einer Prise Cayenne und Olivendl marinieren. Persischen Couscous-
Salat auf zwei Tellern verteilen, die gerdstete Macadamianuss mit einer feinen Reibe dariiber
reiben und die Carabinieros darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 25. November 2014
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Roh marinierter Kohlrabi

Zutaten fiir 2 Portionen
1 Kopf Kohlrabi 100 g Pinienkerne 1EL Butter
1 Zitrone 50 ml Olivenol Kriuter, Salz, Pfeffer

Den Kohlrabi schiilen und moglichst diinn (am besten mit einer Aufschnittmaschine auf kleinster
Stufe) aufschneiden oder diinn hobeln. Anschlieflend die Scheiben fiir 10 bis 15 Minuten in eine
Schiissel mit kaltem, gesalzenem Wasser legen. In der Zwischenzeit Pinienkerne in einer Pfanne
mit Butter goldbraun résten und auf Kiichenkrepppapier abtropfen lassen. Den Saft der Zitrone
auspressen und zusammen mit Olivenol, Salz und etwas Pfeffer in einer kleinen Schiissel zu
einer Vinaigrette anrithren. Den Kohlrabi aus dem Salzwasser nehmen, abtropfen lassen und
die Scheiben zu kleinen Rollchen aufrollen. Dekorativ auf Tellern anrichten, mit Pinienkernen
bestreuen, Kriuter darauf verteilen und mit der Vinaigrette betrdufeln.

Alexander Herrmann am 21. Januar 2014

Roh marinierter Spargel mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

400 g griiner Spargel 2 EL Zitronensaft Meersalz, Pfeffer

5 EL Olivenol einige schone Salatblédtter 8 diinne Scheiben Parma-Schinken
34 EL gehobelter Parmesan

Den Spargel waschen und die Enden abschneiden. Auf dem Gemiisehobel in diinne Scheiben
hobeln. Den Zitronensaft, Salz, Pfeffer und das Olivendl verschlagen und dariibergeben. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Den Salat waschen und gut trocken tupfen. In vier
Portionsschalen oder gliaser verteilen. Den Schinken als Rose darauf setzen und den Spargel
hineingeben. Mit gehobeltem Parmesan bestreuen

Cornelia Poletto am 23. Mirz 2014
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Spargel-Salat mit pochierten Wachteleiern

Fiir 2 Portionen

8 - 10 Wachteleier 6 Stangen weifler Spargel 1 Romanasalatherz
1 Strauchtomate 1 Bund Birlauch 100 ml Rapsol
Essig grobes Meersalz Zucker

Wasser mit Salz und Zucker abschmecken und in einem grofien Topf auf dem Herd zum Kochen
bringen. Spargel schilen, in diesem Sud bissfest kochen, abkiihlen lassen und schrig in etwa
zwei Zentimeter breite Stiicke schneiden. (Etwas vom Spargel-Kochfond aufheben!) Spargel in
eine Pfanne mit etwas Spargelfond geben, aufkochen, mit einem kleinen Schuss Essig und Salz
abschmecken, einen Spritzer Rapsol zugeben, durchschwenken und die iiberschiissige Fliissigkeit
einkochen lassen. Wasser und einen groflziigigen Schuss Essig in einem Topf aufkochen. Wach-
teleier vorsichtig mit einem Messer aufschlagen und in eine kleine Schiissel fiillen. Mit einem
Kochloffel stark im kochenden Essigwasser riihren, bis sich in der Mitte des Topfes ein Strudel
bildet. Dann die Wachteleier langsam hinein gleiten lassen, den Herd ausschalten und die Wach-
teleier zwei Minuten im Wasser ziehen lassen. Bérlauchblétter in einen Mixbecher fiillen, 100 ml
Rapsol zugeben, mit Hilfe eines Piirierstabes mixen und mit etwas grobem Meersalz abschme-
cken. Die Strauchtomate blanchieren (oder mit einem Bunsenbrenner abflimmen), die Haut
abziehen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
Spargel auf zwei Tellern anrichten, pochierte Eier darauf setzen und mit den Tomatenwiirfeln be-
streuen. Die Bldtter vom Romanasalat durch den restlichen Spargelfond aus der Pfanne ziehen,
mit auf den Tellern anrichten und mit Bérlauchol betrédufeln.

Alexander Herrmann am 05. Juni 2014

Staudensellerie Siif - Sauer

Fiir 2 Portionen

8 Stangen Staudensellerie 2 Schalotten 200 ml Gemiisebriihe
50 g Tafelmeerrettich 100 g Créme-fraiche 10 Scheiben Tiroler Speck
10 Brotchips Pflanzendl, Essig, Salz  Zucker

schwarzer Pfeffer

Mit einem kleinen Messer die Fiden vom Staudensellerie ziehen oder ihn mit einem Sparschiler
schélen, anschlieend in Dreiecke schneiden. Die Schalotten schélen und vierteln, in einer Pfanne
mit einem kleinen Schuss Pflanzentl anschwitzen, mit Gemiisebriihe abloschen, Essig zugeben,
mit Salz und Zucker sii-sauer abschmecken und aufkochen. Staudensellerie in die Pfanne mit
dem kochenden Sud geben, mit einem Deckel verschliefen, Pfanne vom Herd nehmen, Sellerie im
heiflen Sud, je nach dicke, circa drei bis fiinf Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abkiihlen
lassen. Meerrettich mit Creme-fraiche verrithren und mit Salz und gegebenenfalls einer Prise
Pfeffer abschmecken. Meerrettichcreme auf zwei Teller streichen, Sellerie darauf anrichten, den
Speck dazwischen setzen und mit Brotchips garnieren.

Alexander Herrmann am 13. Juni 2014
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Tatar vom Thunfisch mit Rémersalat-Vinaigrette

Fiir vier Personen
Fiir die Vinaigrette:

1 kleiner Romersalat 1 TL Ahornsirup Saft von 1 Limette
1 TL Wasabi 100 ml Olivenol

Fiir das Tatar:

400 g Thunfisch 4 Stangen Staudensellerie 4 EL Schnittlauch
4 EL Olivenol Saft von 1 Limette Meersalz, Pfeffer

1 reife Avocado Blétter Zitronen-Verveine

Fiir die Vinaigrette:

Den Romersalat putzen und waschen. Die Salatherzen fiir das Tatar aufbewahren. Die Salat-
blatter in der Kiichenmaschine mit dem Ahornsirup, dem Saft der Limette, Wasabi und dem
Olivenol fein piirieren. Sollte die Masse etwas zu dick sein, einfach mit etwas Wasser verdiinnen.
Fiir den Thunfisch:

Den Thunfisch parieren und in einen Zentimeter grofie Wiirfel schneiden. Den Staudensellerie
waschen und schilen, die Faden abziehen und ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Thunfischwiir-
fel mit den Staudenselleriewiirfeln und dem Schnittlauch in eine Schiissel geben. Mit Olivendl,
etwas Limettensaft, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die Romersalatherzen in feine Streifen
schneiden. Die Avocado schilen, entkernen und wiirfeln. Die Salatstreifen und die Avocadowiir-
fel mit Pfeffer, etwas Limettensaft

und Olivendl separat abschmecken. Serviervorschlag:

Zum Anrichten das Tatar in tiefen Tellern in Ringen schichten. Zuerst die Romersalatstreifen
hineingeben, danach das Tatar auffiillen und mit den Avocadowiirfeln abschlieen. Die Salatvi-
naigrette angieflen und mit Blittern der Zitronen-Verveine ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 22. Dezember 2014
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Scharfe Kaninchen-Pfanne

Fiir 2 Portionen

300 g Kaninchenriickenfilets 4 Stangen Friihlingslauch 1 rote Chilischote
2 Strauchtomaten 1 Zitrone 200 g Naturjoghurt
1 Schale Gartenkresse 2 EL Butter Olivendl, Salz

Die Strauchtomaten blanchieren oder mit einem Bunsenbrenner abflimmen, die Haut abziehen,
die Tomaten vierteln und das Kerngehduse entfernen. Den Friihlingslauch waschen, putzen und
in etwa ein Zentimeter lange Stiicke schneiden. Den Naturjoghurt leicht mit Salz abschmecken.
Das Olivendl in einer groflen, beschichteten Pfanne erhitzen, die Kaninchenfilets hineingeben,
leicht salzen und kurz braten. Anschliefend den Friihlingslauch zugeben, zwei Essloffel Butter
aufschdumen lassen, eine fein geschnittene Chilischote und die Tomatenfilets zugeben, mit Salz
und Zitronenabrieb abschmecken und vom Herd nehmen. Die Kaninchenfilets aus der Pfanne
nehmen, kurz ruhen lassen und lings halbieren. Das scharfe Gemiise auf zwei Tellern verteilen,
Kaninchen darauf anrichten, je zwei Essloffel abgeschmeckten Joghurt dariiber laufen lassen und
mit frischer Gartenkresse bestreuen.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2014

Wachteln

Fiir 2 Personen

2 Wachteln 1 Zweig frischer Lorbeer % Bund Rosmarin

% Bund Blattpetersilie 100 g Panko 100 ml Sonnenblumenol
Zimt 1 TL Wacholderbeeren 2 EL Butter
Kiirbiskernol Koriander, Salz, Pfeffer

Die Wachtel auslosen und die Haut abziehen. Den ,,Oberschenkelknochen® aus der Keule heraus-
nehmen, anschlieend den Oberschenkel auf den Unterschenkel klappen und mit einem Zahnsto-
cher fixieren. Die Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Nun die Keulen und die Brust mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in die Butter geben. Lorbeer, Wacholder, Rosmarin und Petersilie
zugeben, mit einem Deckel verschliefen und die Wachteln bei schwacher Hitze gar ziehen lassen.
Panko in einem kleinen Topf mit Sonnenblumenkernol, hellbraun résten, in einem Sieb abtrop-
fen lassen und anschliefend das knusprige Panko mit Zimt, Koriander und Pfeffer abschmecken.
Topinambur schilen, in leicht gesalzenem Wasser weich kochen und durch ein Sieb abgieflen.
Nun den Topinambur zuriick in den Topf, mit Sahne auffiillen und bei schwacher Hitze fast voll-
standig reduzieren, fein piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gegarten Wachteln
mit dem Gewiirzpanko bestreuen und mit Kiirbiskernol umtriufeln.

Alexander Herrmann am 26. Marz 2014
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Bratwurst mit Kartoffel-Stampf und Sauerkraut

Fiir 2 Portionen

12 Niirnberger Bratwiirste % - 1 EL Butterschmalz 200 g Sauerkraut (gegart)
50 ml Apfelsaft 100 ml Sahne 400 g festk. Kartoffel

150 ml Milch 50 g Butter 1 roter Apfel
Schnittlauch, Salz

Die Kartoffeln waschen, in einen Topf geben, mit kaltem, gesalzenem, Wasser auffiillen und lang-
sam einmal aufkochen lassen. Jetzt die Hitze so weit reduzieren, dass die Kartoffeln nur dampfen
— nicht mehr wirklich kochen. Nach ca. 20-35 Minuten sind die Kartoffeln weich. Die gegarten
Kartoffeln durch ein Sieb abgieflen, 5 Minuten ausdampfen lassen, pellen und in einen Topf ge-
ben. Die Milch und die Butter in einem anderen Topf vorsichtig erwidrmen. Und nun schluckweise
die Milch- Butter-Mischung auf die Kartoffeln geben, dabei mit einer Gabel — besser natiirlich
noch mit einem Kartoffelstampfer — das Kartoffel-Milch-Butter-Gemisch zerstampfen. Den Kar-
toffelstampf mit etwas Salz abschmecken und auf dem Herd im Topf warm halten. Das vorgegarte
Sauerkraut in ein Sieb schiitten, mit flieBendem Wasser abwaschen, mit Apfelsaft oder Briihe in
einen Topf geben und bei mittlerer Herdleistung aufkochen lassen. Die Sahne zugeben und re-
duzieren lassen, bis das Kraut eine cremige Konsistenz hat. Jetzt in einer Pfanne die Bratwiirste
mit dem Butterschmalz von allen Seiten bei % der Herdleistung langsam braun braten. Nun zwei
der Bratwiirste auf ein Schneidebrett legen, in der Mitte zwei Scheiben fiir die Augen abschnei-
den. Die Endstiicke sind nachher als Schwanz und Nase zu verwenden. Nun je fiinf Bratwiirste
mit einem Abstand von ca. einer Daumenbreite parallel auf zwei Teller legen. Mit einem Loffel
— noch besser mit einem groflen Spritzbeutel — den Kartoffelstampf der Linge nach iiber die
Bratwiirste verteilen. Am Ende einen etwas grofleren Loffel hingeben, der den Kopf darstellt.
Diesen mit Auge und Nase ausdekorieren. Den Apfel vierteln, das Kerngehduse herausschneiden,
die Apfelstiicke in diinne Scheiben schneiden und den Bratwurst-Kartoffelstampf- Drachenfiif3-
ler damit ausgarnieren. Zum Schluss, wenn gewiinscht, noch mit zwei Schnittlauchhalmen zwei
Fiihler hineinstecken.

Alexander Herrmann am 26. Mai 2014

110



Bratwurst-Salat

Fiir 2 Portionen

4 Bratwiirste 1 weile Zwiebel 1 Lorbeerblatt

1 Zitrone % Bund Blattpetersilie 50 ml Rapsol

1 Scheibe Graubrot 100 g Butterschmalz 1 Prise Brotgewiirz
3 EL Senf 1 Prise Zucker Essig, Salz, Pfeffer

Vom Graubrot die Rinde entfernen, das Brot wiirfeln, in einem kleinen Topf mit Butterschmalz
goldbraun ausbacken, durch ein Sieb schiitten und auf mehreren Lagen Kiichenkrepp abtropfen
lassen. Die abgekiihlten Croutons mit etwas Brotgewiirz in einem Mixer zu knusprigen Broseln
(,Brotcrumble) mixen. Petersilie waschen, Blitter von den Stielen zupfen und in feine Streifen
schneiden. Die weifle Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden und in einem Topf mit ko-
chendem, gesalzenem Wasser, zusammen mit einem Lorbeerblatt einmal kurz aufkochen lassen.
Anschlieend herausnehmen und in eine Schiissel geben. Die vom Grillen iibriggebliebenen, be-
reits gebratenen Bratwiirste, schrig in circa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden und zu
den noch warmen Zwiebeln geben. Mit zwei Essloffel von dem Zwiebelsud aus dem Topf, sowie
Salz, Pfeffer und Abrieb einer Zitrone abschmecken, einen Schuss Rapsol zugeben und die fein
geschnittene Petersilie unterrithren. Den Senf mit einer Prise Zucker, einem kleinen Schuss Essig
und etwas Salz mit Hilfe eines Piirierstabs zu einer Senfcreme mixen und abschmecken. Die
Senfcreme auf zwei Teller Streichen, das Brotcrumble darauf streuen und den Bratwurstsalat
darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 24. Juni 2014

Flambierte Wachtel-Eier

Fiir 2 Portionen

8 Wachteleier 4 Scheiben Friihstiicksspeck 1 Brot (vom Vortag, ca. 100 g)
i Kopf Spitzkohl 100 ml Orangenlikor 100 g Butter
1 Prise Brotgewiirz Weiflweinessig, Rapsol Zucker, Salz, Pfeffer

50 Gramm Butter in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze fliissig werden lassen und eine Prise
Brotgewiirz einriihren. Das Brot in méglichst diinne Scheiben (am besten mit einer Aufschnitt-
maschine) schneiden, nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, mit der
aromatisierten Butter bepinseln und im Backofen bei 160 Grad Umluft zu ,,Brotchips® backen.
Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen und mit einer Prise Salz wiirzen. Spitzkohl in feine
Streifen schneiden, mit Zucker, Salz, Pfeffer und einem groflen Spritzer Essig wiirzen, mit den
Héanden kneten und ziehen lassen. Den Speck in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit we-
nig Ol bei milder Hitze auslassen. Das Speck-Ol zum Spitzkohlsalat geben, etwas frisches Rapsil
unterrithren und ggf. nochmals mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken. Eine Pfanne
mit Butter ausstreichen, die Wachteleier aufschlagen und hinein geben, auf dem Herd bei wenig
Temperatur von der Unterseite stocken lassen, grofziigig mit Orangenlikor abléschen, lambieren
und anschlielend mit einer Prise Salz wiirzen. Den Spitzkohlsalat auf zwei Tellern verteilen, die
Wachteleier darauf setzen und die Brotchips dazwischen stecken

Alexander Herrmann am 23. Juni 2014
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Spaghetti Carbonara

Fir zwei Portionen
150 g Spaghetti 10 Scheiben Pancetta 6 Eigelb
6 EL fein geriebener Parmesan 4 EL Sahne Olivendl, Salz

Den Backofen auf 40 Grad vorheizen und eine temperaturbesténdige Schiissel darin warm stel-
len. Spaghetti in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei mittlerer Hitze al dente kochen.
Pancetta in grobe Fetzen zupfen und in einer Pfanne mit etwas Olivendl knusprig braten. An-
schlieffend die Halfte des Pancettas aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen.
Die Nudeln aus dem Kochwasser direkt in die Pfanne mit dem Pancetta geben (dabei kann
auch etwas vom Kochwasser mit in die Pfanne tropfen) und durchschwenken. Die Eigelbe in eine
Schiissel fiillen, mit dem Parmesan vermengen und die Sahne unterrithren. (Klassisch wird auf
die Sahne verzichtet; allerdings trigt sie dazu bei, die Nudeln nicht trocken werden zu lassen.)
Die Spaghetti samt Pancetta aus der Pfanne in die vorgewarmte Schiissel fiillen, die Eigelb-Kase-
Mischung unterrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, den restlichen, knusprig gebratenen
Pancetta darauf verteilen und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 05. November 2014

Wiirstchen-Krake im Gurken-Meer

Fiir 2 Portionen

4 - 6 kleine Wiener Wiirstchen 1 Gurke 1 Zitrone
500 g Butterschmalz 5 -6 EL Joghurt 2 EL Schmand
2 Stangen Schnittlauch Salz

Butterschmalz in einem kleinen, hohen Topf erhitzen. Wiirstchen zwei Mal der Lange nach zu
gut zwei Drittel einschneiden (damit der untere Teil jeder Wurst geviertelt ist) und im heiflen
Butterschmalz frittieren, bis sich die ,Fangarme der Krake“ nach auflen wolben. Anschliefend
herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Salatgurke schélen und mit dem Schéler
so lange weiter ringsum Gurkenstreifen abschélen, bis das Kerngeh#use erreicht ist. Diese ,,Gur-
kennudeln® in eine Schiissel geben und mit Joghurt, einigen Spritzern Zitronensaft und einer
Prise Salz gut schaumig rithren. Die Gurkenstreifen wellendhnlich auf zwei Tellern verteilen,
nochmals mit etwas Joghurtschaum betréufeln, bis es fast wie ein Meer aussieht. Den Schmand
in einen kleinen Spritzbeutel fiillen und Gesichter auf die Wiirstchen- Kraken zeichnen. Fiir die
Pupillen der Augen eignen sich kleine Schnittlauchréllchen besonders gut. Wiirstchenkraken ins
,Gurkenmeer“ setzen und den Kindern servieren.

Alexander Herrmann am 04. September 2014
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