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Der schnellste Rotkohl der Welt

Fiir zwei Personen

1 Rotkohl (frisch) 1 roter Apfel 1 Orange
150 g Pekanniisse 3 EL Preiselbeeren 50 ml Rotweinessig
150 ml Rotwein 100 ml Rapsol 150 g Sauerrahm

% TL Lebkuchengewiirz Meersalz, Pfeffer

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit einem kleinen Schuss Rapsol
braten. Den Apfel in Spalten schneiden und dabei das Kerngehéuse entfernen. Die Apfelspalten
mit dem Rotkohl in der Pfanne braten, (diirfen Farbe bekommen) und mit einer Prise Salz
wiirzen. Die Preiselbeeren in einem kleinen Topf karamellisieren und mit dem Rotweinessig
abloschen. Dann mit dem Rotwein auffiillen und langsam einkochen. Die Orange filetieren und
dabei den Saft auffangen. Den Orangensaft in einer Schiissel mit einem kleinen Schuss Rapsdl,
einer Prise Salz, grofiziigig Pfeffer und dem Lebkuchengewiirz mit einem Schneebesen zu einer
Vinaigrette verrithren und die Orangenfilets hineingeben. Den Sauerrahm mit einer Prise Salz
abschmecken. Die gerdsteten Apfelspalten sternférmig auf zwei Tellern verteilen, den gebratenen
Rotkohl mittig darauf anrichten und die siiff-sauren Preiselbeeren dariiber fallen lassen. Die Filets
mit der Orangenvinaigrette betrdufeln und die Pekanniisse grob dariiber bréseln. Zuletzt einige
kleine Nocken des abgeschmeckten Sauerrahms darauf verteilen und mit einer Prise Meersalz
und ggf. einer kleinen Prise Lebkuchengewiirz bestreuen.

Alexander Herrmann am 03. Februar 2015

Kirbiskern-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
10 kleine Kartoffeln 3 EL Butter 100 g Kiirbiskerne (geschlt)
Salz

Die Kiirbiskerne in einer Kiichenmaschine grob mixen. Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser
langsam gar kochen, herausnehmen, kurz ausdampfen lassen und pellen. Zwei bis drei Esslof-
fel Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen. Die gepellten Kartoffeln in die Pfanne geben,
mit einer Prise Salz wiirzen, gemixte Kiirbiskerne zugeben und gut durchschwenken, bis die
Kiirbiskerne an den Kartoffeln haften.

Alexander Herrmann am 23. Februar 2015



Vichy-Karotten

Fiir zwei Personen

1 Bund Baby-Karotten 2 EL Butter 1 Prise Magnesiumpulver
2 Viertel getrock. Tomaten 30 g Ingwer  Mineralwasser

Salz, Speisestéirke

Das Griin der Fingermohrchen abschneiden, aber etwa einen Zentimeter davon an den Karotten
stehen lassen. Dann mit einem kleinen Messer an der Oberseite der Karotte die dunkleren Stellen
der Schale abkratzen und die Karotten schilen. Die Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen,
die Karotten zugeben und durchschwenken. Die Karotten mit einer kleinen Prise Salz wiirzen, mit
einem groflen Schuss Mineralwasser abléschen und aufkochen lassen. Nun die Pfanne mit einem
Deckel verschlielen, die Fingermohrchen fiir eine Minute kocheln lassen und dann den Deckel
wieder abnehmen. Anschlieend eine Prise Magnesiumpulver, die getrockneten Tomatenviertel
und den in Scheiben geschnittenen Ingwer zugeben, erneut mit einem Schuss Mineralwasser
abloschen und aufkochen lassen. Zuletzt ggf. nochmals mit einer Prise Salz abschmecken und als
Beilage zum Beispiel zu Fisch servieren.

Tipp:

Wer mochte, dass die Karotten stidrker vom Sud umschlossen sind, kann ihn auch, vor dem
zweiten Aufkochen, mit einigen Spritzern in kaltem Wasser angeriihrter Speisestéirke binden.
Dabei ist aber darauf zu achten, nicht zu stark zu binden, damit nicht zu viel des Geschmacks
verloren geht.

Alexander Herrmann am 28. Januar 2015
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'Bombolini' mit halbgefrorenem Doppeldotter-Eier-Likar

Fiir zwei Personen
Fiir das Doppeldotter-Parfait:

50 g Zucker 50 g Eigelb 100 ml Eierlikor

10 ml Weinbrand 330 g Sahne, geschlagen

Fiir das Rhabarberragout:

300 ml Rhabarberfond 150 g Zucker 50 g Himbeerpiiree

1 Stiick Orangenschale 1 Stiick Ingwer 4 Stangen Rhabarber

Starke nach Bedarf
Fir die Bombolini:

125 g Mehl 10 g Hefe 25 g Mandelgrief3
1 Ei Zitronenabrieb 125 g Rhabarber in Himbeerpiiree
Meersalz Kokosfett Zucker, Zimt

Fiir das Parfait den Zucker und das Eigelb auf dem Wasserbad schaumig schlagen. Die warme Ei-
masse wieder kalt schlagen und dabei Eierlikr und Weinbrand einlaufen lassen. Die geschlagene
Sahne unter die Eierlik6rmasse heben und in Schokoladentulpen fiillen. Nun alles im Kiihlschrank
kalt stellen.

Den Rhabarber waschen, schilen, in kleine Rauten schneiden und in eine Auflaufform legen.
Die restlichen Zutaten einmal aufkochen und iiber den Rhabarber gieflen. Die Form mit Alufolie
abdecken und bei 180 °C (Umluft) circa zehn Minuten garen. Den Rhabarber im Sirup erkalten
lassen, damit er schon durchzieht. Nach Wunsch den Fond passieren und mit etwas Stéarke ab-
binden.

Fiir die Bombolini aus dem Mehl, der Milch und der Hefe einen Vorteig herstellen und abgedeckt
an einem warmen Ort gehen lassen. Wahrenddessen den Rhabarber in kleine Wiirfel schneiden.
Die restlichen Zutaten, sowie den Rhabarber mit dem Vorteig zu einem homogenen Teig verar-
beiten. Den Teig nochmals gehen lassen. Mit Hilfe von zwei Loffeln Nocken in das heifle Fett
geben und goldgelb ausbacken. Auf einem Tuch abtropfen lassen und in Zimtzucker wilzen.
Die Schokoladentulpen auf zwei Tellern anrichten und mit dem Rhabarberragout und den Bom-
bolini umgeben.

Cornelia Poletto am 08. Mai 2015



Alis Schokoladen-Kuchen

Fiir zwei Personen

Vanilleeis:

250 g Sahne 250 ml Milch 100 g Zucker

% Vanilleschote 5 Eigelbe

Schokoladenkuchen:

60 g dunkle Kuvertiire (70%) 50 g Butter 2 Eier (90 g, ohne Schale)
75 g Zucker 25 g Mehl

Erdbeeren:

175 g Erdbeeren i Bund Minze 25 g Zucker

3 Limette Eismaschine Aluminiumringe (8 cm)

Fiir das Vanilleeis die Sahne mit der Milch und dem Zucker aufkochen. Die Vanilleschote hal-
bieren, das Mark herauskratzen und dazugeben. Die KEigelbe in eine Schiissel geben und die
kochende Sahne-Milch-Mischung nach und nach dazu geben. Die Masse durch ein Sieb streichen
und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir den Kuchen die Kuvertiire mit der Butter in einer Schiissel iiber einem heiflem Wasserbad
schmelzen lassen. Nebenbei mit einem Handriihrgeréit oder Quirl in einer Schiissel die Eier mit
dem Zucker cremig aufschlagen.

Sobald die Kuvertiire geschmolzen ist, die Ei-Zucker-Mischung unter die Schokolade heben und
das Mehl untersieben. Wenn keine Kliimpchen mehr im Teig sind, die Masse kalt stellen. Sobald
die Masse kalt ist, in mit Backpapier ausgelegte Aluminiumringe abfiillen.

125 g Erdbeeren vierteln. Die Minze fein schneiden. Die Limette auspressen. Die restlichen
50 g Erdbeeren durch ein Sieb streichen, sodass 40 g Erdbeermark entstehen. Die gewiirfelten
Erdbeeren mit dem Erdbeermark und der Minze vermengen und mit Zucker und Limettensaft
abschmecken.

Damit der Kern fliissig bleibt, muss der Kuchen bei grofler Hitze gebacken werden. Daher den
Ofen auf 220 °C vorheizen und das Backblech sieben Minuten direkt auf den Boden stellen.
Den warmen Schokoladenkuchen mit Vanilleeis und Erdbeeren anrichten und sofort servieren.

Ali Giingbérmiis am 15. Mai 2015



Balsamico Himbeeren, Vanille-Quark, Schokoladen-Steine

Fiir zwei Personen

2 Schalen Himbeeren (frisch) 90 g Malto 320 g Zartbitterkuvertiire

400 g Quark 3-4 EL Puderzucker 1 Vanilleschote

3-4 EL brauner Zucker 100 ml Wasser 250 ml alter, simiger Balsamico
Salz

Die Kuvertiire in einer Schiissel iiber dem Wasserbad schmelzen, zusammen mit dem Malto und
einer kleinen Prise Salz in eine grofle Schiissel fiillen und rasch zu einer festen Masse verkneten
(dabei am besten Gummihandschuhe tragen). Die Masse in der Schiissel fest zusammendriicken,
fiir mindestens zwei Stunden ins Tiefkiihlfach stellen, anschlieSend herausnehmen und in gro-
be Stiicke brechen. Den braunen Zucker in einem kleinen Topf karamellisieren lassen, mit dem
Wasser abloschen, aufkochen und mit dem Balsamico mischen (es empfiehlt sich, den Karamell-
Balsamico in eine kleine Spritzflasche zu fiillen, um ihn spéter gut zu dosieren). Den Quark mit
dem Puderzucker und dem Mark einer Vanilleschote verriithren, nochmals abschmecken und an-
schlieflend in einen Spritzbeutel fiillen. Grofziigige Tupfen vom Vanillequark herzférmig auf zwei
Teller spritzen, die Himbeeren mit der Offnung nach oben hineinstecken, mit dem Balsamico-
Karamell fiillen und die geeisten Schokoladensteine dazwischenstecken.

Alexander Herrmann am 13. Februar 2015

Blaubeer-Quark mit Kakaobohnen-Hippen

Fiir zwei Portionen
Fiir den Blaubeerquark:

1 Schale Blaubeeren 400 g Quark 1 Schote Vanille

1 EL Honig 1 Zitrone Puderzucker

Fiir die Hippen:

125 g Puderzucker 60 g Mehl 60 g Kakaobohnenbruch
60 g fliissige Butter 60 g Orangensaft Orangenabrieb

Fiir die Hippen den Puderzucker, das Mehl und den Kakaobohnenbruch in einer Schiissel mit-
einander vermengen. Den Saft und den Abrieb der Orange zugeben und die fliissige Butter
einrithren. Wenn alle Zutaten gut miteinander gemischt sind, den Teig fiir etwa 30 Minuten in
den Kiihlschrank stellen.

Anschlieffend kleine Kleckse Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und bei
180°C Umluft fiir acht bis zehn Minuten (je nach Grofle der Hippen) backen, dann herausnehmen
und erkalten lassen. (Die Hippen erhalten ihre Festigkeit erst nach dem Erkalten, und lassen sich
im noch warmen Zustand wunderbar formen.)

Den Quark mit Puderzucker, Vanillemark und Zitronensaft abschmecken. Die Blaubeeren mit
Honig marinieren.

Den Quark in Glisern oder Dessertschalen anrichten und die Blaubeeren darauf verteilen. Zuletzt
die knusprigen Hippen in den Quark stecken und servieren.

Alexander Herrmann am 05. Mai 2015



Blutorangen Tarte mit Orangen-Créme-fraiche

Fir 2 Personen

Fiir den Miirbeteig:

180 g Dinkelmehl 110 g Frischkése 110 g kalte Butter (kleine Stiicke)
1 EL milden Weiflweinessig Prise Salz

Fir die Fiillung:

5-6 Blutorangen 5 EL Frischkése 1-2 EL Sahne oder Milch

6 Zweige Pfefferminze 8-10 rosa Pfefferbeeren Etwas Zucker

Etwas Puderzucker

Fiir die Créme-fraiche:

250 g Creme-fraiche 2-4 cl Orangenlikor Abrieb von % Blutorange
Prise Salz Pfeffer

Fiir die Orangenjulienne:

2 Blutorangen 50 ml Wasser 50 g Zucker

Fiir den Teig alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem Riihrgerdt zu einem Teig ver-
arbeiten. Den Teig auf einer leicht mehlierten Arbeitsfliche kurz mit den Handen durcharbeiten
und glatt ausrollen. AnschlieBend den ausgerollten Teig zwischen Klarsichtfolie legen (33 bis 35
Zentimeter) und 20 Minuten (am besten eine Stunde) in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Orangenjulienne zwei Blutorangen heifl abwaschen. Von den Blutorangen die Schale mit
einem Sparschéler abschilen, sodass wenig weifl an der Schale haften bleibt (weniger Bitter-
stoffe). Die Schale anschlieflend in diinne Streifen (Julienne) schneiden und im kalten Wasser
aufsetzen, zum Kochen bringen, abgieflen und den Vorgang noch zweimal wiederholen (zieht
weitere Bitterstoffe heraus). Die Streifen abgieffen und mit 50 Millilitern Wasser und 50 Gramm
Zucker zum Kochen bringen. Die Blutorangenstreifen darin fiinf Minuten kécheln lassen.

Den Ofen auf 200 °C Grad Umluft vorheizen.

Fiir die Fiillung die restlichen Blutorangen mit dem Messer schilen und in je fiinf Scheiben
schneiden. Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und ohne Folie auf das mit Backpapier aus-
gelegte Backblech geben, den Frischkése darauf gleichméfig verteilen und dabei einen Rand von
zwel Zentimetern frei lassen. Anschliefend den Teig mit den Blutorangenscheiben belegen. Den
Teigrand umklappen und mit Sahne oder Milch einpinseln, leicht mit Zucker bestreuen. Die
Tarte 25 bis 28 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben.

Die Créme fraiche mit Puderzucker, Orangenlikér, dem Abrieb von einer halben Blutorange,
einer Prise Salz und etwas Pfeffer abschmecken und kalt stellen.

Die Blédtter der Minze abzupfen, mit etwas Puderzucker bestduben und mit Orangenlikér mari-
nieren.

Die Tarte aus dem Ofen nehmen und mit Puderzucker bestreuen. Mit einem Bunsenbrenner
den Puderzucker kurz karamellisieren. Abschliefend die Tarte mit den Blutorangenjulienne, den
marinierten Minzbléttern und den rosa Pfefferbeeren

Susanne Vossing am 23. April 2015



Crostata mit Panna Cotta und Himbeer-Sorbet

Fiir zwei Personen

Fiir die Knusperficher:

4 Filoteigblatter a 15 x 20 cm 100 g Puderzucker

Fiir die Panna Cotta:

750 g Sahne 180 g Zucker 5 Blatt Gelatine (eingeweicht)
2 Vanilleschoten

Fiir das Himbeersorbet:

90 g Glukose 9 g Pektin 250 g Zucker

620 ml Wasser 1 kg Himbeerpiiree

Auflerdem:

1 Schale Himbeeren 1 Schale Blaubeeren 1 Schale Heidelbeeren

100 g Himbeerpiiree

Fiir die Knusperficher:

Den Filoteigblatter facherartig zusammenlegen und im Backofen nach Packungsanleitung bei
180 Grad Ober- und Unterhitze goldgelb backen. Die gebackenen Ficher dick mit Puderzucker
bestduben und bei 200 Grad Ober- und Unterhitze karamellisieren.

Fiir die Panna Cotta:

Die Sahne mit dem Zucker und der ausgekratzten Vanilleschote in einen Topf geben, aufkochen
lassen und leicht auskiihlen lassen. Die eingeweichte Gelatine dazu geben und auf Raumtempe-
ratur auskiihlen lassen. Die Masse auf ein Backblech geben und im Kiihlschrank erkalten lassen.
Mit einem Ring (circa acht Zentimeter Durchmesser) ausstechen.

Fiir das Himbeersorbet:

Den Zucker und das Wasser in einen Topf geben und aufkochen lassen. Das Fruchtpiiree einriih-
ren und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fertigstellung:

Jeweils eine Panna Cotta mittig auf jeden Teller legen. Den Ficher daraufsetzen und die vor-
bereiteten Friichte gleichméfig darauf verteilen. Die Friichte mit dem Himbeerpiiree marinieren
und mit einer Nocke Himbeersorbet und etwas Puderzucker anrichten.

Cornelia Poletto am 27. Marz 2015
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Geeister Cappuccino von Erdbeeren und Rhabarber

Fiir 6-8 Portionen
Fiir das Vanilleparfait:

2 Eigelb 1 Vollei 75 g Zucker

1 Blatt eingeweichte Gelatine 250 g geschlagene Sahne Mark einer Vanilleschote
Fiir das Erdbeer-Rhabarber-Ragout:

500 g Rhabarber 250 g Erdbeeren 100 ml Weilwein

1 Vanilleschote 80 g Zucker 250 ml Rhabarbersaft
evtl. etwas Speisestirke 1 Zitrone

Fiir die Mascarpone-Haube:

250 g Mascarpone 1 Limette 1 Vanillestange

Milch Sahne Zucker

Fiir das Vanilleparfait die Eier mit dem Zucker {iber dem Wasserbad schaumig aufschlagen. Die
Gelatine darin auflosen und die Masse in der Kiichenmaschine kalt rithren lassen. Die Hélfte der
geschlagenen Sahne einriihren und die andere Hilfte vorsichtig unterheben. Das Vanilleparfait
bis zur Hélfte in vorgekiihlte Cappuccinotassen fiillen.

Fiir das Erdbeer-Rhabarber-Ragout den Rhabarber schélen und in nicht zu kleine Stiicke schnei-
den. Den Zucker mit etwas Wasser zu einem schonen Karamell kochen. Mit dem Weilwein ab-
l6schen, die ausgekratzte Vanilleschote und das Mark hinzu geben und um die Hélfte einkochen
lassen. Mit dem Rhabarbersaft auffiillen und aufkochen lassen. Die Rhabarberstiicke nicht zu
weich darin garen, passieren. Den Saft erneut etwas einkochen lassen, evtl. mit wenig Stérke bin-
den. Die Erdbeeren waschen, vierteln und mit dem Rhabarber vorsichtig unter den Sud riihren.
Mit Zitrone abschmecken.

Fiir die Mascarpone-Haube die Mascarpone mit etwas Milch und halbgeschlagener Sahne glatt
rithren. Mit dem Zucker, Vanillemark, Limettensaft und Abrieb abschmecken.

Das Erdbeer-Rhabarber-Ragout auf das Parfait geben und die Mascarpone-Creme als "Haube’
dariiber geben. Mit Kakaopulver, Erdbeervierteln, Minzspitze und einer Nocke Erdbeersorbet
dekorieren.

Cornelia Poletto am 10. April 2015
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Gegrillter Pfirsich mit Ricotta

Fiir zwei Portionen

3-4 Pfirsiche 1 Zitrone 1 Orange
2 Zweige Rosmarin 5 EL Honig 3 EL Mandeln (gestiftelt)
200 g Ricotta 2-3 EL Puderzucker

Den Ricotta mit Puderzucker, sowie Saft und Abrieb einer Zitrone abschmecken. Die Rosmarin-
nadeln von den Zweigen zupfen.

Die Mandelstifte in eine Pfanne geben und kurz auf dem Herd anrdsten. Den Honig zugeben,
aufschdumen lassen, die Rosmarinnadeln zugeben und in dem heiflen Honig , frittieren”. Anschlie-
Bend die Pfanne vom Herd nehmen und das Ganze mit frischem Orangenabrieb abschmecken.
Die Pfirsiche in fingerdicke Scheiben schneiden und dabei die Kerne entfernen. Eine Grillpfanne
ohne Fett stark erhitzen, die Pfirsichscheiben darauflegen, rosten und anschliefend ein Stiick
drehen und wieder auf die Grillpfanne legen, damit ein schones Grillmuster entsteht.

Den Ricotta auf zwei Tellern ausstreichen, die gegrillten Pfirsichscheiben darauf setzen und
grofiziigig mit dem Rosmarinhonig samt Mandelstiften betraufeln.

Alexander Herrmann am 29. April 2015
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Holunder-Buttermilch-Kaltschale mit Buchweizen-Mousse

Fiir zwei Personen
Fiir die Holunder-Kaltschale:

350ml Buttermilch 1 Sternanis 125 g Puderzucker
250 g Holunderbeeren Bio-Orangen-Abrieb

Fiir die Buchweizenmousse:

150 g griechischen Joghurt (10%) 35 g Buchweizenhonig 2 EL Milch

1 % Blatt Gelatine 65 g Sahne

Fiir den Buchweizen-Crumble:

100 g Buchweizenmehl Bio-Zitronen-abrieb Bio-Orangen-Abrieb
40 g weiche Butter 40 g Zucker

Fiir den weiflen Buttermilch-Schaum:

Buttermilch, Milch Zitronensaft, Sahne Puderzucker

Am Vortag die Buttermilch mit Sternanis und Puderzucker vermengen und 24 Stunden im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Die Holunderbeeren durch ein Sieb streichen, sodass 150 Gramm Holundermark entstehen. Das
Holundermark in die Buttermilch rithren. Die Orangenschale abreiben und die Kaltschale damit
abschmecken.

Fiir die Buchweizenmousse eine Schiissel halbvoll mit Wasser und Eiswiirfeln fiillen. Darin eine
weitere kleinere Schiissel stellen. Den Joghurt und den Honig in die kleine Schiissel geben und
verrithren. Wahrenddessen die Milch erwérmen und anschlieend von der Herdplatte nehmen.
Auflerdem die Gelatine in eiskaltem Wasser einweichen, ausdriicken und dann in der Milch (lau-
warm) auflosen.

AnschlieBend ein paar Essloffel von dem Joghurt in die Milch geben und vermischen, sodass sich
Joghurt und Milch besser verbinden kénnen. Erst dann langsam die gesamte lauwarme Milch
unter stédndigem Riihren zu dem Joghurt geben. Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter
das Joghurt-Milch-Gemisch heben und drei Stunden kaltstellen.

Fiir den Crumble den Backofen auf 170 Grad vorheizen. Die Zutaten miteinander verkneten und
auf ein Backblech mit Backpapier kriimeln. Dann 20 Minuten backen; alle vier Minuten den
Crumble auf dem Blech mit einem Schneebesen verriithren. Fiir den weiflen Schaum etwas But-
termilch, Milch, Sahne, Zitronensaft und Puderzucker mit einem Piirierstab schaumig schlagen.
Die Mousse auf zwei tiefen Tellern anrichten, die Holunder-Kaltschale drumherum geben, die
Mousse mit dem Crumble bestreuen und den Schaum auf die Kaltschale tropfeln.

Ali Giingdrmiis am 17. April 2015
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Joghurt-Mousse mit Papaya, Blaubeeren und Crumble

Fiir 2 Personen

50 g Heidelbeeren 50 g Papaya Bio-Zitronen-Abrieb
1/3 Bund frische Minze 150 g griechischer Joghurt (20%) 50 g Sahne
1 EL Milch 1/2 TL Agar-Agar 1 EL Agavendicksaft

1/4 Vanilleschote
Fir den Crumble:

1 TL Kiirbiskerne 2 TL Kokosflocken 1 TL Sonnenblumenkerne
1 TL Cashewkerne 1 TL Mandelsplitter 1 TL Ahornsirup
1 TL Honig

Die Milch mit dem Agar-Agar vermengen und in einem kleinen Topf erhitzen, kurz aufkochen
lassen und auflésen. Den Joghurt, den Agavendicksaft, Zitronenabrieb, Vanillemark und Agar
Agar verriihren. Die Sahne steif schlagen und unter die Joghurtmasse heben. Das Mousse auf
sechs hohe Gléser verteilen und kalt stellen.

Alle Zutaten fiir den Crumble vermengen und im Backofen bei 160°C (Umluft) fiinf Minuten
lang rosten.

Die Papaya schilen, halbieren und die Kerne mit einem Loffel entfernen. Die Papaya grob wiir-
feln. Die Blaubeeren waschen und auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Zum Anrichten die Papayastiicke und die Blaubeeren auf der Mousse schichten. Den Crumble
oben darauf verteilen.

Martin Baudrexel am 21. April 2015
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Rhabarber-Crumble mit Joghurt-Sauerampfer-Blitz-Eis

Fiir 1 Springform:
Fiir das Crumble:

0,6 kg Rhabarber 100 g Butter 160 g Mehl

30 g Mandelgrief3 100 g Zucker 40 g Mohn

% Vanilleschote Zucker, Zimt Kardamom, Butter
Meersalz

Fir das Blitzeis:

50 g Sauerampfer % Orange 300 g griechischer Joghurt
80 g Zucker 150 g Salz 750 g Eiswiirfel

750 g Crushed-Eis-Mix 3 I-Zipper Gefrierbeutel 6 I-Zipper Gefrierbeutel

Den Rhabarber schéilen und in mundgerechte Stiick schneiden. Nach Geschmack leicht zuckern
und mit Zimt und Kardamom marinieren. Eine Springform (alternativ kleine Portionsformchen)
ausbuttern und den Rhabarber darin verteilen.

Den Mohn ohne Fett in einer Pfanne résten und anschlieffend fein mahlen. Das Mark der Vanil-
leschote auskratzen. Das Mehl sieben, die Butter wiirfeln und alles zusammen mit dem Zucker,
Salz und Mandelgries mischen, grob durchhacken und mit den Hénden zu Streuseln reiben. Die
Streusel iiber dem Rhabarber verteilen und im Backofen bei 160°C Umluft etwa 25 bis 35 Mi-
nuten ( je nach Form) fertig backen.

Die Zesten der Orangen abreiben. Den Sauerampfer waschen, trocknen, klein schneiden und mit
dem Joghurt, dem Zucker und Orangenabrieb fein mixen.

Anschliefend in den kleinen Gefrierbeutel fiillen und diesen gut verschlielen.

Den grofien Gefrierbeutel in eine Schiissel stellen, mit Eiswiirfel fiillen und mit Salz bestreuen.
Anschlieend den kleinen Beutel zwischen die Eiswiirfel stecken und verschliefen. Den Beutel
alle paar Minuten bewegen, so entstehen keine Klumpen.

Nach etwa 20 bis 25 Minuten sollte der Joghurt gefroren sein. Nun den kleinen Beutel aus dem
Groflen entfernen und kurz das Salz abspiilen. Nocken des Blitzeises zu dem Rhabarber-Crumble
servieren.

Ralf Zacherl am 20. April 2015
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Rhabarber-Polenta

Fir zwei Personen

150 g Polenta 2 Stangen Rhabarber 1 Orange

1 Schote Vanille 200 ml Apfelsaft 200 ml Rhabarberfond
200 ml Milch 4 EL Butter 100 g Mandeln (gehobelt)
2 EL Zucker 2 EL brauner Zucker

Den Rhabarber schilen (bzw. Féden ziehen) und in circa 0,5 Zentimeter grofle Wiirfel schneiden.
Die Schalen (nur die Faden - nicht die griinen Blétter!) mit einem Essloffel Zucker verkneten,
mit 200 Millilitern kochendem Wasser aufgielen, circa eine Stunde ziehen lassen und durch ein
Sieb passieren.

Die Mandelbléttchen in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa zwolf Minuten
hellbraun résten.

Zwei Essloffel Butter in einem Topf aufschdumen lassen, eine halbierte Vanilleschote zugeben
und kurz résten, bis die Butter gold-braun ist. Den Polenta-Grief§ einriihren, mit dem Apfelsaft
abloschen, mit dem Rhabarberfond auffiillen, verrithren und die Polenta quellen lassen. Anschlie-
Bend die Milch und einen Essloffel Zucker einriihren und mit Orangenabrieb abschmecken. Wer
die Polenta lieber etwas diinnfliissiger mag, kann sie einfach mit etwas mehr Milch oder Rha-
barberfond bis zur gewiinschten Konsistenz verdiinnen.

Die anderen zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen, die Rhabarberwiirfel zugeben, das
Vanillemark aus der iibrigen halben Schote hineinkratzen, den braunen Zucker zugeben, kurz
karamellisieren lassen und die gerosteten Mandelblédttchen unterriihren.

Die Polenta auf zwei Tellern anrichten und das karamellisierte Mandel-Rhabarber- Topping
darauf setzen. Mit einer Kugel Rhabarber-, Himbeer-, oder Vanilleeis oder mit einigen Tupfen
Vanilleschmand servieren.

Alexander Herrmann am 23. Méarz 2015
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Schokoladen-Olivenél-Kiichlein mit Mango-Ragout und Sorbet

Fiir zwolf Kiichlein:
Fir die Schokoladenkiichlein:

9 Eier 135 g Mehl 335 g Zucker
250 ml Olivenol 250 g dunkle Kuvertiire frische Minze
Fiir das Mango-Sorbet:

500 g Mangopiiree 500 g Passionsfruchtpiiree 380 g Zucker
115 g Glukosesirup 920 ml Wasser 10 g Pektin
Fiir das Mango-Ragout:

1 reife Mango (gewiirfelt) 4 Passionsfriichte (ausgekratzt) 50 g Zucker

Fiir die Schokoladenkiichlein die Eier mit dem Zucker aufschlagen, das Olivendl und die dunkle
Kuvertiire in die Eimasse rithren. Das Mehl unterheben. Die Kiichlein in Ringen mit Backpapier
oder in gebutterten und gezuckerten Souffléférmchen fiillen und bei 220 °C (Umluft) im vorge-
heizten Ofen je nach Gréfle circa sechs bis zwolf Minuten backen.

Fiir das Mango-Passionsfrucht-Sorbet das Wasser und das Glukosesiruppulver vermischen und
in einem groflen Topf aufkochen. Den Zucker und das Pektin mischen und unter Riihren in das
kochende Wasser geben. Kurz aufkochen lassen. Das Mango- und Passionsfruchtpiiree unterriih-
ren und in der Eismaschine gefrieren lassen.

Fiir das Mango-Passionsfruchtragout den Zucker in einem Topf goldgelb karamellisieren lassen.
Mit den Passionsfruchtkernen abléschen und einkochen lassen, bis der Zucker sich aufgelost hat.
Die Mangowiirfel dazugeben. Das Mangoragout mit der Hilfe eines Metallringes auf den Tellern
kreisformig anrichten. Das Schokoladenkiichlein mittig draufsetzen. Das Sorbet in Nocken oder
Passionsfruchthélften daneben setzen. Nach Belieben mit frischen Minzbléttern dekorieren.

Cornelia Poletto am 22. April 2015
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Triple Chocolate Pie

Fiir 12 To6rtchen:

300 g Himbeeren 1 Limette 100 g Butter

100 g Creme-fraiche 100 g Puderzucker 100 g Zucker

75 g Mehl 3 Eier 2 cl Kirschwasser

4 cl Marillenlikor 100 cl Apfelsaft 100 g dunkle Schokolade, 75 %

50 g Milchschokolade 50 g weifle Kuvertiire 5 g Rosenblétter rot, getrocknet
1 Prise Salz

Den Zucker und die Eier luftig schlagen, eine Prise Salz und das Mehl dazugeben.

Die dunkle Schokolade und die Butter iiber einem Wasserbad schmelzen und zur Eimasse geben.
Den Teig in vorbereitete gebutterte Muffinférmchen fiillen (je drei Essloffel).

Die Milchschokolade grob hacken, auf den Teig verteilen und leicht eindriicken. Bei 190 °C Ober-
und Unterhitze zwolf Minuten backen und auf dem Gitter auskiihlen lassen. Die weifle Schoko-
lade schmelzen, mit wenig Kirschwasser abrunden, iiber die umgedrehten Kiichlein gielen und
mit Rosenbléttern bestreuen.

Die Mascarpone und die Creme fraiche luftig aufschlagen, mit drei Essloffeln Puderzucker, dem
Limettensaft und -abrieb verfeinern.

Die Hilfte der Himbeeren mit zwei Essloffeln Puderzucker und Marillenlikor (Apfelsaft fiir Kin-
der) piirieren und durch ein Sieb streichen. In die Mascarponemasse mischen.

Mit den restlichen Himbeeren mischen und die Kiichlein anrichten.

Andreas C. Studer am 24. April 2015
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Dorade in der Salzkruste mit Peperonata

Fiir zwei Personen

Fiir die Dorade :

1 Dorade a 250g 1,5 kg Meersalz 100 g Mehl
50 g Speisestérke 3 Eier 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Estragon 2 Zweige Thymian 2 Zweige Basilikum

2 Zweige Petersilie
Fiir die Peperonata:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Tomate

4 Kapernépfel 4 griine Oliven 75 ml Tomatensauce
4 Friihlingszwiebeln % rote Zwiebel % Zehe Knoblauch

6 Basilikumblatter 5 Estragonblédtter 1,5 EL bestes Olivenol

Piment, Meersalz
Fiir das Basilikumol:
Basilikumblétter Olivenol

Das Backblech mit Alufolie auslegen und den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Flossen der Dorade mit einer Kiichenschere abschneiden. Anschlieffend den Fisch abwaschen
und mit einem Kiichentuch abtrocknen. Den ausgenommenen Bauch des Fisches straff mit dem
Estragon, dem Thymian, dem Basilikum und der Petersilie sowie dem geschélten Knoblauch
fiillen.

Fiir die Meersalzkruste das Meersalz, das Mehl, die Speisestédrke und die Eier mit einem Riihrge-
rat vermengen, so dass die Masse klebrig wird. Die vermischte Masse mit der Hand noch einmal
durchkneten und die ganze Dorade gleichméflig damit ,einkleiden“. AnschlieBend den Fisch in
den Ofen geben und fiir circa 25 Minuten garen. Anschlieflend den Fisch in der Salzkruste rings-
herum auf der Hohe der Riickenflosse vorsichtig mit einem Sédgemesser aufschneiden. Dann den
Fisch tranchieren.

Fiir die Peperonata die Paprikaschoten vierteln, entkernen und im vorgeheizten Ofen (Grillstufe)
mit Oberhitze grillen — bis die Paprika schwarz ist. Mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und
auskiihlen lassen. Die Haut abziehen und die Paprika in Streifen schneiden. Die Friihlingszwie-
beln in Ringe, die Zwiebel in Streifen und den Knoblauch in Scheiben schneiden. Eine Tomate
hé&uten, vierteln und entkernen. Die Basilikum- und Estragonblétter fein hacken. Das Olivenol
in einer Wokpfanne erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch anschwitzen, mit Salz und
Piment wiirzen. Die Paprika hinzufiigen und alles circa fiinf Minuten schmoren lassen. Dann
die Tomatesauce hinzugeben. Die Tomatenfilets, die Kapernépfel, die halbierten Oliven und die
Kréauter dazugeben und abschmecken.

Fiir das Basilikumol ein paar Basilikumblédtter mit Oliventl mixen und einfach abtropfen lassen.
Zum Schluss die Peperonata sowie die Fischfilets auf zwei vorgewarmten Tellern anrichten und
etwas Basilikumol dariiber triufeln.

Cornelia Poletto am 13. Marz 2015
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Forelle Miillerin, Mandel-Spinat, Zitronen-Butter

Fiir zwei Personen

2 Forellenfilets 1 Schalotte 2 Zitronen

1 Sellerie 200 g Baby-Spinat 4 EL Mehl

100g gehobelte Mandeln 3 EL Butter gemischte Krauter
1 EL Rapsol (kaltgepresst) Pflanzenol Olivensl

1 Lorbeerblatt Meersalz, Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer

Den Sellerie schélen, in grobe Wiirfel schneiden und mit einem Lorbeerblatt in leicht gesalzenem
Wasser gar kochen. Anschlieffend herausnehmen, abtropfen lassen und mit einem Bunsenbren-
ner rosten. Den Sellerie mit Olivendl einpinseln und mit einer Prise Meersalz sowie schwarzem
Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Die Zitronen schilen und in Filets schneiden (dabei drei bis vier breite Streifen der Zitronen-
schale autheben). Zwei Essloffel Butter in einer kleinen Schwenkpfanne aufschdumen und leicht
,nussig“ werden lassen. Die Zitronenschale und die Filets hineingeben, zusammen aufkochen,
vom Herd nehmen und mit einer Prise Cayenne abschmecken (in der Resthitze zerfallen die
Zitronenfilets und geben den Geschmack an die Butter ab).

Die Schalotte schilen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Die Stiele vom gewaschenen
Baby-Spinat zupfen.

Die gehobelten Mandeln mit dem Rapsél in einer Pfanne résten, die Schalottenstreifen zugeben
und mit anschwitzen. Den Babyspinat hineingeben, einmal kurz durchschwenken und mit einer
kleinen Prise Salz wiirzen. Die Forellenfilets auf der Hautseite mit etwas Mehl bestduben, in
eine kalte Pfanne mit Pflanzenol setzen und bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen. Dabei die
Forellenfilets leicht nach unten driicken, damit sich die Haut nicht zusammenzieht und gleich-
miéBig gerdstet wird. Nun die Seite ohne Haut mit einer Prise Salz wiirzen und das Forellenfilet
wenden, sobald die Haut knusprig braun geworden ist. Eine Flocke Butter in die Pfanne geben,
aufschdumen lassen und die Pfanne vom Herd nehmen (die knusprige Haut des Fisches nicht
mit der Butter iibergieen, da sie sonst wieder weich wird!).

Die gemischten Krauter mit einer Prise Salz und dem Raps6l marinieren.

Den Mandelspinat mittig auf zwei Tellern anrichten und die Forellenfilets mit der Hautseite
nach oben darauf setzen. Die geflaimmten Selleriewiirfel darum verteilen, den Krautersalat auf
der Forelle anrichten und mit der Zitronenbutter umtraufeln.

Alexander Herrmann am 24. Februar 2015
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Forellen-Tatar, Basilikum-Ol, Spinat, Sellerie-Chips

Fiir zwei Personen

2 Forellenfilets 10 diinne Scheiben Knollensellerie 5 Basilikumzweige

1 Zitrone 1 Handvoll Baby-Spinat 3-4 EL Butterschmalz
Rapsol (kaltgepresst) Meersalz, Pfeffer

Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen, die Selleriescheiben hineingeben und bei
mittlerer Hitze, schwimmend zu knusprigen Chips frittieren. Anschliefend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und mit einer kleinen Prise Salz wiirzen. Die Forellenfilets in feine Wiirfel
schneiden, mit einer groflen Prise Salz, einem Schuss Rapsol, dem Abrieb sowie einigen Sprit-
zern Saft einer Zitrone und einer groflen Prise Pfeffer abschmecken. Die Basilikumblédtter von
den Zweigen zupfen, zusammen mit einer Prise Meersalz in einen Morser geben und langsam
zerreiben. Anschlielend einen Schuss kaltgepresstes Rapsol zugeben und zu einer kriftigen ,,Pas-
te“ bzw. einem sehr dickfliissigen Ol verreiben. Den Babyspinat waschen, in eine Schiissel geben
und mit wenig Salz, etwas Ol und einem Spritzer Zitronensaft marinieren. Das Forellentatar mit
Hilfe eines Garnier-Ringes auf zwei Tellern anrichten, das Basilikum-Ol darauf verstreichen, den
Spinatsalat darauf setzen und die Sellerie- Chips hineinstecken.

Alexander Herrmann am 24. Februar 2015

Gratinierter Lachs

Fiir zwei Personen

500 g Lachsfilet 1 Zitrone % Bund Thymian
3-4 Schalotten % Knoblauchzehe 250 g Spinat

150 g Semmelbrosel 200 g Butter 1 EL Sojasauce

1 Prise Chilipulver Pflanzendsl, Meersalz

Eine feuerfeste Auflaufform oder ein Backblech mit etwas Butter bestreichen. Den Lachs in vier
dicke Scheiben schneiden und diese seitlich auf die mit Butter bestrichene Form legen. (Wenn
der Fisch auf der Seite liegt, ist er an jeder Stelle gleich hoch und gart deshalb gleichméBig.)
Die restliche Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd fliissig werden lassen und so viele
Semmelbrosel einrithren, bis eine feste Schmelze entsteht. Anschliefend die von den Zweigen
gezupften Bléttchen vom Thymian unterrithren und mit etwas Meersalz, dem Zitronenabrieb und
einer kleinen Prise Chilipulver abschmecken. Die Broselmasse auf den Lachstranchen verteilen
und auf zwei Drittel bis drei Viertel der Ofenhohe, in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen
(am besten Grillfunktion) schieben und etwa vier Minuten gratinieren. In der Zwischenzeit die
Schalotten schilen, in feine Streifen schneiden und in einer grofien Pfanne mit einem Schuss Ol
anschwitzen. Den in diinne Scheiben geschnittenen Knoblauch zugeben und durchschwenken.
AnschlieBend den gewaschenen Baby-Spinat zugeben, fallen lassen, mit einem kleinen Schuss
Sojasauce (max. einem Essloffel!) abloschen und nochmals gut durchschwenken. Den Spinat auf
zwei Tellern verteilen und den Lachs darauf anrichten.

Alexander Herrmann am 02. Februar 2015
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Hamachi-Filet mit Sesam-Salat und Curry-Schmand

Fiir zwei Personen

400 g Hamachi-Filet 2 Kartoffeln, mehligk. 2 Romana-Salatherzen

2 Limetten 2 Schoten Chili (rot, klein) 2 Zweige Koriander (frisch)
1 EL Yuzu-Saft 4 EL Sesam (weif}) 4 EL Sesamol (gerostet)

4 EL Schmand 1 Prise Currypulver Meersalz

Die Kartoffeln schélen, in grobe Stiicke schneiden und in wenig gesalzenem Wasser weich kochen.
Die Kartoffeln herausnehmen, in einem Zerkleinerer (mit ganz wenig Kochwasser) so lange mi-
xen, bis die Stérke ,auskleistert” (d.h. bis eine ,leimige“, zihe Konsistenz erreicht ist). Die Masse
diinn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im Backofen bei 70 Grad Um-
luft circa zwei bis drei Stunden zu einem Esspapier trocknen. Die Chilischoten der Lénge nach
halbieren, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in diinne Streifen schneiden. Die Chilistrei-
fen einige Sekunden in kochendem Salzwasser blanchieren, anschliefend mit kaltem Wasser (am
besten Eiswasser) abschrecken und gut abtropfen lassen. Den Sesam in einer beschichteten Pfan-
ne ohne Fett, bei mittlerer Hitze unter stindigem Schwenken hellbraun résten. Den Schmand
mit dem Curry und einer Prise Salz abschmecken, wenn vorhanden in einen Spritzbeutel fiillen,
und bis zum Anrichten kalt stellen. Den Hamachi auf ein Schneidebrett legen und der Lénge
nach das dickere , Riickenstiick“ und das diinnere ,,Bauchstiick“ voneinander teilen. Das Bauch-
stiick in grobe Wiirfel (als Tatar) schneiden, mit einer Prise Salz, der Hélfte der Chilistreifen,
etwas Limettenabrieb und etwas gerdstetem Sesamdl abschmecken. Das Riickenstiick in breite
Scheiben schneiden und mit einem Bunsenbrenner résten. Anschlieflend mit dem gerdstetem Se-
samol einpinseln, mit einer Prise Meersalz bestreuen und etwas frische Limettenschale dariiber
reiben. Den Romanasalat (bis auf zwei schone Blétter) in feine Streifen schneiden und mit dem
gerosteten Sesam, etwas Sesamol, dem Yuzu-Saft, den restlichen Chilistreifen und dem frisch
geschnittenem Koriander marinieren. Den Salat auf zwei Tellern verteilen, den geflaimmten Ha-
machi darauf setzen und das Tatar in die Romanasalatblitter fiillen. Das Ganze anschlieend
mit einigen Tupfen Curryschmand sowie Stiicken vom knusprigen Kartoffel-Esspapier garnieren.
Tipp:

Diese Rezeptur gelingt nicht nur mit Hamachi, sondern auch mit Thunfisch, Lachs oder Dorade.

Alexander Herrmann am 20. Februar 2015
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Heilbutt im Ofen pochiert mit Sellerie- Apfel-Siippchen

Fiir zwei Personen

400 g Heilbuttfilet 1 Zitrone 3 Bund Thymian
1 Knoblauchzehe 6 Stangen Staudensellerie 1 griiner Apfel

2 Scheiben Toastbrot 250 ml Olivenol 1 TL Xanthan
Pflanzenol Meersalz, Pfeffer

200 Milliliter Olivendl in einem kleinen Topf auf dem Herd erwérmen, die Schale der Zitrone
sowie den Thymian und den Knoblauch zugeben. Den Topf vom Herd nehmen und darin ziechen
lassen. Die Rinde vom Toastbrot entfernen, das Brot in feine Wiirfel schneiden, in einer Pfanne
mit Pflanzendl goldbraun frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Apfel schélen,
in feine Wiirfel (wie die Croutons) schneiden und mit einigen Spritzern Zitronensaft betréufeln.
Das Xanthan mit kaltem Wasser mischen und mit einem Piirierstab aufmixen, bis keine Kliimp-
chen mehr sichtbar sind und das Wasser zu einem durchsichtigen ,,Gel” geworden ist. Die Blatter
vom Staudensellerie entfernen und auf die Seite legen. Die Selleriestangen entsaften, mit einer
Prise Salz wiirzen und etwa zwei bis drei Essloffel des gemixten Xanthans mit einem Schneebe-
sen einriihren, bis der Sud anfiingt zu binden. Anschlieflend mit einem Schuss Olivendl, einigen
Tropfen Zitronensaft und ggf. nochmals einer Prise Salz abschmecken. Das Heilbuttfilet in fin-
gerdicke Scheiben schneiden, auf ein mit etwas Pflanzenol bestrichenes Blech setzen und mit
einem Bunsenbrenner rosten, bis es braun ist. AnschlieBend den Fisch kurz mit dem Kriuterol
marinieren und grofiziigig mit dem Meersalz und schwarzem Pfeffer bestreuen. Zum Anrichten
die Croutons mit zwei Drittel der Apfelwiirfel mischen und drei Haufchen davon auf jedem Teller
verteilen. Den gerdsteten Fisch darauf legen, auf jedem Teller fiinf bis sechs Essloffel Selleriesud
angieBen, den Fisch nochmals mit dem aromatischen Ol betriufeln und mit den Blittern vom
Staudensellerie sowie den restlichen Apfelwiirfeln garnieren.

Alexander Herrmann am 30. Januar 2015
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Heilbutt in Nussbutter mit Chorizo-Panko-Bréseln, Gemiise

Fiir zwei Portionen

2 Stiick weiler Heilbutt a 250g 100 g Chorizo 100 ml Gemiisebriihe
6 Stangen griiner Spargel 3 Stangen Friihlingslauch 150 g Zuckerschoten
4 Blatter Mangold 1 Knoblauch 1 Zitrone

1 Zweig Thymian 2 Schalotten 100 g Butter

150 g Panko Olivenol Salz

Die Schalotten schéilen und in feine Wiirfel schneiden.

Das Panko flach auf einem Blech ausgebreitet im Backofen bei 160 Grad Ober- /Unterhitze fiir
zehn Minuten hellbraun rosten.

Die Pelle der Chorizo abziehen, die Wurst in kleine Wiirfel schneiden, in einen Topf geben
und in reichlich Olivendl anbraten. Anschlieffend die Schalottenwiirfel zugeben und kurz durch-
schwenken. Den Topf vom Herd nehmen, das Panko einriithren und mit einer kleinen Prise Salz
abschmecken.

Viel Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, den Fisch von beiden Seiten mit Salz wiirzen
und in die Butter legen. Dabei sollte er ungefdhr zum unteren Drittel in der Butter sein. Von der
Zitrone drei Streifen Schale abziehen und zusammen mit dem Thymian und einer gedrittelten
Knoblauchzehe in die Butter geben. Den Fisch von beiden Seiten braten, dabei mehrmals mit
der nussig werdenden Butter iibergielen, den Herd ausschalten und den Fisch in der Resthitze
ungefihr acht Minuten gar ziehen lassen (die Gardauer ist abhéngig von der Dicke des Fisches).
Die unteren zwei Drittel des griinen Spargels schélen, den Friithlingslauch waschen und von den
Wurzeln befreien und die Mangoldblétter lings (durch den Strunk) halbieren.

Anschliefend den Spargel und den Lauch in schrige Stiicke schneiden, kurz in einer Pfanne mit
Olivendl anbraten und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Zuckerschoten und Mangold zugeben,
mit Briithe abléschen, mit einem Deckel verschliefen und den Herd abschalten. Wenn nach we-
nigen Minuten das Gemiise in der Resthitze gegart ist, den Deckel von der Pfanne nehmen und
das Gemiise nochmals abschmecken.

Das griine Gemiise mittig auf zwei Tellern anrichten und den Fisch darauf setzen. Alles mit der
aromatischen Butter betrdufeln und mit den Chorizo-Panko-Broseln bestreuen.

Alexander Herrmann am 26. Méarz 2015
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Knuspriges Sushi

Fiir 2 Personen

3 - 4 Doradenfilets 2 Eigelb 1 TL Senf

100 ml Rapsol 1 Zitrone 40 ml WeiBlwein

40 ml Weilweinessig 70 g Isomalt-Zucker 100 g gepuffter Reis
1 Schale Kresse 1 Meerrettich 200 g Butterschmalz

Meersalz, Quatre Epices

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und den parboiled Reis wenige Sekunden darin frit-
tieren. (Sobald die Reiskorner aufpuffen miissen sie aus dem Fett geholt werden, da sie sonst zu
dunkel werden.) Den Reis anschlieBend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Weilwein, den
Essig und den Isomalt-Zucker in einem Topf zusammen aufkochen lassen. Sobald der Isomalt-
Zucker anfingt zu karamellisieren, den Reis zugeben und rasch verriihren. Das Reisgemisch mit
einer Prise Quatre Epices und ggf. einer Prise Salz wiirzen und auf ein auf etwa 60 Grad vorge-
wirmtes Backblech geben. (Die Masse lisst sich nur gut verarbeiten, solange sie warm ist.) Aus
dem Reis kleine Nocken formen (wie man es von Sashimi kennt), etwas zusammenpressen und
abkiihlen lassen. (Hierfiir ist es empfehlenswert zwei Paar Gummihandschuhe iibereinander zu
tragen, da die Masse noch sehr warm ist.) Die Eigelbe und den Senf in einen Mixbecher fiillen
und langsam das Rapsol einmixen, bis die Mayonnaise eine feste Konsistenz hat. Anschlielend
mit dem Saft und Abrieb der Zitrone sowie einer Prise Salz abschmecken. Die Doradenfilets in
Tranchen schneiden und dabei gleich die Haut entfernen. Zitronen-Rapsol-Mayonnaise auf die
knusprigen Reis-Nocken verteilen, je zwei Tranchen der Dorade darauf legen, mit einer Prise
Meersalz bestreuen, Meerrettich dariiber reiben und mit frischer Kresse garnieren.

Alexander Herrmann am 05. Januar 2015
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Lachs auf Gemiise-Graupen mit Liebstdockel -Sofe

Fiir 2 Personen

Lachs:

600 g Lachsfilet (mit Haut) 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian

1 EL Butter Butterschmalz

Gemiisegraupen:

2 Karotten, gewtirfelt % Stange Lauch, gewiirfelt % Knollensellerie, gewiirfelt
1 Petersilienwurzel, gewtiirfelt 1 Fenchel, gewiirfelt 300 g Graupen (gekocht)
200 ml Gemiisefond 20 g Butter 150 ml Sahne

12 Ziegenhartkise-Hobel

Liebstdckelsauce:

100 ml Gefliigelfond % Zwiebel, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe

2 Blatter Liebstockel 150 ml Sahne Etwas Butterschmalz

1 Prise Salz Pfeffer

Den Fisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heiem Butterschmalz von beiden Seiten (zuerst
die Hautseite) anbraten. Die Butter, den Thymian und den Knoblauch dazu geben. Die Butter
darf nicht verbrennen! Das Filet kurz durchschwenken, aus der Pfanne nehmen und bei 60°C
(Umluft) fiir fiinf Minuten im Ofen ruhen lassen.

Fiir die Gemiisegraupen das Gemiise in der Butter anschwitzen. Die Graupen dazugeben und
mit Fond und Sahne aufgieen. Kurz kiécheln lassen, das Gemdiise sollte noch etwas Biss haben.
Die Ziegenkésehobel zum Schluss pro Portion auf das Graupengemiise geben.

Fiir die Liebstockelsauce die Zwiebelwiirfel in etwas Butterschmalz anschwitzen den Knoblauch
und den Liebstockel dazugeben mit Fond und Sahne aufgieflen. Auf zwei Drittel einkochen und
durch ein Sieb passieren.

Beim Anrichten die Graupen auf zwei tiefe Teller aufteilen, die Lachsfilets darauf verteilen und
mit der Liebstockelsauce umgeben.

Sybille Schénberger am 21. April 2015

Lachs-Filet mit heiBer Mandel-Butter und Rhabarber

Fiir zwei Personen

250 g Lachsfilet 1 Rhabarberstange 100 g Mandelblédttchen
100 g Butter 1 Zitrone 1 Chilischote (klein, rot)
1 Knoblauch Meersalz 4 Zweige frischer Kerbel

Grofiziigig Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen und die Mandeln hinzufiigen, sodass die
Pfanne ganz bedeckt ist. Die Mandelbléttchen rosten, bis sie und die Butter braun sind.
Reichlich Meersalz auf einem Teller verteilen. Die Knoblauchzehe halbieren, einschneiden und
damit den Teller einreiben.

Das zimmerwarme Lachsfilet in diinne Tranchen (circa fiinf Millimeter) schneiden und kreis-
formig flach auf einen Teller legen. Den Lachs mit etwas Meersalz bestreuen. Die Spitze der
Chilischote klein schneiden. Den Rhabarber abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Beides
kurz in der Mandelbutter erwérmen.

Die heifle Mandelbutter tiber den Fisch gieflen, damit dieser in der Butter gart. Mit gehacktem
Kerbel garnieren und mit frischem Brot servieren.

Alexander Herrmann am 14. April 2015
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Lachs-Tortchen mit Avocado-Piiree, Vinaigrette, Kaviar

Fiir zwei Portionen

250 g Lachsfilet 50 g Butter 2 Zitronen

1-2 Hass-Avocados 1-2 Schalotten 100 ml Gemiisebriihe
3 EL Schmand 1 TL Wasabipaste 2 Zweige Dill

2 Zweige Estragon 2 Zweige Blattpetersilie Rapsol, Meersalz
Zucker

Die Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd ,nussig® werden lassen und zwei Metallringe
damit ausfetten. Das Lachsfilet in Streifen schneiden, die etwas kleiner sind, als die Ringe hoch.
Mit einer Prise Meersalz und Zitronenabrieb wiirzen, aufrollen und in die Ringe setzen. Die Ab-
schnitte, die beim Zuschneiden des Fisches entstanden sind in die Mitte der Tértchen stecken,
sodass die Tortchen vollstandig ausgefiillt sind. AnschlieSfend mit der restlichen Nussbutter be-
gieflen und circa 20 Minuten im auf 80 °C (Umluft) vorgeheizten Backofen garen. (Die genaue
Garzeit ist abhéngig von der Grofle der verwendeten Metallringe.)

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch herauskratzen. Das Frucht-
fleisch zusammen mit einem Essloffel Schmand und dem Wasabi in einem Mixer zu einem cre-
migen Piiree mixen und mit Salz und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Die Schalotten schélen, in feine Wiirfel schneiden und in einer kleinen Pfanne oder einem fla-
chen Topf in wenig Rapsol anschwitzen. Mit Briihe abléschen, aufkochen lassen und vom Herd
nehmen.

Mit einem Schneebesen etwas Rapsol unterrithren und mit dem Saft und dem Abrieb einer Zi-
trone, sowie einer Prise Salz und Zucker abschmecken. Die Dillspitzen, Estragonblédttchen und
Petersilienblédttchen von den Zweigen zupfen, dabei zwei Dillspitzen zum Garnieren beiseite legen
und die restlichen Bléttchen fein schneiden. Die fein geschnittenen Krduter unter die Vinaigrette
rithren.

Den restlichen Schmand mit einer Prise Salz wiirzen und in einen kleinen Spritzbeutel fiillen.
Die Avocadocreme auf zwei Tellern ausstreichen, die Lachstortchen darauf anrichten und einen
groffen Tupfer Schmand auf jedes Tortchen setzen. Den Lachs- oder Forellenkaviar iiber den
Schmand gleiten lassen, mit frischen Dillspitzen garnieren und mit der Kréauter-Vinaigrette um-
traufeln.

Alexander Herrmann am 08. Mai 2015
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Lauwarmer Saibling mit Spargel und pochiertem Ei

Fiir zwei Personen
6 Stangen griiner Spargel 1 EL Apfelessig 2 Eier (sehr frisch)

1 Schalotte 15 g Butter 250 g frischer Spinat
2 Saiblingsfilets 1 EL Ol Zucker
Salz Pfeffer

Den Backofen auf 60 °C (Umluft) vorheizen. Den Spargel schélen, die Enden abschneiden und
die Stangen in Salzwasser mit einer Prise Zucker etwa fiinf Minuten lang bissfest blanchieren.
Einen Topf mit reichlich Wasser und dem Apfelessig einmal aufkochen und vom Herd nehmen.
Die Eier nacheinander und vorsichtig in das Essigwasser schlagen und jeweils dreieinhalb Minuten
ziehen lassen.

Die Schalotte schélen und in feine Wiirfel schneiden. In der zerlassenen Butter anschwitzen, den
gewaschenen Spinat hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Saiblingfilets auf einen eingedlten Teller legen und mit ofenfester Klarsichtfolie abdecken.
Den Teller fiir etwa zehn Minuten in den Ofen geben.

Die warmen Saiblingfilets mit dem Spargel und den pochierten Eiern anrichten und mit dem
Spinat servieren.

Ali Giingdrmiis am 08. Mai 2015
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Matjes a la Chefsache

Fiir zwei Personen

3 Matjesfilets 2 grofle Kartoffeln (mehlig) 1 kleine, weifle Zwiebel
1 Zitrone 1 Apfel (rot) 1 Bund Blattpetersilie
250 g Schmand 2-3 EL Butterschmalz Weilweinessig

Rapsol Mineralwasser (kohlensiurehaltig) Salz

Zucker

Die Matjesfilets fiir circa 30 Minuten in kohlensdurehaltiges Mineralwasser einlegen, damit das
tiberschiissige Fett aus dem Fisch herausgedriickt wird, und anschlieend der Lénge nach hal-
bieren.

Die Kartoffeln schélen, reiben und die iiberschiissige Fliissigkeit etwas herausdriicken und salzen.
In einer bzw. zwei beschichteten Pfannen mit Butterschmalz, bei circa 70 Prozent der Herdleis-
tung, grofle, flache Rosti braten.

Die Zwiebel schilen, in diinne Ringe schneiden und kurz in gesalzenem Wasser blanchieren.
Anschlieend sofort kalt abschrecken und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Petersilien-
blétter von den Stielen zupfen. Etwa zwei Drittel davon mit den blanchierten Zwiebelringen in
einer Schiissel mischen (im Verhéltnis eins zu eins), die restlichen Petersilienblétter hacken. Den
Petersilien-Zwiebel-Salat mit je einer Prise Salz und Zucker sowie einem kleinen Schuss Weif3-
weinessig und Rapsol abschmecken.

Den Schmand in eine kleine Schiissel geben, mit der gehackten Petersilie verrithren und mit Salz
und Zitronenabrieb abschmecken.

Den Apfel halbieren, dabei gleich das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch in diinne
Scheiben schneiden.

Wenn die Rosti von beiden Seiten goldbraun gebraten sind, kurz auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen und mittig auf zwei Tellern anrichten. Zwei bis drei Nocken Schmand auf jeden Rosti set-
zen, zwei bis drei halbe Matjesfilets (je nach Grofie) geschwungen darauf legen, den Petersilien-
Zwiebel-Salat in der Mitte anrichten und mehrere Apfelscheiben gefichert drum herum stecken.

Alexander Herrmann am 16. Méarz 2015
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Norwegischer Winter-Kabeljau mit Kokosmilch-Sud

Fiir 2 Personen

200 g norwegischer Winterkabeljau 3 Schalotten 1 Stéangel Zitronengras
1 Schote Chili (klein, rot) 1 Limette 500 ml Kokosmilch

% Kopf Chinakohl 1 TL Currypulver 100 ml Milch

2 Zweige frischer Kerbel Pflanzenosl, Meersalz

Die Schalotten schilen, in Streifen schneiden und mit wenig Ol in einem Topf anschwitzen.
Das Zitronengras mit einem Messerriicken klopfen (damit die dtherischen Ole aus dem Stiingel
kommen), die Chilischote ldngs einritzen, beides zu den Schalottenstreifen geben, kurz mit an-
schwitzen und mit der Kokosmilch auffiillen. Die Schale einer Limette mit einem Sparschiler
abziehen, in den Kokossud geben, mit etwas Salz abschmecken, aufkochen lassen und den Herd
auf die kleinste Stufe stellen. Den norwegischen Winterkabeljau in zwei oder vier gleich grofie
Stiicke portionieren, in den heiflen, aber nicht mehr kochenden, Sud legen und gar ziehen lassen.
Den Chinakohl in Streifen schneiden (am vorderen Ende etwas breitere Streifen, zum Strunk hin
etwas diinnere Streifen schneiden) und in einer heien Pfanne mit wenig Ol anbraten. Wenn der
Kohl etwas Farbe genommen hat, mit Salz und Curry abschmecken und durchschwenken. Den
Kokosmilchsud durch ein feines Sieb passieren, einen Schuss frische Milch zugeben und mit Hilfe
eines Piirierstabs schaumig aufmixen.

Anrichten:

Den Chinakohl auf zwei Tellern verteilen, den Winterkabeljau vorsichtig aus dem Sud heben
und auf dem Chinakohl anrichten. Etwas Kokosmilchschaum auf dem Filet verteilen und diesen
zuletzt mit etwas frischem Kerbel garnieren.

Alexander Herrmann am 13. Januar 2015
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Polettos Pannfisch, Spargel, Krabben, Schnittlauch-Rahm

Fiir zwei Personen

300 g Drillinge 1 kiichenfertige Scholle (400 g) 50 g Nordseekrabbenfleisch
125 g griiner Spargel 40 g Butter % Bund Kerbel

2 EL Ol Meersalz, Pfeffer

Fiir den Schnittlauchrahm:

75 g saure Sahne 1 EL Schnittlauchrollchen etwas Zitronensaft

etwas Cayennepfeffer

Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser etwa 15 Minuten garen. Inzwischen die Schollen wa-
schen, trocken tupfen und filetieren.

Den Backofen auf 140 Grad vorheizen. In einer Pfanne zwei Essloffel Ol erhitzen. Die Schollen
salzen und darin von jeder Seite kurz und kriftig anbraten. Auf ein Backblech legen, jeweils
einige Butterflockchen darauf geben und zehn bis fiinfzehn Minuten im Ofen garen.

Fiir die Mayonnaise die saure Sahne mit dem feingeschnittenen Schnittlauch, etwas Zitronensaft
und Cayennepfeffer verriihren.

Die Kartoffeln abgiefen, halbieren und in einer Pfanne knusprig anbraten.

Inzwischen den Spargel putzen und jede Stange schrig in drei bis vier Stiicke schneiden. Die
restliche Butter in einer groflen Pfanne aufschdumen lassen und die Spargelstiicke darin bei ge-
ringer Hitze unter mehrmaligem Wenden bissfest braten und salzen.

Anschlielend die Bratkartoffeln zum Spargel geben. Alles zusammen einige Minuten braten und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die grob geschnittenen Kerbelblitter und die
Nordseekrabben dazugeben und kurz durchschwenken (Nordseekrabben sollen nicht garen). Das
Ganze auf zwei Tellern anrichten. Anschlieffend die Fischfilets aus dem Ofen nehmen, auf den
Kartoffel-Spargel- Krabben verteilen und mit etwas Meersalz bestreuen. Den Schnittlauchrahm
daneben streichen.

Cornelia Poletto am 17. April 2015

Roh mariniertes Forellen-Filet mit Topinambur-Chips

Fiir 2 Personen

2 Forellenfilets 1 Topinambur 1 Zitrone
250 g Butterschmalz 1 Meerrettichwurzel 1 Schélchen Kresse
Rapsol, Meersalz Pfeffer

Das Butterschmalz in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen. Den Topinambur waschen,
in feine Scheiben schneiden (am besten mit einer Aufschnittmaschine) und nochmals kurz in
frischem Wasser waschen. Den Topinambur auf Kiichenkrepp trocken tupfen und im heiflen
Butterschmalz, bei circa 150 Grad, frittieren. Anschlieflend die Chips herausnehmen, auf Kii-
chenkrepp abtropfen lassen und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Forellenfilets von der Haut
befreien und &hnlich wie bei der Zubereitung eines Sashimi in fingerdicke Streifen schneiden.
Den Saft der Zitrone samt deren fein geriebener Schale in eine flache Schiissel oder einen tiefen
Teller fiillen, eine grofle Prise Meersalz, etwas Pfeffer sowie einen Schuss Rapstl zugeben und
mit einem Schneebesen verquirlen. Die Forellenstiicke in diese Vinaigrette legen, gut vermengen
und kurz ziehen lassen. Die marinierten Forellenstiicke einzeln ,wild“ auf zwei Tellern vertei-
len und mit der Vinaigrette betrdufeln. Den frischen Meerrettich dariiber hobeln, mit einigen
Kressebldttern bestreuen und die Topinambur-Chips dazwischen stecken.

Alexander Herrmann am 19. Januar 2015
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Rotbarbe mit Gewiirz-Kruste auf Fenchel-Ragout

Fiir zwei Personen

2 Rotbarbe mit Haut a 150g 100 g Butter 100 ml Olivenol

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe % Bund frischer Koriander
% Bund frische Minze 2 — 3 Stangel Wermut 1 EL Fenchelsamen

1 Fenchel 100 ml Fenchelsaft 2 EL schwarze Oliven

5 EL Panko 1 Prise Zucker 1 Orange (unbehandelt)

1 Zitrone (unbehandelt) 2-3 Féden Safran Prise Cayenne Pfeffer

Salz aus der Miihle Pfeffer aus der Miihle

Fiir die Gewtirzkruste die Schalotten und den Knoblauch in etwas Olivendl und etwas Butter
anschwitzen. Die Oliven, den Koriander und die Minze hinzugeben und mit anschwitzen. Die
Masse in einem Zerkleinerer hacken. Etwas Butter und Olivendl in eine weitere Pfanne geben
und das Panko darin goldgelb résten. Die Olivenmasse hinzugeben und zur Gewiirzkruste vermi-
schen. Etwas Orangen- und Zitronenschale hineinreiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Fisch waschen, trockentupfen und die Kruste auf die Hautseite streichen. Auf einen Teller
etwas Butter, Olivendl und Zitronensaft geben und den Fisch hinaufsetzen. Die Rotbarbe im
vorgeheizten Ofen bei 180 °C (Grill) fiir vier bis fiinf Minuten auf mittlerer Schiene garen. Fiir
das Fenchelragout die eine Hélfte des Fenchels kleinschneiden und die andere Hélfte in Spalten
schneiden. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und den Fenchel darin anschwitzen. Den klein-
geschnittenen Fenchel frither hinaus nehmen und in einem hohen Gefafl zusammen mit einem
Essloffel Butter und etwas Zitronensaft mit dem Plirierstab zerkleinern. Die Fenchelspalten mit
den Safranfidden wiirzen. Fiir die Fenchelsauce die Fenchelreste in etwas Olivendl anschwitzen.
Den Wermut

hinzufiigen und mit Fenchelsaft abloschen (Tipp:

Fenchelsaft ldsst sich aus den &ufleren Fenchelblédttern leicht selbst herstellen). Die Sauce einre-
duzieren und mit einem Piirierstab mixen. Mit etwas Salz, Zucker und Cayenne abschmecken,
durch ein Sieb passieren und mit kalten Butterflocken montieren. Die Fenchelsamen in etwas
Butter, Zucker und Wasser karamellisieren lassen. Zum Anrichten den piirierten Fenchel mittig
auf zwei Teller streichen und den Fisch und den geschmorten Fenchel dazulegen. Den karamel-
lisierten Fenchel dariiberstreuen, die Fenchelsauce betraufeln und mit griinen Fenchelblattern
ausgarnieren.

Ali Giing6érmiis am 20. Februar 2015
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Saibling-Filet mit Krdutern im Salzteig

Fiir zwei Portionen

2 Saiblingsfilets 2 Zweige Thymian 2-3 Zweige Estragon
1 Zitrone 1 Eigelb 1 Prise Meersalz
Fiir den Salzteig:

500 g Mehl 500 g Salz 2 Eier

Wasser

Das Mehl, das Salz und die Eier vermengen, etwas Wasser zugeben und kneten, bis ein fester,
glatter Teig entsteht. Anschliefflend in Frischhaltefolie einwickeln und etwa 20 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Den Teig flach ausrollen, bis er etwas ldnger und mehr als doppelt so breit wie die Saiblingsfilets
ist. Den Thymian mittig in die untere Hélfte des Teiges legen, ein Saiblingsfilet mit der Hautsei-
te nach unten darauf legen und mit einer Prise Meersalz, Zitronenabrieb und Estragonbliattern
bestreuen.

Anschlieflend das zweite Saiblingsfilet mit der Hautseite nach oben darauflegen (es empfiehlt
sich das obere Filet entgegengesetzt zum unteren Filet - also Kopfende auf Schwanzende - zu
legen, damit der Fisch an allen Stellen moglichst gleich dick ist und spéter gleichméiflig gart).
Die obere Hailfte des Teiges iiber die Saiblingsfilets legen, sodass der Fisch samt Kréutern voll-
standig eingepackt ist. Die Enden ringsum fest andriicken (z.B. mit einer Gabel) und den kom-
pletten Salzteig mit Eigelb bestreichen. Anschliefend auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech, im auf 210°C Umluft vorgeheizten Backofen, circa 20 Minuten (die genaue Zeit ist
von der Dicke der Saiblingsfilets abhéngig) backen.Tipp:

Den Salzteig vor dem Backen in Form eines Fisches zuschneiden, im Ganzen servieren und erst
am Tisch 6ffnen.

Alexander Herrmann am 28. April 2015
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Schneeweiichen und Rosenrot vom Steinbutt

Fiir vier Personen
Fiir die Rotweinbutter:

150 g Butter 2 Schalotten, gewiirfelt 250 ml Rotwein
125 ml roter Portwein Salz

Fiir das Gemiise:

2 EL Butter 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
100 ml Fischfond 600 g geputzte Schwarzwurzeln 300 g Lauch

600 g Steinbuttfilet 1 Handvoll Kerbel Meersalz, Pfeffer

Fiir die Rotweinbutter beide Weine mit den gewiirfelten Schalotten auf die Hélfte einkochen
lassen und passieren. Mit der handwarmen Butter vorsichtig aufmontieren und mit Salz ab-
schmecken. Die Butter in den Topf geben und aufschdumen lassen. Die Schalotten und Knob-
lauchwiirfel zugeben und kurz mit anschwitzen. Die Schwarzwurzeln, den Fischfond und etwas
Meersalz zugeben und den Topf mit dem Deckel schlieflen. Nach circa zehn Minuten den Lauch
zugeben und nochmals circa fiinf Minuten kocheln lassen. Das Gemiise vermischen und 4 Tran-
chen des Steinbutt2 darauf legen. Den Deckel auf den Topf setzen und im vorgeheizten Backofen
bei circa 70 Grad, zehn Minuten garen. Nach Ablauf der Zeit den Steinbutt vom Gemiise nehmen
und beiseite stellen. Das Gemiise mit dem Kerbel, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
auf Tellern anrichten. Den Steinbutt auf das Gemiise setzen und mit der Rotweinbutter servieren.

Cornelia Poletto am 13. Februar 2015
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Arabisches Backhend|

Fiir zwei Portionen

1 Stubenkiiken 1 Schalotte 1 Zitrone

2-3 Zweige Koriander 2 Eier 6 EL Mehl

6 EL Semmelbrosel 150 g Butterschmalz 2 EL Tamarindenpaste
1 EL Créme-fraiche 1-2 EL Puderzucker 200 g Kichererbsen
Olivenol Ras-el-Hanout Salz aus der Miihle

Das Tamarindenpiiree mit der Créeme Fraiche verrithren und mit Puderzucker abschmecken.
Die Eier aufschlagen und mit einer Prise Salz und Raz el Hanout vermischen und abschmecken.
Die Brust und die Keulen des Stubenkiikens auslosen, in Mehl wenden, anschliefend durch das
gewiirzte Ei ziehen und mit den Semmelbréseln panieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die panierten Gefliigelstiicke bei schwacher bis mittlerer Hitze ringsum goldbraun
ausbacken. Anschlieffend auf Kiichenkrepp abtropfen.

Die Kichererbsen aus dem Glas nehmen, unter fliefendem Wasser abspiilen, abtropfen und mit
Kiichenkrepp trockentupfen. Die Korianderbldtter von den Stielen zupfen und in feine Streifen
schneiden. Die Schalotte schélen, in Streifen schneiden und mit einem Schuss Olivendl in einer
grofen Pfanne anschwitzen. Anschlieffend die Kichererbsen zugeben, durchschwenken und mit
Zitronenabrieb, Salz und frisch geschnittenem Koriander abschmecken.

Die Tamarindencreme auf zwei Tellern verstreichen, die Kichererbsen darauf anrichten und je
ein Stiick Brust sowie eine Keule des ,arabischen Backhendls* darauf setzen.

Alexander Herrmann am 30. April 2015
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Enten-Brust mit Rotkohl-Salat und Kiirbiskern-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
2 Barbarie-Entenbriiste % Kopf Rotkohl 10 kleine Kartoffeln

1 Apfel (rot) 2 Orangen 2 Rosmarinzweige

4 EL Honig 5 EL Butter 100 g Kiirbiskerne (geschiilt)
1 Zimtstange 1/3 Vanilleschote 2 EL Preiselbeeren
Rotweinessig 2 EL Rapsol Salz, Zucker

schwarzer Pfeffer

Die Orangen schélen, zu Filets schneiden und in eine kleine Schiissel geben. Den Rotkohl in
feine Streifen schneiden, bzw. diinn hobeln, und in eine andere Schiissel geben. Den Kohl mit
je einer Prise Salz und Zucker bestreuen, einen Schuss Rotweinessig zugeben und gut verkneten
(am besten mit Gummihandschuhen). Das Rapsol, die Preiselbeeren sowie den Orangensaft, der
sich bei den Filets in der Schiissel gesammelt hat, unterrithren und den Salat mindestens eine
halbe Stunde ziehen lassen.

Die Haut der Entenbriiste rautenférmig (am Besten mit einem Teppichmesser) einritzen, diese
mit einer Prise Salz einreiben und mit der Hautseite nach unten in eine kalte, beschichtete Pfan-
ne legen. Den Herd auf schwache bis mittlere Hitze einschalten und ohne Ol langsam braten.
(Das iiberschiissige Fett, das sich unter der Haut befindet, kann so fast vollstindig herausge-
braten werden und die Haut wird spéter schén knusprig.) Wenn die Hautseite gut gebriunt ist
und viel Fett herausgebraten wurde, auch die Unterseite der Entenbriiste mit einer Prise Salz
wiirzen und die Briiste wenden. Diese nach einem kurzen Moment aus der Pfanne nehmen, auf
ein Backgitter in der mittleren Schiene des Backofens setzen und bei 110 °C Umluft circa 20 bis
25 Minuten rosa garen (die Entenbriiste lieber ein klein wenig zu weit garen als zu roh lassen,
da sie sonst zu zih sind).

Die Kiirbiskerne in einer Kiichenmaschine grob mixen. Die Kartoffeln in leicht gesalzenem Wasser
langsam gar kochen, herausnehmen, kurz ausdampfen lassen und pellen. Zwei bis drei Essloffel
Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Die gepellten Kartoffeln in die Pfanne geben, mit
einer Prise Salz wiirzen, gemixte Kiirbiskerne zugeben und gut durchschwenken, bis die Kiirbis-
kerne an den Kartoffeln haften.

Den Honig in einer kleinen Schwenkpfanne aufschdumen lassen, eine Prise Zucker, eine Spur
schwarzen Pfeffer sowie die von den Zweigen gezupften Rosmarinnadeln zugeben, kurz kécheln
lassen und beiseite stellen.

Den Apfel in Spalten schneiden und das Kerngehéiuse entfernen, aber die Schale am Apfel lassen.
Die gegarten Entenbriiste aus dem Backofen nehmen, nochmals mit der Hautseite nach unten in
eine Pfanne legen und langsam knusprig braten. Wenn die Haut knusprig ist, die Enten wenden,
die Apfelspalten mit in die Pfanne geben, mit einer Prise Salz wiirzen, Zimt und Vanille zugeben
und die restliche Butter darin aufschdumen lassen (darauf achten, dass ab jetzt nichts mehr iiber
die Haut gegossen wird). Die Entenbriiste aus der Pfanne nehmen, mit der Hautseite nach oben
auf ein Schneidebrett setzen, kurz ruhen lassen und anschlieend in Tranchen schneiden. Den
Rotkohlsalat nochmals abschmecken und samt den Orangenfilets auf zwei Tellern anrichten. Die
Kiirbiskernkartoffeln um den Salat verteilen, die Enten- Tranchen darauf setzen und mit dem
Rosmarin-Honig umtréufeln.

Alexander Herrmann am 23. Februar 2015
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Enten-Saté-SpieBe mit Curry-Apfel

Fiir zwei Personen

1 Barbarie-Entenbrust 1 Apfel (rot) 1 Limette

50 ml Gemiisebriihe 1 EL Butter % EL Butterschmalz
1 Prise Curry Salz

Die Haut von der Entenbrust l6sen, in feine Streifen schneiden und mit dem Butterschmalz in
einer Pfanne bei wenig Hitze langsam braten. Die Entenbrust in vier Langsstreifen schneiden,
auf Schaschlikspiee auffddeln und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Spiele zu den Hautstreifen
in die heifle Pfanne geben und von beiden Seiten braten. Wenn die Entenhautstreifen braun und
knusprig sind, diese herausnehmen und kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Apfel vierteln, das Kerngehiuse entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schneiden. An-
schlieffend mit der Butter in einer kleinen Pfanne anschwenken, mit einer Prise Curry abschme-
cken, einen kleinen Schuss Briithe zugeben und aufkochen lassen.

Die Apfelspalten auf zwei Tellern verteilen und die Enten-Spiele darauf anrichten. Die Schale
einer frischen Limette dariiber reiben, mit dem Curry-Sud aus der Pfanne betrédufeln und mit
den Entenhautstreifen bestreuen.

Alexander Herrmann am 23. Februar 2015

Gebratene Mais-Hdhnchen-Brust mit gegrillter Ananas

Fiir 2 Personen

2 Maishdhnchenbriiste % Ananas % rote Paprikaschote
1 rote Chilischote (klein) 1 Zitrone 1/2 Bund Thymian
1 Zehe Knoblauch 1 EL Curry Butter

Olivenol Salz

Die Maishidhnchenbriiste mit Salz auf der Hautseite wiirzen und das Salz einmassieren. Einen
kleinen Tropfen Olivendl in eine beschichtete Pfanne geben. Die Hahnchenbrust auf der Haut-
seite in die noch kalte Pfanne legen. Bei mittlerer Hitze (Stufe 5) langsam anbraten. Die Brust
umdrehen, wenn die Hautseite angegart ist. Einen Schuss Olivendl nachgieflen. Sobald die zweite
Seite der Hahnchenbrust goldgelb angebraten ist, erneut auf die Hautseite wenden.

Wenn die Haut knusprig gebraten ist, die Brust nochmals wenden, in feine Scheiben geschnit-
tenen Knoblauch, die geschnittene Chilischote und den Thymian zugeben und zwei bis drei
Essloffel Butter in der Pfanne aufschiumen lassen. Dabei darauf achten, dass nichts mehr iiber
die knusprige Haut gegossen wird, damit die Haut nicht aufweicht!

Die Paprikaschote in feine Streifen schneiden und mit der Maishdhnchenbrust in der Pfanne
anschwitzen.

Die Ananas in gleichméBige, fingerdicke Scheiben schneiden und in einer Grillpfanne ohne Fett
von beiden Seiten anbraten.

In einem separaten Topf grofziigig Olivendl erhitzen. Den Abrieb einer Zitrone, etwas Salz und
den Curry dazugeben.

Die Ananas auf einem Teller anrichten und mit dem gewiirzten Olivendl betréufeln. Die Papri-
kastreifen hinzugeben und mit der Butter aus der Pfanne benetzen. Die Maishdhnchenbrust in
Tranchen schneiden und ebenfalls auf dem Teller anrichten.

Alexander Herrmann am 01. April 2015
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Gekneteter Rotkohl-Salat mit geschmorter Ente

Fiir 2 Personen
1 Ente (a 1,6-1,8 kg) 1 Laugenbrezel % Bund Thymian

1/4 Rotkohl 1 Apfel (rot) 2 Orangen

2 EL Wildpreiselbeeren 2 EL Butter 150 g Schmand
Rotweinessig Rapsol Salz

Pfeffer Zucker Meersalz

grober Pfeffer

Die Ente unter flielend kaltem Wasser kurz abbrausen, mit Kiichenkrepppapier trockentupfen
und anschlieBend mit grobem Salz wiirzen. Nun mehrfach in Klarsichtfolie von allen Seiten leicht
straff einwickeln. Auf ein Backgitter in der mittleren Schiene des Backofens bei 70 °C Umluft
elf Stunden lang garen.

Nun die Ente aus dem Ofen nehmen, bei Zimmertemperatur kurz abkiihlen lassen und vorsichtig
die Folie der Ente aufschneiden. Den Fleischsaft, der in der Ente entstanden ist, vorsichtig in
eine kleine Schiissel umfiillen. Die restliche Folie von der Ente abziehen und nun entweder die
Ente direkt weiterverwenden oder in frische Klarsichtfolie wickeln und entweder im Kiihlschrank
(zwei bis drei Tage haltbar) oder im Tiefkiihlfach (drei bis vier Wochen haltbar) lagern.

Fine Orange schélen und in Filets schneiden.

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden, in einer Schiissel mit Salz und Zucker wiirzen, Essig
dazu geben und vorsichtig verkneten, sodass die feste Zellstruktur des Kohls miirbe wird und
etwa zehn Minuten ziehen lassen.

Jetzt Orangenfilets, Orangenabrieb, Preiselbeeren, einen geriebenen Apfel und Rapsol dazuge-
ben und nochmal mit Salz, Rotweinessig und Pfeffer abschmecken. Den Schmand mit Salz und
Pfeffer abschmecken und in einen Spritzbeutel fiillen. Die Brezeln in mehrere, méglichst gleich
grofle Stiicke schneiden und langsam auf den Schnittflichen in einer groien, beschichteten Pfan-
ne mit etwas Butter und Thymian anbraten.

Eine halbe Stunde vor dem Anrichten den Backofen auf 230°C Umluft vorheizen und die Ente
auf ein Backgitter in die Mitte vom Backofen schieben. Direkt darunter ein Backblech geben
(durch das Rosten der Ente tritt das Fett aus der Haut aus, dieses wird durch das Blech aufge-
fangen und kann so im Ofen nicht verbrennen). Bitte alle zehn Minuten das entstandene Fett
aus dem Blech abgielen. Nach 20-25 Minuten ist die Ente perfekt knusprig und kross. Aus dem
Ofen nehmen, auf ein Schneidbrett setzen, ein paar Minuten ruhen lassen und anschlielend die
Keulen sowie die Bruststiicke abschneiden und tranchieren.

Den Rotkohlsalat auf die Teller verteilen, einige Tupfen Schmand darum setzen und die knusp-
rigen Brezel-Stiicke dazwischen stellen. Die Ente darauf anrichten und mit

Alexander Herrmann am 23. April 2015
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Maishdhnchen-Brust mit Rhabarber und Chili glasiert

Fiir zwei Portionen

2 Maishéhnchenbriiste 3 Stangen Rhabarber 1 Schalotte

1 EL Himbeermarmelade 1 EL Agavendicksaft 1 Schuss Briihe
100 g Creme-fraiche 1 Schélchen Kresse Olivenol
Chilipulver Meersalz

Fine Stange Rhabarber schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den restlichen Rhabarber zu-
sammen mit den Schalen entsaften. Die Schalotte schiilen und in feine Wiirfel schneiden.

Die Haut der Hiéhnchenbriiste entfernen, das Fleisch salzen und in einer grofien, beschichteten
Pfanne mit Olivendl, bei mittlerer Hitze von allen Seiten braten. Wenn die Hihnchenbriiste fast
gar sind, diese aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit
dem Rhabarberfond abléschen, die Himbeermarmelade und den Agavendicksaft einriihren, die
Schalottenwiirfel zugeben und kurz kécheln lassen.

Anschlielend die Rhabarberwiirfel zugeben, mit einem Schuss Briithe abléschen und mit Chili
und einer kleinen Prise Salz abschmecken. Die Hiahnchenbriiste zuriick in die Pfanne legen und
kurz einkochen, bis die tiberschiissige Fliissigkeit verdampft ist und die Hihnchenbriiste glasiert
sind.

Die Hahnchenbriiste auf zwei Tellern anrichten und mit der Rhabarber-Chili-Glasur betréu-
feln. Einige Tupfen Sauerrahm (oder Creéme Fraiche) darum verteilen, mit einer Prise Meersalz
bestreuen und mit frischer Kresse garnieren.

Alexander Herrmann am 11. Mai 2015

Perlhuhn mit Fenchel
Fiir vier Personen
1 Perlhuhn 2 El Gewiirze Olivenol
4 - 6 Fenchelknollen 6 Strauchtomaten, gehiutet, entkernt 100 ml Weilwein
50 ml franzosicher Anisée 50 ml Noilly Prat 500 ml Gefliigelbriihe
4 El bestes Olivenol 2 El glatte Petersilie feines Meersalz

Das Perlhuhn in acht Stiicke zerteilen. Die Gewiirze in einer Pfanne ohne Ol leicht anrésten,
auskiihlen lassen und im Morser zerkleinern. Die Hiihnerteile mit den Gewdiirzen einreiben und
in einer Pfanne in Olivendl von allen Seiten goldgelb anbraten. Die gebratenen Teile auf ein
Blech legen und mit Meersalz salzen. Den Fenchel waschen und ldngs in Scheiben schneiden.
Das Fenchelgriin heraus schneiden und aufbewahren. Einen Bréter erhitzen, das gute Olivendl
hinein geben und den Fenchel mit den restlichen Gewiirzen anschwitzen. Salzen und mit dem
Weilwein, franzosichem Anisée und Noilly Prat abloschen. Alles um die Hélfte einkochen lassen,
mit der Gefliigelbriithe aufgieflen und nochmals aufkochen lassen. Die Tomatenviertel dazu ge-
ben. Die Gefliigelteile auf den Fenchel legen und im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad Umluft
circa 30 bis 40 Minuten garen. Sollten die Gefliigelteile noch nicht knusprig sein, fiir kurze Zeit
den Grill einschalten. Den Bréter aus dem Ofen nehmen, die Petersilie und das fein geschnit-
tene Fenchelgriin dazugeben und nochmals mit Salz nachschmecken. Dazu passt wunderbar ein
franzosisches Landbrot oder Ciabatta.

Cornelia Poletto am 20. Februar 2015
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Polettos Zitronen-Gockel

Fiir vier Personen
1 Bauerngockel (ca. 1,5 kg) 2 junge Knoblauch (halbiert) Rosmarin und Thymian

2 unbehandelte Zitronen Zitronen-Meersalz Pfeffer

100 g weiche Butter Zitronenabrieb Zitronensaft

2 Zweige Estragon 1 Zweig Basilikum 1 Zweig glatte Petersilie

1 Zweig Liebstockel 1 Zweig Kerbel 2 EL gehackte, griine Oliven

500 ml Gefliigelbriihe

Den Bauerngockel ausnehmen und waschen. Die Haut unter der Brust vorsichtig vom Hals
aus vorsichtig vom Fleisch 16sen. Den Bauerngockel von innen und auflen kréiftig mit Zitronen-
Meersalz und Pfeffer wiirzen. Mit dem Knoblauch, den Kradutern und einigen Zitronenspalten
fiillen.

Fiir die Zitronenbutter den Estragon, das Basilikum, die glatte Petersilie, den Liebsttckel und
den Kerbel von den Blittern zupfen und fein schneiden. Die weiche Butter, den Zitronenabrieb,
die Krauter, den Zitronensaft und die Oliven in einer Schiissel mischen und mit Zitronen-Meersalz
und Pfeffer abschmecken. Die Butter vorsichtig unter die Haut von Brust und Keulen schieben.
Den Rest in die Haut einmassieren. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C (Umluft) auf mittlerer
Schiene auf einem Gitter mit Auffangwanne, gefiillt mit der Gefliigelbrithe und den restlichen
Zitronenspalten circa 30 bis 40 Minuten garen. Zwischendurch immer mit dem Bratfond iiber-
gieflen. Sollte der Gockel nach 30 Minuten noch nicht kross sein, einfach ein paar Minuten auf
voller Grillstufe nachbrdunen. Den Bratensatz durch ein Spitzsieb in einen Topf passieren, ge-
gebenenfalls noch etwas einkochen und mit Salz und Pfeffer nachschmecken. Den Bauerngockel
tranchieren, den Bratenfond dazu reichen und sofort servieren. Als Beilage passt ein einfacher,
griiner Salat mit Baguette oder ein Cous-Cous-Salat.

Cornelia Poletto am 15. Mai 2015
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Fleisch-Pflanzerl|, Zwiebel, Pilze, Brezen-6rostel

Fiir zwei Personen
250 g Rinderhackfleisch 2 kleine, weifle Zwiebeln 1 Zitrone

% Bund Thymian 1 Zweig Blattpetersilie 250 g Champignons

4 Stengel Friihlingslauch 130 ml Milch 100 g Brotwiirfel

1-2 Laugenbrezeln 1 Ei 3-4 EL Sahnemeerrettich
3 EL Butterschmalz 6 EL Butter 1 EL Agavendicksaft

1 EL Weifiweinessig Rapsol (kaltgepresst) Semmelbrosel

Salz, Pfeffer

Die Brotwiirfel in eine Schiissel geben. Eine kleine weifle Zwiebel schélen, in Wiirfel schneiden
und in einer Pfanne mit wenig Butterschmalz anschwitzen. Mit der Milch abl6schen, aufko-
chen und iiber die Brotwiirfel giefen und kurz quellen lassen. Anschlieend das Hackfleisch,
sowie ein Ei und eine Prise Semmelbrosel zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut
vermengen. Die Hackmasse in gleich grofle Pflanzer] formen, in eine kalte, mit Butterschmalz
ausgestrichene Pfanne setzen und den Herd auf hoher Leistung einschalten. Wenn die Pflan-
zerl von der Unterseite Farbe genommen haben, wenden, zwei bis drei Streifen Zitronenschale
sowie den Thymian zugeben. Zwei Essloffel Butter darin aufschdumen lassen, die Pfanne mit
einem Deckel verschlieBen und vom Herd nehmen (die Pflanzer] kénnen jetzt im aufsteigenden
Dampf des in der Butter enthaltenen Wassers gar ziehen). Die andere Zwiebel ebenfalls schi-
len, halbieren, in feine Streifen schneiden und mit der restlichen Butter und einer kleinen Prise
Salz in einer kleinen Schwenkpfanne auf dem Herd, bei schwacher bis mittlerer Hitze, langsam
weich schmoren. Die Champignons putzen, vierteln, mit einer kleinen Prise Salz wiirzen und
in einer weiteren Pfanne ohne Fett braten. Anschliefend in eine Schiissel fiillen und mit dem
weiflem Essig, dem Agavendicksaft, einem kleinen Spritzer Rapsol, etwas Pfeffer und ggf. noch
einer Prise Salz abschmecken. Die Laugenbrezeln in grobe Stiicke schneiden und die ,helle Sei-
te des Friihlingslauchs in diinne Ringe schneiden. Die Pfanne in der zuvor die Pilze gebraten
wurden, mit einem Kiichenkrepp ausreiben, wieder auf den Herd stellen und zwei Essloffel But-
terschmalz darin erhitzen. Die Brezel-Stiicke auf den Schnittflichen anbraten, etwas von der
Butter der Schmelzzwiebeln und die Lauchringe zugeben und durchschwenken. Den Deckel von
der Pfanne mit den Pflanzerl entfernen, die Pfanne erneut auf den Herd stellen, die iiberschiissige
Feuchtigkeit verdampfen und die Pflanzerl in der entstehenden ,,Nussbutter” ringsum knusprig
braun braten. Das Brezengrostel auf zwei Tellern verteilen, die Pflanzerl dazwischen setzen und
mit den Schmelzzwiebeln iibergielen. Mit dem Sahnemeerrettich und den vom Zweig gezupften
Petersilienbldttchen garnieren.

Alexander Herrmann am 25. Februar 2015
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SiiB -saurer Pilzsud mit Rinder-Hackfleisch

Fiir zwei Personen

150 g Rinderhackfleisch 6 Scheiben Bacon 1 Schalotte
250 g Champignons 2 Stengel Friihlingslauch 1 Zweig Blattpetersilie
500 ml Briihe Agavendicksaft, weifler Essig  Olivendl, Brotgewiirz

Salz, Pfeffer

Das Rinderhackfleisch mit etwas Salz, Pfeffer und dem Brotgewiirz abschmecken. Das Fleisch in
sechs gleich grofie Kl6Bchen formen, mit je einer Scheibe Speck einwickeln und in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Die Champignons putzen und vierteln. Die Schalotte
schilen, halbieren, in Streifen (bzw. halbe Ringe) schneiden und in einem Stieltopf mit einem
Schuss Olivendl anschwitzen. Die geviertelten Champignons und eine Prise Salz dazugeben, kurz
mit anschwenken, mit einem Hauch Essig abloschen und mit der Brithe bedeckt auffiillen. Die
Petersilienstiele und das Friihlingslauch-Griin fein schneiden, zum Pilzsud geben und diesen bei
mittlerer Hitze langsam kocheln lassen. Den Pilzsud mit einem Schuss Agavendicksaft und ggf.
nochmals etwas Salz, Pfeffer und Essig abschmecken, auf zwei tiefen Tellern verteilen und die
gebratenen Speck- Klo83chen hineinsetzen.

Alexander Herrmann am 25. Februar 2015
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Kalb-Involtini mit Tomaten-Butter

Fiir zwei Personen

2 Kalbsrouladen 3-4 Strauchtomaten 1 Zwiebel

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe 200 g Blattspinat
1 Zitrone 4 Macadamianiisse 1 EL Butter
Olivendl Salz schwarzer Pfeffer

Den Spinat waschen und trocken tupfen (bei groflen Spinatblittern empfiehlt es sich die Stiele
abzuzupfen, bei Babyspinat kann darauf verzichtet werden). Die Zwiebel schilen, halbieren, in
feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit einem Schuss Oliventl anschwitzen. Den Spinat
zugeben, durchschwenken und die Pfanne vom Herd nehmen. Den Spinat in der Resthitze fallen
lassen und mit einer Prise Salz sowie etwas Zitronenabrieb abschmecken. Die Kalbsrouladen
zwischen zwei Lagen leicht gedlter Frischhaltefolie mit Hilfe eines Plattiereisens oder einer Pfanne
moglichst diinn und gleichméfig plattieren. Anschlieend die Rouladen quer halbieren, mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und den angeschwenkten Spinat darauf verteilen. Je eine Macadamianuss
mit einer feinen Reibe dariiber reiben, die Involtini zusammenrollen und mit einem Zahnstocher
fixieren. Die Tomaten schilen, das Kerngehduse entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln.
Die Knoblauchzehe schéilen und in feine Scheiben schneiden, sowie die Rosmarinnadeln von den
Zweigen zupfen. Etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen, die Tomatenwiirfel dazugeben,
mit einer Prise Salz wiirzen und leicht verkochen lassen. Die Involtini mit der iiberlappenden Seite
nach unten in eine leicht gedlte Pfanne legen und bei mittlerer Hitze ringsum braun anbraten.
Die Butter darin aufschdumen lassen, den Rosmarin und den Knoblauch hineingeben, kurz
mit anschwenken, vom Herd nehmen und ziehen lassen. Je eines der beiden Involtini schrig
halbieren und mit den anderen Involtini auf zwei Tellern anrichten, mit der Bratbutter samt
Rosmarinnadeln bestreuen und mit dem Tomatenragout bedecken.

Alexander Herrmann am 10. Februar 2015
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Kalb-Tatar mit gebackenem Ei und Sauerampfer

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsfilet 4 Bio-Eier 1 Zitrone

% Bund Sauerampfer 2 Stangen Friihlingslauch 1 Romana-Salatherz
500 g Butterschmalz 100 g Cashewkerne 100 g Panko

Rapsol Olivenol Weilweinessig
Meersalz schwarzer Pfeffer

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft fiir zehn bis zwolf
Minuten hellbraun résten.

Den Backofen auf 62 Grad Umluft vorheizen.

Wasser in einem Topf auf dem Herd auf 62 Grad erhitzen (am besten mit einem Thermometer
kontrollieren), die Eier hineingeben, den Topf in den vorgeheizten Backofen stellen und die Eier
80 Minuten garen. Die Eier anschlieflend kalt abschrecken (wer einen Dampfgarer zur Verfiigung
hat, kann die Eier einfach 80 Minuten bei 62 Grad Wasserdampf garen).

Das Kalbsfilet in feine Wiirfel schneiden und grofiziigig mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
wiirzen. Etwas Abrieb von der Zitronenschale sowie einen kleinen Schuss Olivendl zugeben, gut
vermengen und abschmecken.

Die gewaschenen Bldtter vom Sauerampfer von den Stielen zupfen, in einen Moérser geben, mit
einer groflen Prise Meersalz verreiben, einen Schuss Rapsol zugeben und zu einer Paste (bzw.
einem dickfliissigen Kréuterdl) verreiben.

Den Friihlingslauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Das Romana- Salatherz liangs hal-
bieren, den Strunk entfernen und die Blétter grob schneiden. Etwas Rapsol in einer Pfanne
erhitzen, die gertsteten Cashewkerne und den Friihlingslauch hineingeben und durchschwenken.
Anschlieend den Salat zugeben, kurz durchschwenken, mit einem kleinen Schuss Essig ablo-
schen und in eine Schiissel fiillen.

Das Butterschmalz in einem kleinen, hohen Topf auf circa 150 Grad erhitzen. Die Eier aufschla-
gen, aus der Schale gleiten lassen, sehr vorsichtig in Panko wélzen, im heiflen Butterschmalz
frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Ei ist nach einigen Sekunden fertig, so-
bald es auflen knusprig braun und der Dotter noch fliissig ist.

Das Kalbstatar mit Hilfe eines Garnier-Rings auf zwei Tellern verteilen, den Salat daneben an-
richten und mit der Sauerampfer-Paste betrdufeln. Das frittierte Ei auf das Tatar setzen und
mit einer kleinen Prise Meersalz bestreuen.

Alexander Herrmann am 27. Méarz 2015
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Mangold-Wickel mit Kalb-Hackfleisch

Fiir 2 Personen

1 Kopf Mangold 1 Zitrone 2 Zweige Thymian

250 g Kalbshackfleisch 1-2 weifle Zwiebeln 150 ml Milch

100 g Sauerteigbrot 1 Ei 4 Zweige Blattpetersilie
2 EL Semmelbrosel 2 EL Butter Pflanzenol, Brotgewiirz

Salz, Pfeffer

Das Sauerteigbrot von der Rinde befreien, in etwa einen halben bis einen Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und mit einer Prise Salz wiirzen. Die weiflen Zwiebeln
schélen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit ein wenig Ol anschwitzen. Die Zwiebeln mit
der Milch abléschen und aufkochen lassen. Die Zwiebelsauce dann iiber die Brotwiirfel gieflen
und quellen lassen. Die Petersilienblétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Den Mangold
in kochendem, gesalzenem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Anschlielend den Mangold leicht iiberlappend zwischen zwei Lagen Kiichenkrepppapier legen
und trockentupfen. Um das restliche Wasser zu entfernen und die Mangoldblétter zu plattieren,
mit einem Nudelholz {iber das Kiichenkrepppapier rollen. Das Hackfleisch zusammen mit dem Ei
in die gequollene Mich-Brot-Masse geben, kurz verkneten, mit etwas Salz, Pfeffer und Brotgewtirz
abschmecken und die Semmelbrosel sowie die gehackte Petersilie unterriithren. (Die Menge der
Semmelbrosel kann immer etwas variieren, je nachdem wie gut das Brot die Milch aufgesaugt
hat.) Die Fiillung am oberen Rand der Mangoldbléttern verteilen und eng aufrollen.

Tipp:

Wer es noch herzhafter mag, kann die Mangoldblétter erst mit etwas Senf bestreichen, bevor
die Hackfleischfiillung hineingerollt wird. Die Mangoldwickel in der Mitte halbieren und in einer
heiflen Pfanne mit wenig Pflanzendl ringsum braten. Wenn die ersten Roststoffe erkennbar sind,
den Thymian und etwas Zitronenschale mit in die Pfanne geben. Die Butter in der Pfanne
aufschdumen lassen, mit einem Deckel verschlieflen und bei schwacher Hitze circa sechs bis
sieben Minuten garen. Die Mangoldwickel mit Pilzrahmsauce oder Knodel servieren.

Alexander Herrmann am 15. Januar 2015
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Lamm-Koteletts mit Falafel und Harissa-Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir das Lamm:

2 Lammkoteletts 2 EL Rapsol 1 Thymianzweig
1 Rosmarinzweig 1 Knoblauchzehe

Fiir die Falafel:

50 g Schalotten 1 Knoblauchzehe 100 g Kichererbsen (eingeweicht)
1 EL Olivenol 1 Prise Ras-el-Hanout % TL Dukkah

% TL Anapurna-Currypulver 100 ml Gemiisefond % Bund Minze

% Bund Petersilie 2 EL braune Butter 2 Eigelb

50 ml Rapsol 1 kleine Ingwerknolle 1 Prise Zucker
Salz

Fiir den Joghurt:

150 g Joghurt 1 Zitrone % TL Harissa
Minze Salz Pfeffer

Die Schalotten schélen und grob wiirfeln. Die Knoblauchzehe schilen und zerdriicken. Die Ge-
wiirze und die Krauter mit den Schalotten und dem Knoblauch in einem Essloffel Olivenol
anschwitzen, bis die Schalotten glasig sind.

Nun die Kichererbsen dazu geben. Mit Gemiisefond abléschen und etwa 45 Minuten koécheln
lassen, bis die Kichererbsen weich sind. Den Ingwer kleinschneiden und dazu geben. Mit etwas
Salz und Zucker abschmecken.

Wenn die Masse etwas abgekiihlt ist, die Eigelbe unterriihren. Kleine Béllchen formen und in
einer Fritteuse oder in einer groflen Pfanne mit Rapsol braten. Danach auf einem Kiichenpapier
abtropfen lassen.

Fiir den Harissa-Minz-Joghurt die Minze feinhacken und die Zitrone auspressen. Den Joghurt
mit der Minze und mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Harissa abschmecken. Die Lammkoteletts
in einer grofen Pfanne mit dem Ol und dem Knoblauch von beiden Seiten anbraten. Thymian
und Rosmarin dazugeben.

Den Harissa-Minz-Joghurt auf zwei Teller streichen und je zwei Falafel darauf setzen. Je ein
Lammbkotellet dazulegen und mit Petersilienblédttern garnieren.

Ali Giing6rmiis am 27. Marz 2015
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Lamm-Lachse mit Senf-Kruste

Fiir zwei Portionen

2 Lammlachse 2 EL Senf 5-6 EL Panko
50 ml Pflanzenol 1 EL Butter 2 Zweige Thymian
Meersalz

Die Lammlachse je auf einer Seite mit Salz wiirzen, mit Senf bestreichen und in einen Teller
oder eine flache Schiissel mit Panko oder Semmelbroseln driicken. Die Brotbrosel haften durch
den Senf am Fleisch.

Das Ol oder Butterschmalz in einer grofien, beschichteten Pfanne erhitzen, die Lammlachse
mit der Senfseite nach unten hineinlegen und bei mittlerer Hitze braten. Die ungewiirzte Seite
ebenfalls mit etwas Meersalz bestreuen, die Lammlachse wenden und von der Unterseite ebenfalls
braten.

Zuletzt einen Essloffel Butter in der Pfanne aufschdumen lassen (dabei keine Butter iiber die
Senfkruste flieflen lassen!), den Thymian zugeben, den Herd ausschalten und die Lammlachse in
der Resthitze gar ziehen lassen.

Alexander Herrmann am 27. April 2015
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Gemiise-Tatar mit Riesen-Garnelen und Koriander-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir die Vinaigrette:
1 reife Tomate

% Thymianzweig
Meersalz

Fiir das Gemiise:

1 % mittelgrofle Tomaten
% Stange Staudensellerie
% Zucchini

1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Fir die Koriandercreme:

1 Ei

50 ml Olivenol

L TL Curry

% Zehe karam. Knoblauch
5 EL frischer Basilikum
Piment-d’Espelette

% Schalotte
1 % Teelotfel Olivenol
Pfeffer

Aubergine

rote Paprika

kleine Knoblauchzehe

1 1 EL griine Oliven (gehackt)

N[N0 = [ =

1 TL Dijon-Senf
Zitronensaft
% TL Ahornsirup
Limettensaft

frischer Ingwer
Salz, Pfeffer

2 Basilikumblatter
% T1 Aceto Balsamico

% Fenchelknolle
1/4 gelbe Paprika
Schalotte

1
2
i Bio-Limettenabrieb

100 ml Rapsdl

1 EL Créme-fraiche

25 g eingelegter Ingwer
% EL frischer Koriander
feines Bergkernsalz

6 Kirschtomaten

% EL Aceto Balsamico 2-4 Riesengarnelen 1 % EL Olivenol

Fiir die Vinaigrette die Tomaten iiberbriithen, kalt abschrecken, hduten und vierteln. Das Frucht-
fleisch in Stiicke schneiden. Die halbe Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Krauterbléattchen
klein schneiden. Die Tomate (auch die Tomatenkerne), die Schalotte, die Krauter, das Fleur de
Sel, den Pfeffer, den Aceto Balsamico und das Ol verrithren. Etwa eine halbe Stunde ziehen
lassen. Mit Fleur de Sel und Pfeffer abschmecken. Beiseite stellen. Fiir das Gemiisetatar die
Tomaten iiberbriihen, kalt abschrecken, hduten und vierteln. Das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Das
restliche Gemiise waschen, putzen und getrennt in kleine Wiirfel schneiden. Eventuell etwas Fen-
chelgriin aufbewahren. Den Knoblauch und die Schalotte abziehen und fein hacken. In heiflem
Ol in einer Pfanne kurz andiinsten. Zuerst die Auberginenwiirfel zugeben und circa drei Minu-
ten mit braten. Dann den Fenchel, die Staudensellerie, die Paprika und die Zucchini zugeben
und alles weitere drei Minuten mit anschwitzen, dabei mehrmals umriihren. Die Tomatenwiirfel
samt Tomatenkernen und die gehackten Oliven zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Limettenschale
abschmecken. Von der Kochstelle ziehen. Fiir die Koriandercreme eine Mayonnaise zubereiten.
Dafiir das Ei und den Senf mit einem Stabmixer in einen Riihrbecher geben und mit einem
Stabmixer aufschlagen. Das Ol zuerst tropfenweise, dann in einem diinnen Strahl zugeben, da-
bei weitermixen. Die fertige Mayonnaise mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Zwei
Essloffel der Mayonnaise zu den restlichen Zutaten hinzugeben und unterrithren. Mit etwas
Salz, dem Limettensaft, frischem Ingwer und Piment d’Espelette nach Belieben abschmecken.
Die Kirschtomaten iiberbriihen, kalt abschrecken, hiuten, halbieren und mit einem Essloffel Ace-
to Balsamico marinieren. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Riesengarnelen darin auf
beiden Seiten circa zwei Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemiisetatar lau-
warm oder kalt mit Hilfe eines Metallringes auf Tellern anrichten. Mit den Riesengarnelen, den
Kirschtomaten, der Vinaigrette und der Koriandercreme anrichten. Eventuell mit Fenchelgriin
garnieren.

Cornelia Poletto am 20. Marz 2015

58



Jakobsmuscheln mit Trevisano, Kardamom-Orangen-Marinade

Fiir zwei Personen

4 Jakobsmuscheln 1 Trevisano-Radicchio 1 Orange

% Zitrone % Knoblauchzehe 40 ml Olivenol

50 ml Schuss Rote-Bete-Saft 1 EL Pinienkerne 2 Zweige Thymian

1 Lorbeerblatt 2 Scheiben Ingwer 2 Kardamomkapseln
1 EL gehackte Petersilie 1 Prise Zucker Butter

Salz Pfeffer

Die Orange auspressen und die Schale abreiben. Die Zitrone ebenfalls auspressen.

Den Orangensaft und einige Spritzer Zitronensaft mit den Kardamomkapseln, dem Lorbeerblatt,
den Thymianzweigen und dem Knoblauch einreduzieren. Am Schluss zwei diinne Scheiben fri-
schen Ingwer und ein bis zwei kleine Butterflocken dazugeben. Die festen Zutaten herausnehmen
und den Sud mit dem Olivendl zu einer Marinade verriihren.

Die Jakobsmuscheln mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne ohne Fett kurz grillen,
sodass sie auflen leicht gebrdunt und innen gerade noch glasig sind. Am Ende einige Flocken
Butter und die gehackte Petersilie dazugeben und einmal durchschwenken.

Den Trevisano in mundgerechte Stiicke zupfen. Einen Teil in der Pfanne in Butter anschwitzen.
FEin wenig Zucker und einen guten Schuss Rote Bete Saft dazu geben. Den restlichen Teil des
Trevisanos in einer Schiissel mit dem Salz, Zucker und dem restlichen Zitronensaft roh marinie-
ren.

FEtwas Abrieb von der Orange, die Pinienkerne und ein wenig Thymian dazugeben und auf
einem Teller anrichten. Den marinierten Trevisano anrichten. Den angeschwenkten Radicchio
dazulegen, mit der Orangenmarinade betrdufeln und mit den Jakobsmuscheln toppen.

Ali Giing6érmiis am 20. Marz 2015
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Kdnigskrabbe mit Parmesan-Nudeln

Fiir zwei Personen
1-2 Konigskrabbenbeine 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Basilikum

1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte 2 Strauchtomaten
100 g Bucatini 100 g Parmesan 250 ml Milch
Olivenol Salz

Die Strauchtomaten abziehen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen.

Die einzelnen Segmente der Konigskrabbenbeine aus den Schalen 16sen, abspiilen, auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen und auf die Seite stellen.

Die Krabbenschalen zusammen mit dem Rosmarin und dem Knoblauch in einen Topf mit etwas
Olivendl geben und bei mittlerer Hitze leicht résten, damit die Aromen auf das Ol iibergehen
konnen.

Die Bucatini in gesalzenem Wasser nach Packungsangabe al dente kochen (knapp zehn Minu-
ten). Die Nudeln dann nur ganz kurz abtropfen lassen, sodass ein kleiner Teil des Kochwassers
an den Nudeln haften bleibt. Anschlieffend in eine grofle, beschichtete Pfanne mit etwas Olivendl
geben, die Hilfte des Parmesan hineinreiben und gut durchschwenken.

Die Schalotte schilen und in feine Streifen schneiden und die Basilikumblétter von den Stielen
zupfen.

Das Krabbenfleisch in einer Pfanne mit etwas des zuvor aromatisierten Ols anschwenken, die
Schalottenstreifen, die Tomatenfilets und die Basilikumstiele zugeben, durchschwenken und mit
einer Prise Salz wiirzen. Wenn das Krabbenfleisch gegart ist, aus der Pfanne nehmen und in
groflere, schrige Tranchen schneiden.

Die Milch in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen, den restlichen Parmesan hineinrei-
ben, darin auflésen und mit Hilfe eines Piirierstabes schaumig aufmixen. Die Parmesannudeln
auf tiefen Tellern zu ,Nestern“ aufdrehen, Krabbenfleisch samt Tomaten und Schalotten darauf
anrichten, mit dem Parmesanschaum {iberziehen und mit frischen Basilikumbldttern garnieren.

Alexander Herrmann am 20. Méarz 2015
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Tintenfisch-Pizza

Fiir zwei Portionen

500 g Mehl 1/2 Wiirfel Hefe 10 g Salz

1 Prise Zucker 250 ml Wasser 8-10 Calamaretti
2 Schalotten 2-3 EL Oliven 1 Zehe Knoblauch
1 passierte Dosen-Tomaten 2-3 EL Olivenol 100 ml Pflanzenol
Salz schwarzer Pfeffer

Die Hefe mit der Prise Zucker und etwas lauwarmem Wasser verriithren und kurz stehen lassen,
damit die Hefebakterien aktiv werden kénnen. Anschlieflend zusammen mit dem Mehl in eine
Schiissel geben und mit dem restlichen Wasser und dem Salz zu einem glatten Teig verkneten
und an einem warmen Ort (z.B. ein auf 30 °C vorgeheizter Backofen) circa 30 Minuten gehen
lassen. Anschliefend nochmals durchkneten, zu kleinen Teiglingen formen, ausrollen und in einer
Pfanne mit etwas Fett, bei mittlerer Hitze (150-160 °C) ausbacken (der Hefeteig bliht sich zu
kleinen , Luftkissen* auf). Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Calamaretti sorgfiltig putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Schalotten schilen
und in Streifen beziehungsweise Ringe schneiden, den Knoblauch schélen und in feine Scheiben
schneiden und die Oliven grob hacken.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten zugeben und durchschwenken.

Die Calamaretti, den Knoblauch und die Oliven zugeben und nochmals kurz durchschwenken.
Alles mit den passierten Tomaten abloschen, aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die frittierten ,Pizzabrotchen seitlich aufschneiden, mit dem Calamaretti-Ragout fiillen und
sofort servieren.

Tipp:

Je nach Belieben kann die Fiillung wie eine Pizza mit sédmtlichen mediterranen Krautern und
Gewtlirzen abgeschmeckt werden.

Alexander Herrmann am 12. Mai 2015

61



62



Rind



Gebratenes Beef-Tatar

Fiir zwei Personen
250 g Rindfleisch (aus der Keule) 1 kleines Romana-Salatherz 1 kleine, weifle Zwiebel

1 Gewiirzgurke 50 g Kapern (aus dem Glas) 100 g Schmand
50 g Senf (mittelscharf) 1 Schale rote Basilikumkresse 1 2 EL Mehl

1 % EL Starke Pflanzenol Cayenne

Salz geschroteter, schwarzer Pfeffer

Das Mehl und die Stérke in einer Schiissel miteinander vermischen. Die Zwiebel schilen und
in moglichst diinne Ringe schneiden (am besten mit einer Aufschnittmaschine), in der Mehlmi-
schung wilzen und in ein Sieb geben, um das iiberschiissige Mehl zu entfernen. Anschlieend
die mehlierten Zwiebelscheiben in einem Topf mit Ol bei mittlerer Hitze (120 bis 130 Grad)
schwimmend frittieren, auf Kiichenkrepp abtropfen und mit einer Prise Salz wiirzen.

Die Kapern aus dem Glas nehmen, unter flieBendem Wasser gut abspiilen, abtropfen lassen und
mit etwas Kiichenkrepp trocken tupfen. Danach in einer kleinen Pfanne mit Ol, bei mittlerer
Hitze, circa vier bis sechs Minuten langsam knusprig frittieren und anschliefend auf Kiichen-
krepp abtropfen.

Das Rindfleisch durch einen Fleischwolf drehen, vorsichtig zu Patties (wie bei einem Burger)
andriicken, von beiden Seiten mit Salz wiirzen, in eine Pfanne mit wenig Pflanzendl legen und
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten, bis sich Roststoffe entwickeln.

Anschliefend von beiden Seiten mit grobem Pfeffer bestreuen und die Pfanne vom Herd neh-
men. (Wenn das pure Rindfleisch wie bei den Topfgeldjigern frisch gewolft ist, muss es nicht
durchgebraten werden und kann deshalb medium gegart gegessen werden.)

Den Schmand mit dem Senf verrithren, mit einer Prise Salz wiirzen und in einem Bogen auf zwei
Tellern ausstreichen. Die gezupften Romanasalatblitter, die Gewiirzgurkenscheiben, die Rost-
zwiebeln und die frittierte Kapern dazwischen setzen, mit der roten Basilikumkresse bestreuen
und mit einer Prise Cayenne bestduben. Zuletzt das Fleisch in der Tellermitte anrichten und
servieren.

Alexander Herrmann am 17. Méarz 2015
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Pochiertes Pfeffer-Steak

Fiir zwei Personen

300 g Rinderfilet 2 rote Zwiebeln 500 ml Rotwein
100 ml Gemiisebriihe (Rinderbrithe) 100 g Panko 2 EL griiner Pfeffer
3-4 EL Butter 1 EL Zucker 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian Olivenol Meersalz

Das Panko in einem Topf mit Olivendl rosten, bis die im Panko enthaltene Fliissigkeit verdampft
ist und das Panko anfingt zu résten. AnschlieSfend durch ein Sieb schiitten und gut abtropfen
lassen.

Die roten Zwiebeln schilen und in Segmente schneiden (je nach Grofie der Zwiebeln sechsteln
oder zehnteln). Einen Schuss Olivendl in einem Topf erhitzen und die Zwiebelsegmente bei zarter
Hitze anschwitzen. Anschliefend einen Essloffel Zucker zugeben, bernsteinfarben karamellisie-
ren, mit dem Rotwein abldschen und etwas einkochen lassen.

Das Lorbeerblatt und den Thymian zugeben, mit der Briihe auffiillen, aufkochen und mit einer
groflen Prise Salz abschmecken.

Das Rinderfilet in circa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden, in den kochenden Sud legen,
den Topf vom Herd nehmen und das Fleisch fiinf bis sieben Minuten darin ziehen lassen.

Den griinen Pfeffer mit etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne anrésten, gerdstetes Panko zuge-
ben, durchschwenken und vom Herd nehmen.

Das Fleisch aus dem Rotweinsud nehmen, auf zwei Tellern anrichten, die Zwiebeln darauf legen,
mit etwas Meersalz bestreuen und das Pfeffer-Panko darauf anrichten.

Den Rotweinsud mit der kalten Butter schaumig aufmixen und darum verteilen.

Alexander Herrmann am 04. Méarz 2015
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Rinder-Filet im Krduter-Mantel, Champignons, Rahmkohlrabi

Fiir 2 Personen
Rinderfilet:

300 g US Rinderfilet (pariert) StriuBchen Petersilie (glatt) 3 StriduBchen Kerbel

N[00 =

% Straufichen Thymian Straufichen Rosmarin 20 g Steakpfeffer
Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Champignons:

250 g kleine Champignons 10 g Schalotten 1 Zitrone

15 g Butter 100 ml Sahne 25 ml Gefliigelfond
50 ml Weiflwein 50 ml Thymianjus 10 ml Pflanzenol

3 Zweig Thymian 3 Zweig Blattpetersilie (glatt) —Salz, Pfeffer
Rahmkohlrabi:

200 g Kohlrabi 1 Zitrone 25 g Butter

50 ml Sahne 25 ml Fond Zucker, Salz, Pfeffer
Artischocken:

6 Artischocken (klein) 3 Bund Thymian Olivenol, Salz, Pfeffer

Das Rinderfilet mit Salz und Pfeffer kréiftig wiirzen und mit Olivendl einreiben. Die Kriuter fein
hacken und das Fleisch darin wélzen, so dass es vollkommen mit Krautern ummantelt ist. Das
Fleisch in Frischhaltefolie stramm einrollen und die Rinderfiletrolle im Niedergartemperaturge-
rit (etwa 69 °C) 30 Minuten pochieren. Anschlieflend herausnehmen und etwa fiinf Minuten
ruhen lassen.

Den Thymian fein hacken. Die Champignons putzen und vierteln. In einem Topf mit Ol und der
Hélfte der Butter die Champignons mit dem Thymian heifl anschwitzen.

Die Schalotten abziehen und wiirfeln und anschliefend mit dem Weilwein hinzugeben und alles
reduzieren lassen. Mit der Sahne und etwas Fond auffiillen.

Die Zitrone halbieren und eine Hélfte auspressen, die Petersilie hacken. Mit der restlichen But-
ter, Salz und Pfeffer sowie gehackter Petersilie und einem Spritzer Zitronensaft vollenden.

Den Kohlrabi schilen. Mit Hilfe des Gemiiseschneiders aus dem Kohlrabi Nudeln herstellen.
In einem Topf mit Butter den Kohlrabi anschwitzen, mit Sahne und Fond abléschen und alles
langsam einkochen lassen. Anschliefend mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Zitronensaft ab-
schmecken.

Die Artischocken vom Blattwerk befreien und den Bart mit Hilfe eines Loffels (Parisienne) ent-
fernen und anschliefend vierteln. Den Thymian fein hacken. Die Artischocken in Olivensl mit
etwas Thymian langsam braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die eingedrehten Kohlrabinudeln auf Tellern anrichten, darauf eine Scheibe vom Rinderfilet
setzen und mit den Champignons und etwas Thymianjus und den gebratenen Artischocken
vollenden.

Karlheinz Hauser am 20. April 2015
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Rinder-Filet mit Sellerie-Piiree und Balsamico-Schalotten

Fir 2 Personen
300 g Rinderfilet 100 g Knollensellerie 4 Schalotten

2 Knoblauchzehen 1 Limone 50 ml Creme-fraiche

25 g Nussbutter Butter 100 ml Gefliigelfond

75 ml Kalbsfond 3 cl gereifter Balsamico 1 L Rotwein

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Blattpetersilie
2 Zweige Estragon 1 Zweig Majoran 2 Lorbeerblétter

1 Nelke 5 Wacholderbeeren 5 schwarze Pfefferkdrner

Muskatnuss, Zucker Butter, Honig, Meersalz Salz

Den Rotwein mit den Krautern und Gewiirzen (bis auf die Blattpetersilie) aufkochen und leicht
reduzieren lassen. Anschliefend das mit Metzgergarn gebundene Rinderfilet einlegen und circa
30 Minuten rosa garen.

Fiir das Selleriepiiree den Sellerie und eine Schalotte wiirfeln. Den geschnittenen Sellerie mit
Gefliigelfond und der gewiirfelten Schalotte in einem Schnellkochtopf weichkochen. Auf ein Sieb
schiitten und ohne Fond, dafiir mit Créme fraiche, Butter und Nussbutter in einem Mixer cremig
piirieren. Mit Limonenabrieb, Salz, Muskatnuss und Zucker abschmecken und in einem Spritz-
beutel bei Seite legen.

Eine Schalotte in feine Ringe schneiden, mehlieren und goldbraun frittieren.

Die restlichen Schalotten in langliche Streifen schneiden und in Kalbsfond weichschmoren. Aus
Zucker und Butter einen hellen Karamell kochen, mit dem dunklen Balsamico abléschen. Den
Kalbsfond, die Zwiebeln, den Majoran und den Honig mit hineingeben.

Die Petersilie fein hacken. Das Rinderfilet aus dem Rotweinsud nehmen, aus dem Metzgergarn
befreien und in der Petersilie wélzen.

Das Selleriepiiree herzférmig auf einen Teller spritzen, die Balsamicoschalotten in die Mitte geben
und eine Tranche des aufgeschnittenen Rinderfilets daraufsetzen. Mit den geristeten Zwiebel-
ringen garnieren. Mit Meersalz und etwas Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Mario Kotaska am 24. April 2015
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Rinder-Filet

Fiir zwei Portionen

250 g Rinderfilet 1 Schote Paprika (rot) 1 Schote Paprika (gelb)
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin % Zehe Knoblauch
Olivenol Meersalz schwarzer Pfeffer

Die Paprika putzen, schilen und die Kerngehduse entfernen. Anschliefend das Fruchtfleisch in
grobe Wiirfel oder Rauten schneiden. Die Thymianbldttchen und die Rosmarinnadeln von den
Zweigen zupfen, die Knoblauchzehe schilen und in feine Scheiben schneiden.

Das Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen, die Paprikastiicke hineingeben und durchschwen-
ken. Den Thymian, den Rosmarin und den Knoblauch zugeben, mit anschwenken, bis die Ros-
marinnadeln knusprig werden, vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Rinderfilet in diinne Tranchen schneiden, mit einer Prise Salz wiirzen und in einer sehr
heiflen Pfanne ohne Fett von beiden Seiten rosten. (So kann das Fleisch aufien Roststoffe entwi-
ckeln, bleibt in der Mitte aber schon rosa und saftig.)

Anschliefend die Rinderfilet-Tranchen zusammen mit dem Paprikagemiise anrichten und mit
einer Prise Meersalz bestreuen.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2015

68



Rinder-Kotelett mit Schalotten-Estragonconfit

Fiir 2 Personen

Fiir das Fleisch:

600 g Rinderkotelett
Orangenzeste

Rapsol

Fiir das Schalottenconfit:
5 Schalotten

Etwas Rinderfond

Etwas Pflanzenol

Knoblauch
% Bund Thymian
Salz

1 % Knoblauchzehen
Etwas Sherry-Essig
1EL grobkérniger Senf

Ingwerscheibe
% Bund Rosmarin
Fleur de Sel

Etwas Butter
Etwas Estragon-Essig
% Bund Estragon

1 Zweig Thymian 1 Lorbeerblatt Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir das Panko:

50 g Panko 1 EL Butter Thymian

Salz

Fiir den Salat:

1 Stiick Sucuk + Bund Friihlingslauch rote Peperoni (mittelscharf)
50 g gekochte Maiskorner % Ananas % griiner Apfel

1 Limette Etwas Mirin FEtwas Weilweinessig

Etwas Erdnussol Etwas braunen Zucker

Das Fleisch grob klopfen und von allen Seiten salzen, in Rapsol scharf anbraten und in einem
vorgeheizten Ofen bei 120° Grad (Umluft) circa 40 Minuten garen (soll es schneller gehen, das
Fleisch fiir die Hélfte der Zeit im Ofen bei 160 bis 180° Grad garen).

Fiir das Schalottenconfit den Estragon fein schneiden. Die Schalotten und den Knoblauch sché-
len, in feine Wiirfel schneiden und in etwas Butter glasig anschwitzen. Das Lorbeerblatt und
den Thymianzweig dazugeben, mit etwas Sherryund Estragon-Essig abloschen und einreduzie-
ren lassen. AnschlieBend eine Prise Zucker, etwas Butter und Ol unterrithren. Den Rinderfond
dazugeben und erneut reduzieren lassen bis eine sdmige Konsistenz entstanden ist. Den Estragon
und den Senf dazugeben und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat die Ananas schiilen und in Wiirfel schneiden. Den halben Apfel ebenfalls schi-
len und in feine Streifen schneiden. AnschlieBend den Mais, die Ananas und den Apfel in eine
Schiissel geben. Den Friihlingslauch putzen und waschen. Etwas Peperoni und den Friihlings-
lauch fein schneiden und dazugeben. Mit Salz, braunem Zucker, Limettensaft, Erdnussol und
Mirin abschmecken.

Anschlielend die Sucuk in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Ein Teil des Schalottenconfits auf dem Fleisch verteilen. Das
Fleisch in die Pfanne zum Sucuk geben und nachbraten (in heiler aufgeschiumter Butter). Au-
Berdem etwas Thymian, Rosmarin, Knoblauch, eine Ingwerscheibe und eine Orangenzeste mit in
die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Das Panko in einer extra Pfanne zusammen
mit Thymian und etwas Salz in einem Essloffel Butter anrésten. Anschlieflend das Panko {iber
das Schalottenconfit auf dem Fleisch geben.

Zum Anrichten den Maissalat auf zwei Teller geben. Auf dem Maissalat ein paar Scheiben ange-
bratene Sucuk verteilen. Darauf das in Scheiben geschnittene Fleisch geben und zusammen mit
einem extra Klecks Schalottenconfit servieren. Zum

Ali Giing6rmiis am 23. April 2015
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Roastbeef -Tranchen, Mango-Salat und Erdnuss-Butter-Dip

Fiir zwei Portionen

150 g Roastbeef 1-2 Mango 1 Mini Romanasalat-Herz
1/8 Stengel Zitronengras 2 EL Sesam (weif}, gerostet) 1-2 EL Sesamol (gerdstet)
2 EL Erdnussbutter 1 EL Créme-fraiche 1 Schuss Briihe

1 Schuss Pflanzenol Salz Zucker

Chilipulver

Die Mango schélen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Wenig Zitronengras mit einer fei-
nen Reibe hineinraspeln, gerosteten Sesam und gertstetes Sesamol zugeben, alles gut vermengen
und mit je einer kleinen Prise Salz und Zucker abschmecken.

Die Erdnussbutter und die Créeme Fraiche zusammen mit einem Schuss Briihe, einer Prise Salz
und einer Prise Chili in einen Mixbecher oder einen kleinen Messbecher fiillen und mit Hilfe eines
Piirierstabes mixen. Anschlielend so viel Pflanzendl langsam mit dem Piirierstab hineinmixen,
bis die Konsistenz des Dips &hnlich einer Mayonnaise ist.

Das Roastbeef der Lénge nach halbieren, in diinne Tranchen schneiden und in einer sehr heiflen
Pfanne ohne Fett braten. (Das gleiche Prinzip wie bei einem asiatischen Teppanyaki-Grill). Die
Oberseite des Fleisches mit einer Prise Salz wiirzen, das Fleisch wenden, von der anderen Seite
ebenfalls rosten und aus der Pfanne nehmen, solange das Fleisch noch nicht durchgebraten ist.
Finzelne Blétter des Romana-Salatherzens auf zwei Tellern verteilen, den Mangosalat in die
Blatter fiillen, die Roastbeeftranchen dazusetzen und mit dem Erdnussbutter-Dip iiberziehen.

Alexander Herrmann am 06. Mai 2015

Wagyu-Beef, Limetten-Soja-Gel, Cashewkerne, Krduter-Salat

Fiir 2 Personen

200 g Wagyu-Beef 3 Limetten 1 Limetten-Kafirblatter
1 Stange Zitronengras 100 ml Sojasauce 200 ml Wasser

3 g Agar-Agar 50 g Cashewkerne 100 g Butter

1 Prise Cayenne frische Krauter 1 Prise Zucker
Meersalz schwarzer Pfeffer

Die Sojasauce zusammen mit dem Wasser in einem Topf erhitzen, Saft und Abrieb von zwei Li-
metten, ein Limettenblatt sowie einen angedriickten Stengel Zitronengras zugeben, ziehen lassen,
mit einer Prise Zucker abschmecken, durch ein Sieb passieren, aufkochen, Agar Agar einriihren,
vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Die fest gewordene Masse anschliefend in einem Mixer oder mit Hilfe eines Piirerstabs mixen
und durch ein feines Sieb streichen. Das entstandene Gel in einen Spritzbeutel fiillen und bis
zum Servieren kalt stellen.

Die Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen, Cashewkerne darin langsam résten und anschlie-
Bend mit Limettenabrieb, Salz und Cayenne abschmecken.

Das Wagyu wenn nétig parieren und in diinne Tranchen schneiden. Eine Pfanne ohne Fett
stark erhitzen und die Wagyuscheiben darin von beiden Seiten scharf anbraten, sodass sie au-
Ben Roststoffe entwickeln aber in der Mitte noch medium bis roh (je nach Geschmack) bleiben.
Anschlielend aus der Pfanne nehmen, mit Meersalz bestreuen, kurz entspannen lassen und zu-
sammen mit den Cashewkernen samt Butter, einigen Tupfen Soja-Limetten-Gel und frischen
Krautern (z.B. Kerbel, Estragon und Petersilie) anrichten.

Alexander Herrmann am 22. April 2015
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*Well fit-Salat® mit Ei-Brot und Zitronen- Aioli

Fiir zwei Personen

2 Eier (frische) 1 Schufl Weifiweinessig 4 kleine Scheiben Kérnerbrot

% Kopfsalat 50 g Rucola Salat 1 kleine Handvoll Johannisbeeren
1 kleine Handvoll Berberitzen 6 Tomaten % Avocado

% Apfel 6 Petersilienblétter 6 Minzeblétter

Dill

Fiir die Zitronen-Aioli:

1 Zitrone (unbehandelt) 3 bis 4 EL Aioli 2 EL Schmand

Chili, Salz, Pfeffer

Fiirt die Vinaigrette:

3 EL Senf 4 EL Olivensl 2 EL Weiiweinesseig
Zucker, Salz

Fiir die pochierten Eier einen Topf nicht gesalzenes Wasser aufkochen und etwas Weifiweinessig
hinzugeben. Die Eier aufschlagen und in ein Schélchen geben. Dann die Eier langsam in das
kochende Wasser geben und dabei leicht umriihren.

Anschliefend die Eier circa drei Minuten kochen lassen, vom Herd nehmen und circa vier bis
fiinf Minuten ziehen lassen, sodass sie Innen wachsweich sind.

Anschliefend aus dem Wasser nehmen und spéter beim Anrichten leicht salzen. Wahrenddessen
Brot in Scheiben schneiden und im Ofen leicht rosten.

Fiir die Zitronen-Aioli das Aioli mit Zitronensaft und Zitronenabrieb abschmecken. Ein wenig
Schmand hinzugeben. Anschlieend mit ein ganz wenig Chili, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fiir die Salat-Vinaigrette etwas Olivendl, Senf, Salz, Zucker und Weiflweinessig mit einem Schnee-
besen verquirlen.

Beim Anrichten die Zitronen-Aioli auf einen Teller streichen und darauf die nicht marinierten
Kopfsalat- und Rucolasalatblétter legen. Dann ein paar Johannisbeeren, Berberitzen und To-
maten dariiber streuen. Auflerdem ein paar diinne Apfelscheiben auf dem Salat drapieren und
ein pochiertes Ei neben den Salat legen.

Auf dem Teller das gerostete Brot und die leichtgesalzene Avocado anrichten. Zum Schluss ein
paar Petersilien-, Minz- und Dillblatter auf den Salat geben und die Vinaigrette dariiber traufeln.

Ali Giing6érmiis am 13. Mérz 2015
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Bratkartoffel-Salat

Fiir zwei Personen

10 kleine Kartoffeln 1 Salat 1 Schalotte

2 Zweige Thymian % Bund Blattpetersilie 1 Sardelle

6 Scheiben Bacon 1 kleines Stiick altes Brot 1 EL Senf (mittelscharf)
1 EL Senf (grob) 1 EL Creme-fraiche 100 ml Gemiisebriihe
150 ml Rapsol (kaltgepresst) 50 ml Olivensl 2 EL Butterschmalz
Weilweinessig Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Das altbackene Brot mit einer Aufschnittmaschine in méglichst diinne Scheiben schneiden, flach
nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit wenig Olivendl be-
traufeln. Die Speckscheiben ebenfalls nebeneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen und beides im Backofen bei 160 Grad Umluft circa zwolf bis 15 Minuten hellbraun
und knusprig résten.

Die Brotchips anschliefend mit einer kleinen Prise Salz wiirzen und alles auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen. Alternativ dazu kann der Speck auch in der Pfanne ohne Fett, bei wenig Hitze,
langsam knusprig gebraten und anschlieffend auf Kiichenkrepp abgetropft werden. Die Speck-
chips kréuseln sich hierbei zwar etwas stérker, da sie spéter aber ohnehin in grobe Stiicke zer-
brochen werden, ist das unproblematisch.

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser bei wenig Hitze gar
kocheln. AnschlieSend etwas auskiihlen lassen, halbieren und mit der Schnittfliche nach unten
in eine mit Butterschmalz gefettete Pfanne legen und bei wenig Hitze langsam fiir circa 20 Mi-
nuten ringsum knusprig braun braten. Die Schalotte schélen und in Wiirfel schneiden und die
Thymianblattchen von den Stielen zupfen. Beides zu den Kartoffeln geben, gut durchschwenken,
kurz mit anschwitzen und die Pfanne vom Herd nehmen.

Den Senf, die Créme Fraiche, die Briihe und einen Schuss Essig in einer Schiissel verriihren,
mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken und unter stédndigem Riithren 100 Milliliter Rapsol
einlaufen lassen, bis das Senfdressing eine cremige Konsistenz hat.

Die Petersilienblétter von den Zweigen zupfen, mit einer Sardelle, einer Prise Salz, sowie je einem
Schuss Raps- und Olivendl in einen kleinen Mixbecher geben und mit Hilfe eines Piirierstabes
schnell zu einem Krauterol mixen.

Den Salatkopf unter flieendem, kalten Wasser abspiilen, ausschiitteln und durch den Strunk
hindurch in Segmente schneiden. Je nach Groéfle des Salatkopfes entweder vierteln oder sechs-
teln. Den Strunk dabei etwas abschneiden, aber nicht vollsténdig entfernen, sodass die einzelnen
Blétter nicht auseinanderfallen.

Anschlielend das Senfdressing zwischen die Salatblétter traufeln und die Segmente auf zwei Tel-
lern anrichten. Die gebratenen Kartoffeln samt Schalottenwiirfel, sowie die Speck- und Brotchips
in die Zwischenrdume stecken und das Ganze mit dem Petersiliendl betraufeln.

Alexander Herrmann am 31. Méarz 2015
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Rotkohl-Salat

Fiir zwei Personen

% Kopf Rotkohl 1 Apfel (rot) 2 Orangen
2 EL Preiselbeeren Rotweinessig 2 EL Rapsol
Salz, Zucker schwarzer Pfeffer

Die Orangen schilen, zu Filets schneiden und in eine kleine Schiissel geben. Den Rotkohl in feine
Streifen schneiden, bzw. diinn hobeln, und in eine andere Schiissel geben. Den Kohl mit je einer
Prise Salz und Zucker bestreuen, einen Schuss Rotweinessig zugeben und gut verkneten (am
besten mit Gummihandschuhen). Das Rapsol, die Preiselbeeren sowie den Orangensaft, der sich
bei den Filets in der Schiissel gesammelt hat, unterrithren und den Salat mindestens eine halbe
Stunde ziehen lassen. Den Rotkohlsalat nochmals abschmecken und samt den Orangenfilets auf
zwei Tellern anrichten.

Alexander Herrmann am 23. Februar 2015

Salade Nigoise mit gebratenem Thunfisch

Fiir zwei Personen

100 g Thunfischfilet 2 Sardellenfilets (in O1) 2 Eier

80 g gemischte Mini-Salatbldtter 1 reife mittelgroffe Tomate 100 g Kirschtomaten
2 eingelegte Artischocken 25 g schwarze Oliven 1 gekochte Kartoffel
150 g Keniabohnen 4 Scheiben Baguette 1 rote Zwiebel

% Knoblauchzehe 1 EL Kapern 1 TL Senf

2 EL milder Weinessig 1 EL Rotwein 8 EL Olivenol

2 Stiele Basilikum Meersalz Pfeffer

Die Eier anpiksen und in kochendem Wasser acht Minuten wachsweich kochen. Abschrecken und
abkiihlen lassen. Die Bohnen waschen, putzen, schrig halbieren und in kochendem gesalzenem
Wasser etwa acht Minuten bissfest garen. Abgieflen, abschrecken und abtropfen lassen.

Die Zwiebel in Ringe schneiden und in einem Essloffel Ol drei Minuten andiinsten. Mit einem Ess-
16ffel Rotwein und Weinessig abloschen und abkiihlen lassen. Die Artischocken abtropfen lassen
und vierteln. Die Kartoffel in Scheiben schneiden. Die Bohnen, die Zwiebeln, die Kartoffelschei-
ben, die Artischocken, die Oliven und die Kapern in eine grofie Schiissel geben. Zwei Essloffel
Essig, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und sechs Essloffel Olivendl zu einer Vinaigrette verriithren.
Uber die vorbereiteten Zutaten geben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Die Basilikumblitter von den Stielen zupfen. Die Sa-
latblédtter und das Basilikum waschen und trocken schleudern. Die Tomaten, den Blattsalat und
das Basilikum locker unter den Salat heben.

Den Thunfisch im restlichen Ol von jeder Seite zwei Minuten kurz und scharf anbraten. Die Eier
pellen und sechsteln. Den Thunfisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Scheiben schneiden.
Thunfisch und Eier auf dem Salat anrichten.

Die Baguettescheiben in einer zweiten Pfanne im heifien Ol knusprig braten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Die Knoblauchzehe und die Tomate halbieren.

Schnittfliche der knusprigen Brotscheiben zuerst mit dem Knoblauch, dann mit der Tomate
einreiben. Jeweils ein Sardellenfilet darauf legen. Die Sardellen-Brote zum Salat reichen.

Cornelia Poletto am 27. Marz 2015
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Salat vom gebratenen Romanesco mit Ziegen-Camembert

Fiir zwei Personen
1/2 - 1 Kopf Romanesco 250 g Haselniisse (geschilt) 1 Ziegencamembert (ca. 250 g)

1 Schote Chili (klein, rot) 3 Bund Thymian 1 Orange

1 EL Honig 1 EL Butter 2 EL alter Aceto Balsamico
50 ml weiler Essig 50 ml Gemiisebriihe 50 ml Haselnussol

Olivendl, Salz schwarzer Pfeffer (grob)

Den Romanesco in gleich grofle Roschen schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl,
bei mittlerer Hitze, ringsum leicht braun braten. Den Romanesco mit einer kleinen Prise Salz
wiirzen und den Thymian, die ldngs eingeritzte Chilischote und zwei Streifen Orangenschale
dazugeben. Anschliefend die Butter in der Pfanne aufschiumen lassen, durchschwenken, die
Pfanne mit einem Deckel verschlieen und vom Herd nehmen. (Der Romanesco zieht jetzt im
aufsteigenden Dampf der Butter gar und nimmt die Aromen auf.) Den Ziegencamembert in
Ecken schneiden, Achtel oder Zehntel, und mit grobem Pfeffer bestreuen. Die Haselniisse im
vorgeheizten Backofen, bei 140 Grad Umluft circa 15 Minuten hellbraun résten, anschliefend
grob zerstoBen und in eine Schiissel fiillen. Den weiflen Essig, sowie je einen kleinen Schuss
Haselnussol und Gemiisebriihe zugeben, gut mit einem Schneebesen verrithren und dabei etwas
Olivenol einlaufen lassen. Zuletzt mit einer groflen Prise Salz abschmecken. Den Deckel von der
Pfanne mit dem inzwischen gegarten Romanesco abnehmen und die Pfanne erneut auf den Herd
stellen. Die iiberschiissige Fliissigkeit verdampfen lassen und den Romanesco in der entstehenden
»Nussbutter* kurz rosten. Je vier oder fiinf Ecken Ziegencamembert auf zwei Tellern verteilen,
mit dem Honig umtrédufeln und die gebratenen Romanescordschen dazusetzen. Den Kése mit
einigen Tropfchen altem Balsamico betriufeln und das Ganze mit der Haselnussvinaigrette samt
gestoBenen Haselniissen marinieren.

Alexander Herrmann am 17. Februar 2015
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Erdnuss-Schnitzel

Fir zwei Personen
400 g Schweinelachs 200 g Erdniisse 100 g Erdnussmus

100 g Semmelbrosel 50 g Mehl 3 Eier
1 Zitrone Olivenol Butterschmalz
Salz Pfeffer

Den Schweinelachs in dickere Scheiben schneiden und jeweils einen ,,Schmetterlingsschnitt“ ma-
chen (in der Mitte der Scheiben einschneiden, aber nicht durchschneiden). Die Scheiben ausein-
ander klappen und mit einem Tropfen Ol zwischen zwei Klarsichtfolien legen. Das Fleisch mit
einem Plattiereisen plattieren und wieder aus der Folie herausnehmen (wer kein Plattiereisen
besitzt, kann es auch mit einem Stieltopf oder einer kleinen Pfanne machen).

Den Schweinelachs mit Salz wiirzen und das Erdnussmus mit Hilfe einer Spritztiite auf dem
Fleisch gleichméfig verteilen. Die beiden Hélften des Fleisches zusammenklappen und das Fleisch
von auflen mit Pfeffer wiirzen.

Die Erdniisse in einem Mixer grob zerkleinern. Die Semmelbrosel hinzugeben und erneut durch-
mixen. Die Fier in eine flache Schiissel aufschlagen, mit einer Gabel oder einem Schneebesen
verquirlen und mit Salz sowie dem Abrieb einer Zitrone wiirzen. Die zusammengeklappten
Schweinelachse nun vorsichtig mehlieren, anschliefend in der Eimasse und zum Schluss in der
Erdnuss-Semmelbrosel- Mischung wenden.

Das Butterschmalz in einer Pfanne zum Schmelzen bringen und die Erdnussschnitzel darin gold-
gelb anbraten. Vor dem Servieren eine Minute auf einem Kiichenpapier abtropfen und ruhen
lassen. Dann die Schnitzel durchschneiden und anrichten.

Alexander Herrmann am 13. April 2015
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Schweine-Backe mit Ingwerkraut, Topinambur, Rotkohl-Saft

Fiir 2 Personen

4 Schweinebacken 150 g Sauerkraut 1/8 Rotkohl

1 Topinambur 20 g frischer Ingwer 1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1,5 Eidotter 1/2 ganzes Ei

100 ml Kokosmilch 400 ml Génseschmalz 160 g gekldarte Butter

% TL Kaltsaftbinder 1 kleinen Zweig Rosmarin 1,5 EL frischen Schnittlauch
1 EL Zucker Cayennepfeffer weifler Balsamico Essig

Balsamico, Olivendl  Salz, Pfeffer

Die Schweinebacken gut salzen und in das circa 80°C heifle Gansefett geben. Die Backen so lange
konfieren bis sie weich und zart sind.

Die Zwiebel in etwas Olivendl glasig schmoren, den Zucker dazugeben und etwas karamellisieren.
Anschlielend das Sauerkraut zufiigen und mit der Kokosmilch aufgieen. Den Ingwer frisch dazu
reiben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Dotter, das Ei und den weilen Balsamico mixen und die geklédrte (nicht zu heifle) Butter
einmontieren. Salzen und pfeffern und in eine Espuma-Flasche mit zwei Kapseln fiillen. Anschlie-
Bend warmstellen.

Den Topinambur in diinne Scheiben schneiden und zwischen zwei Backpapierblétter legen, sal-
zen und beschweren. Im Ofen circa 40 Minuten bei 140°C (Umluft) knusprig backen.

Den Rotkohl entsaften und durch ein feines Sieb passieren. Mit Salz und Balsamico wiirzen und
mit etwas Kaltsaftbinder (oder Xanthan) mixen, bis die Fliissigkeit etwas dicker ist.

Zum Anrichten etwas Hollandaise unter das Ingwerkraut ziehen und zusammen mit den Schwei-
nebacken, dem knusprigen Topinambur und dem Rotkohlsaft anrichten.

Alexander Kumptner am 22. April 2015

Schweine-Filet mit Brezen-Kruste

Fiir zwei Personen

200 g Schweinefilet 2 Laugenbrezen (trocken) 1 schwarzer Rettich

3 Bund Schnittlauch ~ 2-3 EL Mehl 2-3 EL Butterschmalz
Weiflweinessig Rapsol (kaltgepresst) Salz

Die Laugenbrezen mit einer Kiichenmaschine zu Semmelbrdseln mixen (nicht zu fein!) und in
eine kleine Schiissel oder auf einen tiefen Teller geben.

Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden und leicht plattieren. Eine Seite mit Salz wiirzen,
mit Mehl bestduben, anschlielend mit Senf bestreichen und in die Brezenbrosel driicken, sodass
diese an den Schweinefilets haften. Etwas Butterschmalz in einer groflen, beschichteten Pfanne
erhitzen, die Schweinefilets mit der Brezen-Seite nach unten in die Pfanne legen und bei mitt-
lerer Hitze braun braten. Anschliefend die Unterseite des Fleisches ebenfalls mit Salz wiirzen,
das Fleisch wenden, den Herd ausschalten und die Schweinefilets langsam gar ziehen lassen.
Den Schnittlauch fein schneiden und circa drei Zentimeter lange Spitzen dabei aufbewahren.
Den schwarzen Rettich waschen, biirsten und durch einen Spiralschneider (oder Rettichschnei-
der) drehen. Anschlieflend salzen, mit dem Schnittlauch mischen und mit Essig und Rapsol
abschmecken.

Den Rettichsalat auf zwei Tellern anrichten, die Schweinefilets anlegen und mit den Schnitt-
lauchspitzen garnieren.

Alexander Herrmann am 19. Méarz 2015
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Soflen



Gorgonzola-Sofle

Fiir zwei Personen

Gemiisebriithe 150 ml Sahne 200 g Gorgonzola
Zitronenabrieb 2 Schalotten 2 Zweige Thymian
Olivenol Salz Meersalz

schwarzer Pfeffer

Die Thymianblédttchen von den Zweigen zupfen. Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in
einem Topf mit Olivenol anschwitzen. Die Thymianblidttchen zugeben, mit Sahne abléschen, mit
einem grofiziigigen Schuss Briihe auffiillen und aufkochen. Dann den Gorgonzola hineinriihren,
darin auflésen und mit dem Salz, dem Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

Alexander Herrmann am 11. Februar 2015
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Blumenkohl!-Muskatbliiten- Suppe mit Seezungen-Streifen

Fiir zwei Personen
% Kopf Blumenkohl 1 Espressoloffel Muskatbliite 1 getrockneter Macis

1 Prise Kurkuma 1 Prise Zucker 1 Sténgel Zitronengras
4 kleine Kartoffeln 800 ml Gemiisefond 2 Eigelbe

2 EL Butter 2 Seezungenfilets & 100 g 200 ml Wasser

50 ml Weilwein Olivendl 1 Zehe Knoblauch

2 Schalotten 2 Sténgel Dill 2 Stéangel Wermut

2 Stangel Koriander 2 Sténgel Petersilienblatt Salz

Pfeffer

Fiir den Ansatz der Suppe einen Essloffel Butter, die Muskatbliite, den zerdriickten Macis und
etwas Kurkuma in einem Topf anschwitzen. Zwei Drittel des Blumenkohls hinein hobeln (je feiner
der Blumenkohl ist, desto schneller gart er). Die Kartoffeln schélen, in feine Scheiben schneiden
und zusammen mit dem Blumenkohl anschwitzen. Fine Prise Zucker hinzufiigen und mit der
Briihe auffiillen, bis alle Zutaten bedeckt sind. Die Suppe langsam koécheln lassen (circa acht
bis zehn Minuten). Die Silberhaut von den Seezungen runterschneiden (falls sie sich nicht l6sen
lasst, das Filet mehrfach quer einritzen). Anschlieflend den Fisch quer in Streifen schneiden. Fiir
den Fond das Wasser, den Weiflwein, den Knoblauch, die Schalotten, den Dill, den Koriander,
das Petersilienblatt, den Wermut und etwas Olivendl ansetzen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Seezungenstreifen zum Pochieren hineinlegen, pfeffern und salzen und auf mittlerer Hitze-
stufe gar ziehen lassen. Wenn der Blumenkohl und die Kartoffeln gar sind, die Suppe durch ein
Sieb passieren. Die Hélfte des restlichen Blumenkohls roh hineinhobeln. Mit dem Piirierstab die
Eigelbe und einen Essloffel Butter unter die Suppe heben und schaumig mixen (die Suppe darf
jetzt nicht mehr kochen, da sie sonst gerinnen wiirde!). Zum Anrichten die Seezungentranchen
in einen tiefen Teller setzen und mit der Suppe bedecken. Den restlichen rohen Blumenkohl iiber
die Suppe hobeln, mit einer Prise Macis bestreuen und mit einigen Tropfen Olivendl betraufeln.
Tipp:

Anstatt der Seezunge koénnen auch Lachs, Saibling, Garnelen oder Hithnchen verwendet werden.
Als vegetarische Alternative kann die Einlage auch weggelassen werden.

Ali Giingdrmiis am 20. Februar 2015
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Griine Spargel-Suppe mit Garam-Masala-Milchschaum

Fiir zwei Personen

1 Bund griiner Spargel % Bund Blattpetersilie 2 Schalotten
200 ml Weiiwein 500 ml Gemiisebriihe 250 ml Sahne
50 g Mehl 50 g Butter (zimmerwarm) 200 ml Milch

1 TL Garam-Masala 1 Prise Zucker Pflanzenol, Salz

Die Butter und das Mehl im Verhéltnis 1:1 verkneten (Beurre Manier) und bis zur Weiterverar-
beitung kiihl stellen.

Die unteren zwei Drittel der Spargelstangen schiilen, sowie ein bis zwei Zentimeter der Stangen
am Ende abschneiden. Die Schalen und die Abschnitte zusammen mit der kalten Gemiisebriihe
in einen Topf geben, langsam auf dem Herd erhitzen, einmal aufkochen und vom Herd nehmen.
Den Spargelfond circa eine halbe Stunde ziehen lassen und anschlieflend passieren.

Von den Spargelstangen die Spitzen grofiziigig abschneiden und zusammen mit den Stangen in
stark gesalzenem Wasser weich, bzw. bissfest kochen, anschlieend sofort in Eiswasser abschre-
cken und danach gut abtropfen lassen. (Damit die griine Farbe erhalten bleibt!)

Die Schalotten schiilen, in Scheiben schneiden und in einem Topf mit wenig Pflanzendl anschwit-
zen. Anschliefend mit Weiflwein abloschen, reduzieren lassen, mit einem halben Liter Spargel-
fond und der Sahne auffiillen, aufkochen lassen, mit einer Prise Salz abschmecken und mit der
vorbereiteten Mehlbutter (Beurre Manier) leicht binden und kurz weiterkochen lassen.

Die Petersilienblétter von den Stielen zupfen und zusammen mit den Spargelstangen (nicht den
Spitzen) in einen Mixer geben, mit der heifien Suppe auffiillen und fein mixen. Anschlieflend
nochmals mit Salz und ggf. einer kleinen Prise Zucker abschmecken, in Gléser bzw. tiefe Teller
filllen und die Spargelspitzen als Suppeneinlage hineingeben (es empfiehlt sich, die Spargelspit-
zen kurz vor dem Servieren in leicht gesalzenem Wasser zu erwérmen, weil die Suppe dann nicht
zu stark abkiihlt, als wenn man die Einlage kalt hineingibt).

Die Milch in einem kleinen Topf erhitzen, mit Garam Masala abschmecken, mit Hilfe eines
Piirierstabs schaumig aufmixen und auf der griinen Spargelsuppe anrichten.

Alexander Herrmann am 11. Méarz 2015
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Kalte Tomaten-Melonen-Suppe mit Estragon-Croiitons

Fir zwei Personen

3 Ochsenherztomaten 100 g Wassermelone 1 kleine Zwiebel
50 ml Olivensl 25 ml Gemdiisebriihe i Bund Estragon
% Baguette 40 g Butter 1,5 EL Joghurt

1 Spritzer scharfe Chilisauce 1 Prise Cayenne 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Die Tomaten blanchieren, hduten und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel in einem Topf mit etwas Oliventl anschwitzen. Die Tomatenwiirfel hin-
zufiigen, danach mit der Gemiisebriithe auffiillen und fiir 20 Minuten lauwarm erhitzen (nicht
kochen!).

In der Zwischenzeit den Estragon hacken. Das Baguette in grobe Wiirfel schneiden und in 35
Millilitern Olivensl und der Butter bei geringer Temperatur zu knusprigen Croitons résten.
Dann den gehackten Estragon hinzufiigen und die Crotitons auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Die Wassermelone schilen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln. Den Jo-
ghurt, das restliche Olivensl und die Melonenwiirfel in die Tomatensuppe geben und alles mit
dem Stabmixer mixen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Cayenne und scharfer Chilisauce abschmecken
und auf Eis kalt stellen.

Ali Giing6érmiis am 10. April 2015

86



Nobelsiippchen aus Garnelen

Fiir zwei Personen

8 Garnelen 1 Carabiniero 3 Schalotten

1 TL Tomatenmark 120 ml trockener Weiliwein 250 ml Gemiisebriihe
100 ml Sahne 2 Strauchtomaten 2 Zehen Knoblauch

1 Zitrone % Bund Thymian 2 Zweige Basilikum
Olivenol Starke Salz

schwarzer Pfeffer

Die Garnelen und den Carabiniero pulen, ldngs halbieren und den Darm entfernen. Die Scha-
lentiere unter flieBendem Wasser abspiilen, anschliefend trocken tupfen, beiseite Stellen und die
Schalen waschen.

Die gewaschenen Garnelen- und Carabiniero-Schalen in einer Pfanne mit Olivendl rosten. Die
Schalotten schilen, grob zerschneiden und zusammen mit einer Zehe Knoblauch zu den Garne-
lenschalen geben. Danach das Tomatenmark zugeben, kurz mitrésten, mit Weilwein abléschen,
den Alkohol verdampfen und mit Briihe auffiillen. Die Strauchtomaten vom Strunk befreien,
in grobe Stiicke schneiden und zugeben. Die Stiele vom Basilikum und eine Prise Salz hinein
geben, aufkochen lassen und mit einem Deckel zugedeckt eine Stunde bei schwacher Hitze, leicht
kocheln, bzw. ziehen lassen.

Die Suppe durch ein feines Sieb driicken und erneut aufkochen lassen. Die Sahne zugeben, mit
wenig, in kaltem Wasser angeriihrter Stidrke binden und mit Zitronenabrieb und ggf. einer Prise
Salz abschmecken.

Die halbierten Garnelen (mit der Auflenseite nach unten) in einer Pfanne mit wenig Olivendl
braten. Anschlielend mit einer Prise Salz wiirzen, einen groflen Schuss Olivendl, eine weitere Ze-
he Knoblauch und den Thymian zugeben, durchschwenken und die Pfanne vom Herd nehmen.
Das Carabiniero-Fleisch in Segmente schneiden und roh in tiefen Tellern oder Suppenschiis-
seln anrichten, die gebratenen Garnelenhélften zugeben, die Suppe mit Hilfe eines Piirierstabes
schaumig aufmixen, iiber die Garnelen gieflen und servieren.

Etwas stirker gebunden passt die Suppe auch als Sauce hervorragend zu Nudeln oder gebratenen
Krustentieren.

Alexander Herrmann am 24. Marz 2015
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Paprika-Rhabarber-Suppe

Fiir zwei Personen
500 g gelbe Paprikaschoten 100 g Rhabarber 400 ml Gemiisefond

15 g Ingwer 80 g Zwiebeln 1 EL Haselnussol

1 Mini-Salatgurke 1 Limette 1 gekochte Kartoffel
100 ml Sahne Olivenol Salz

Pfeffer

Die Paprikaschoten entkernen und mit der Hautseite nach oben nebeneinander auf ein Back-
blech legen. Unter dem vorgeheizten Backofengrill sechs bis acht Minuten résten, bis die Haut
schwarze Blasen wirft. Aus dem Ofen nehmen, mit Aluminiumfolie zehn Minuten abdecken und
anschliefend h&uten.

Fin Paprikaviertel quer in 0,5 Zentimeter dicke Streifen schneiden und fiir die Einlage bereit-
stellen. Die restliche Paprika in Stiicke schneiden.

Den Rhabarber schilen und in drei Zentimeter grofie Stiicke schneiden. Den Ingwer und die
Zwiebeln schilen, beides in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Den
Ingwer und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze anschwitzen. Die Paprika und den Rhabarber
dazugeben, mit der Gemiisebriihe auffiillen und 15 Minuten kocheln lassen. Die Kartoffel hinein
reiben und die Sahne als Bindung dazu geben.

Inzwischen die Gurke ungeschélt in diinne Scheiben schneiden.

Die Limette auspressen. Den Limettensaft und das Haselnussol verrithren und iiber die Gur-
kenscheiben geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vorsichtig mischen. Zehn Minuten ziehen
lassen.

Die Suppe mit dem Stabmixer sehr fein piirieren. Mit Salz und Zucker abschmecken. Die Paprika-
Einlage und die Gurkenscheiben auf zwei Tellern verteilen und mit der Suppe bedecken. Oben-
drauf noch etwas von dem Haselnussol geben und Pfeffer dariiber streuen.

Ali Giingormiis am 27. Méarz 2015
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Artischockenrisotto mit geschmolzenem Taleggio

Fiir vier Personen
Fiir das Risotto:

8 violette Artischocken 1 Schalotte, gewiirfelt 1 Knoblauchzehe

50 g Butter 50 g geriebener Parmesan 1 El fein geschnittener Rosmarin
200 g Risottoreis (Carnaroli) 50 ml Weiiwein 400 ml Gemiisefond

Olivendl Meersalz Pfeffer

120 g Taleggio

Die geviertelten Artischocken in feine Scheiben hobeln. Die Hailfte der Artischocken in Olivendl
goldgelb frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die andere Hilfte der Artischocken
mit den Schalotten und dem Knoblauch in Butter glasig anschwitzen. Den Reis dazugeben, glasig
anschwitzen, mit Weiliwein abléschen und einkochen lassen. Mit heiflem Gefliigelfond bedecken,
dabei immer wieder rithren und den Reis ,al dente“ garen. Das Artischockenrisotto vom Herd
nehmen und mit Butter, geriebenem Parmesan, Salz und Pfeffer abschmecken. Am Schluf3 den
Rosmarin unterheben. Den Taleggio vierteln und im Ofen bei 250 Grad Oberhitze auf einem
Teller leicht schmelzen lassen. Das Artischockenrisotto auf vorgewédrmten Teller anrichten. Den
Taleggio und die frittierten Artischocken auf die Teller verteilen und sofort servieren.

Cornelia Poletto am 20. Februar 2015
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Gebratener Bimi mit scharfem Couscous

Fiir zwei Personen

10 Bimi 2 Orangen 1 Zitrone

1 Limette 1 Schalotte 100 g Persischer Riesen-Couscous
2 EL Sesam 10 Macadamianiisse 150 ml Gemiisebriihe

200 g Naturjoghurt 1 Prise Chili (Piment-d’Espilette) 1 EL Raz-el-Hanout

0,5 g Safranfiden 2 EL Butter 3-4 EL Sesamol (gerostet)

2 EL Olivenol Salz

Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze rosten. Die Macadamianiisse in einer
Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa zehn bis zwo6lf Minuten hellbraun résten.
Alle bis auf zwei Macadamianiisse grob zerstoflen.

Die Orangen schilen und mit einem scharfen Messer das Fruchtfleisch filetieren. Die Schalotte
schilen und in Spalten schneiden.

Den Joghurt mit dem Abrieb einer Limette sowie einer Prise Salz abschmecken, in einen kleinen
Spritzbeutel fiillen und bis zum Anrichten kalt stellen.

Den Riesen Couscous etwa zwei Stunden weich ddmpfen (oder circa 30 bis 45 Minuten in einem
Topf mit leicht gesalzenem Wasser, bei schwacher Hitze garen). Anschliefend in einem flachen
Topf oder einer Pfanne zusammen mit der Brithe, den Orangenfilets, einer Prise Chili und dem
Safran aufkochen und vom Herd nehmen.

Die zerstoflenen Macadamianiisse, das gerdstete Sesamol, das Olivenol, das Raz el Hanout sowie
den gerdsteten Sesam zugeben, gut vermengen und gegebenenfalls mit einer Prise Salz und etwas
gemahlenem Chili abschmecken.

Die unteren zwei Drittel der Sténgel des Bimi schéilen und abschneiden. Die geschélten Stiele
und Kopfe zusammen in eine grofie, beschichtete Pfanne geben, mit einem grofiziigigen Schuf
Olivendl ringsum anbraten und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Schalottenspalten und etwas
Zitronenschale zugeben und durchschwenken. Die Butter darin aufschdumen lassen, mit einem
Deckel verschlieen, die Pfanne vom Herd nehmen und den Bimi gar ziehen lassen.

Den Couscous auf zwei Tellern anrichten, die beiseite gelegten Macadamianiisse mit einer feinen
Reibe dariiber hobeln, den gebratenen Bimi samt Schalottenspalten anstellen und einige Tupfer
Limettenjoghurt darum spritzen.

Alexander Herrmann am 13. Mérz 2015
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Gefiillte Zucchini-Bliiten mit Apfel-Linsen-Salat

Fiir zwei Personen
Fir die Zucchinibliiten:

4 mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte 1 kleine Knoblauchzehe
1 kleine Zucchini 2 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian

1,5 EL Olivendl 1 Prise Cayennepfeffer 4 Zucchinibliiten

Fiir den Apfel-Linsen-Salat:

200 g Belugalinsen 1 Nelke 4 Senfkorner

4 Korianderkorner 1 Lorbeerblatt 1 Knoblauchzehe

1 cm Ingwer (frisch) 1 Orange 1 Schuss Balsamico Essig
1 Schuss Granatapfelessig 1 Prise Zucker 1 Apfel

Fiir den Parmesan-Joghurt:

200 g Joghurt 50 g Parmesan 1 EL Olivensl

Meersalz Salz Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser in 20 Minuten weich kochen.

Die Schalotte und den Koblauch schélen. Die Zucchini und die Schalotte in feine Wiirfel schnei-
den, die Knoblauchzehe halbieren. Die Zucchini- und Schalottenwiirfel mit der Knoblauchzehe,
je einem Zweig Rosmarin und Thymian in dem Olivendl anschwitzen. Den Rosmarin, den Thy-
mian und den Knoblauch wieder entfernen und die Masse mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer
abschmecken.

Die Kartoffeln mit einer Gabel zerdriicken und die angeschwitzten Zucchini- und Schalottenwiir-
fel dazugeben.

Den Backofen auf 160°C (Umluft) vorheizen. Die Zucchinibliiten waschen und putzen. Die
Kartoffel-Zucchini-Masse in die Bliiten fiillen. Danach die Bliiten auf ein gefettetes Blech le-
gen, die restlichen Rosmarin- und Thymianzweige dazugeben und fiir fiinf Minuten in den Ofen
geben.

Die Belugalinsen in der dreifachen Menge Wasser (ohne Salz!) in circa 20 Minuten al dente
kochen. Einen Teebeutel mit der Nelke, den Senfkérnern, den Koriandersamen, der angeschnit-
tenen Knoblauchzehe und dem frischen Ingwer fiillen, verschlieffen und zu den Lisen geben. Zum
Ende der Garzeit die Linsen mit einem Schuss Balsamicoessig, einem Schuss Granatapfelessig
und dem Saft einer Orange abloschen. Mit etwas Abrieb der Orangenschalen, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Joghurt mit Olivendl, Meersalz und Pffeffer abschmecken und den Parmesan dariiber ho-
beln.

Den Linsensalat auf einem tiefen Teller anrichten und mit den gehobelten Apfelstreifen dekorie-
ren. Den Parmesanjoghurt in einer Schale anrichten. Ein paar Linsen diagonal auf eine Platte
streichen und die gefiillten Zucchinibliiten dariiber legen.

Ali Giing6rmiis am 10. April 2015
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Kastanien-Bandnudeln, griine Bohnen, Kartoffeln, Pesto

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g Kastanienmehl 75 g feiner Hartweizengrie 2 Eier

1 Prise Salz GrieB

Fiir das Basilikumpesto:

2 Maronen % Knoblauchzehe 1 Handvoll Basilikumblétter

75 ml bestes Olivendl 25 ml Nufol 50 g geriebener, junger Pecorino
Salz Pfeffer

Auflerdem:

50 g kleine Kartoffeln 50 g Keniabohnen Meersalz

Pfeffer Pecorino

Fiir den Nudelteig das Kastanienmehl, den Griefi und eine Prise Salz in einer Schiissel mischen.
In die Mitte eine Mulde driicken und die Eier hineinschlagen und zu einem glatten Teig kneten.
Die Teigkugel in Klarsichtfolie einschlagen und mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ruhen
lassen.

Wiihrend der Teig ruht, die Maronen schiilen und grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol
anrosten. Die gewaschenen Basilikumblitter, den geschilten Knoblauch und das Ol mit dem
Piirierstab mixen, nach und nach die Maronen und den Pecorino zugeben und alles zu einer
glatten Masse piirieren. Salzen und pfeffern erst bei Bedarf, sonst wird das Pestto schnell grau.
Die Kartoffeln schélen und vierteln und im gesalzenem Wasser kochen, die Bohnen halbieren
und blanchieren.

Den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und zur Fertigstellung mit einer Nudelmaschine in cir-
ca zwei Millimeter dicke Bahnen ausrollen und in Streifen, , Tagliatelle*, schneiden. Einen Topf
Wasser mit reichlich Salz aufkochen und die Tagliatelle ,,al dente* (circa drei Minuten) garen,
dabei gelegentlich umriihren.

Das selbstgemachte Pesto, die Kartoffeln und die Bohnen in einer Pfanne langsam erhitzen. An-
schlieffend mit Salz und zwei Essloffeln Nudelwasser verfeinern. Sobald die Tagliatelle ,,al dente®
sind, diese direkt aus dem Topf abschopfen und mit in die Pfanne geben und alles zusammen
durchschwenken. Mit fleur de sel und Pfeffer abschmecken. Sollte die Pasta zu dickfliissig sein,
wieder etwas Nudelwasser dazu geben.

Zum Schluss die Pasta auf vorgewarmten tiefen Tellern anrichten, etwas Nussol daiiber trauflen
und wahlweise den Pecorino dariiber hobeln.

Cornelia Poletto am 13. Marz 2015
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Quinoa-Risotto mit Roter Bete

Fiir zwei Personen

200 g Quinoa (Inkareis) 2 Schalotten 100 ml Weilwein
500 ml Briihe 1 Rote Bete (roh) 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Blattpetersilie 1 Zweig Estragon  Schnittlauch

4 Zweige Kerbel 50 g Parmesan 1 EL Butter

1 Chilischote Olivendl Salz

Die Schalotten schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit etwas Olivenol anschwitzen.

Den Quinoa zugeben und kurz mit anschwitzen.

Nun alles mit Weiliwein abléschen und reduzieren.

Anschlielend den Inhalt des Topfes mit Briihe auffiillen, aufkochen und das Lorbeerblatt zuge-
ben. Jetzt die Hitze auf ein Minimum reduzieren und den Topf mit einem Deckel verschlielen.
Das Risotto fiir ca. 20 min. leicht kécheln lassen und dabei gelegentlich umriihren.

Die Rote Bete sehr diinn aufschneiden (am besten mit einer Aufschnittmaschine) und einige
Minuten in Eiswasser einlegen.

Die Petersilien- und Estragonblittchen von den Zweigen zupfen und zusammen mit dem Schnitt-
lauch fein schneiden.

Wenn das Risotto weich gegart ist, gegebenenfalls nochmals einen Schuss Briihe zugeben.

Die kleingeschnittene Spitze einer Chilischote sowie einen grofien Loffel Butter einriihren, den
Parmesan hinein reiben und zu einem ,schlotzigen® Risotto verrithren. Anschlielend die fein
geschnittenen Kriuter unterrithren und das Ganze mit Salz abschmecken.

Das Risotto auf zwei Tellern anrichten, die Rote Bete hineinstecken und mit frischen Kerbel-
zZweigen garnieren.

Alexander Herrmann am 02. Méarz 2015
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Spaghettini mit Gorgonzola-SoBe und Basilikum-Ol

Fiir zwei Personen

200 g Spaghettini 500 ml Gemiisebrithe 150 ml Sahne

200 g Gorgonzola 1 Orange 1 Zitrone

2 Schalotten 2 Zweige Thymian % Bund Basilikum
Olivenol Salz Meersalz

schwarzer Pfeffer

Die Nudeln je nach Packungsangabe (circa vier bis fiinf Minuten) in leicht gesalzenem Wasser
bissfest kochen, durch ein Sieb schiitten, ausdampfen lassen (nicht abschrecken!) und mit einigen
Tropfen Ol benetzen. Die Thymianblittchen von den Zweigen zupfen. Die Schalotten schilen,
fein wiirfeln und in einem Topf mit Olivenol anschwitzen. Die Thymianblattchen zugeben, mit
Sahne abloschen, mit einem grofziigigen Schuss Briihe auffiillen und aufkochen. Dann den Gor-
gonzola hineinriihren, darin auflésen und mit dem Salz, dem Pfeffer und etwas Zitronenabrieb
abschmecken. Die Basilikumblédtter von den Stielen zupfen, in einen Morser geben und langsam
mit einer groflen Prise Meersalz verreiben. Anschlieflend etwa sechs bis acht Essloffel Olivenol
zugeben und zu einem aromatischen Ol (bzw. einem Piiree verreiben). Die restliche Briihe zu-
sammen mit einigen Streifen Orangenschale in einem kleinen Topf aufkochen und ziehen lassen.
Nach einiger Zeit die Schale wieder entfernen und dann die vorbereiteten Nudeln darin erwér-
men. Die Spaghettini mit Hilfe einer Fleischgabel zu schonen Nudelnestern aufdrehen und auf
zwei Pastatellern verteilen. Anschliefend die Gorgonzolasauce dariiber verteilen und mit etwas
Basilikumél (bzw. Basilikumpiiree) betraufeln.

Alexander Herrmann am 11. Februar 2015

Weiles Spargel-Risotto mit Minze

Fiir zwei Personen
250 g weiler Spargel 1 Schalotte (gewiirfelt) 1/2 Knoblauchzehe (geschnitten)

25 g Butter 25 g geriebener Parmesan 8 Bléatter Minze
100 g Risottoreis 25 ml Weiflwein 1 Prise Zucker
Saft einer Zitrone Piment-d’Espelette Salz

Pfeffer

Den Spargel schilen. Aus den Spargelschalen, einem halben Liter Wasser, etwas Zucker und
einigen Spritzern Zitronensaft einen Spargelfond kochen.

Die Schalotten und den Knoblauch in Butter glasig anschwitzen. Den Spargel bis auf die Spitzen
in Wiirfel schneiden. Die Spitzen separat in Butter und dem Spargelfond garen. Die Spargelwiirfel
und den Reis zu den Schalotten und dem Knoblauch dazugeben, anschwitzen und mit dem
Weilwein abléschen. Mit heiflem Spargelfond aufgiefen und den Reis ,,al dente“ kochen. Danach
das Risotto mit Butter und geriebenem Parmesan abschmecken. Die fein geschnittene Minze
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Risotto auf vier vorgewdrmte Teller anrichten und mit der Minzspitze garnieren.

Cornelia Poletto am 20. Marz 2015
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Ziegen-Ricotta-Tortelloni in Salbei-Butter

Fiir zwei Personen
Fiir den Nudelteig:

40 g Mehl 60 g Nudelgrief3 1 Ei

1 Prise Salz Nudelgrief3

Fiir die Fiillung:

250 g Blattspinat 1/2 EL Olivendl 1/2 Knoblauchzehe
125 g Ziegenricotta 25 g geriebener Parmesan 1/2 Eigelb

Salz Muskatnuss Pfeffer

Fiir den Sud:

250 ml Gefliigelbriihe 60 g Butter 2-3 Salbeibldtter

2 EL Saubohnenkerne, vorgekocht 4 getr. Ofentomatenfilets =~ Parmesanhobel
Meersalz Pfeffer

Fiir den Nudelteig alle Zutaten miteinander verkneten und in Klarsichtfolie mindestens eine
Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung den Blattspinat mit der Knoblauchzehe in heilem Olivenol durchschwenken. Mit
Salz, Pfeffer und Muskatnufl abschmecken. Den Ziegenricotta in einem Leinentuch mindestens
zwel Stunden abhéngen lassen, damit er nicht mehr zu viel Wasser enthélt.

Die Knoblauchzehe aus dem Spinat heraus nehmen und diesen in einem Tuch kriftig ausdriicken.
Den trockenen Spinat grob hacken und in einer Schiissel mit dem Ziegenricotta, dem Eigelb und
geriebenem Parmesan verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss nachschmecken.

Fiir den Sud die Gefliigelbrithe aufkochen, die kalte Butter in Wiirfel schneiden und nach und
nach einriithren. Die Hilfte der Salbeiblatter mitkochen lassen und spéter wieder heraus nehmen.
Die restlichen Salbeiblédtter in Streifen schneiden und mit den Saubohnenkernen und Tomaten-
filets in den Sud geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zur Fertigstellung den Nudelteig diinn, mit Hilfe einer Nudelmaschine, ausrollen und in Qua-
draten ausschneiden. Jeweils einen Teeloffel Ricottafiillung in die Mitte geben, die Rédnder mit
Eiweifl bepinseln und die Quadrate zusammen falten. Einen groflen Topf mit Wasser zum Ko-
chen bringen, mit grobem Meersalz abschmecken, die Ziegenricotta-Tortelloni hinein geben und
circa fiinf Minuten ziehen lassen (das Wasser sollte jetzt nicht mehr kochen).

Den Salbeisud erhitzen, die Tortelloni hinein geben und auf warmen, tiefen Tellern anrichten.
Nach Geschmack mit Parmesanhobeln bestreuen.

Cornelia Poletto am 10. April 2015
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Zweierlei Avocado mit Friihlingskrdutern und Erdniissen

Fiir zwei Portionen

2-3 Avocados 6-8 Kirschtomaten 100 g Erdniisse

2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 Limette 1 TL Wasabipaste

1 EL Creéme fraiche 2 EL Weizendunst 200 ml Gemiisebriihe
100 ml Weiweinessig ~ Olivendl Salz

Zucker Friithlingskrauter

Die Kirschtomaten blanchieren oder mit einem Bunsenbrenner abflimmen und anschlieflend die
Haut abziehen. Die Brithe und den Essig zusammen mit dem Thymian, einer Prise Salz und
einer kleinen Prise Zucker in einem Topf leicht erwdrmen. Die Kirschtomaten hineingeben, vom
Herd nehmen, mit Frischhaltefolie abdecken und einen Tag ziehen lassen.

Die Schalotten schilen, in feine Wiirfel schneiden, kurz in gesalzenem Wasser blanchieren, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

Die Erdniisse in einer Auflaufform im Backofen bei 160°C Umluft cica 12-15 Minuten hellbraun
rosten.

Eine Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch aus der Schale heben. Dies
funktioniert besonders einfach, wenn man die Avocadohilften entlang des Randes eines Wasser-
glases driickt, sodass das Fruchtfleisch ins Glas gleitet und die Schale auflen bleibt.

Das Avocadofleisch mit dem Saft einer Limette oder Zitrone, dem Wasabi (oder Tafelmeerrettich)
und der Creme fraiche in einer Kiichenmaschine cremig aufmixen und mit Salz abschmecken.
Die andere Avocado halbieren und ebenfalls den Kern und das Fruchtfleisch aus der Schale
heben. Das Fruchtfleisch in Spalten schneiden, in Weizendunst mehlieren und zusammen mit
einem groflen Schuss Olivendl, den Rosmarinnadeln und einer halbierten Knoblauchzehe in einer
groflen, beschichteten Pfanne braten und mit einer Prise Salz wiirzen. Anschlieflend die Erdniisse
mit in die Pfanne geben, durchschwenken und einen kurzen Moment in der Pfanne ruhen lassen.
Finen Schuss Essigsud, in dem die Tomaten eingelegt waren, mit den blanchierten Schalotten-
wiirfeln und etwas Olivendl zu einer Vinaigrette verrithren und mit einer Prise Salz abschmecken.
Die Avocadocreme mit Hilfe eines Plattenspielers (falls vorhanden) spiralformig auf zwei Tel-
ler spritzen. Die Vinaigrette in die Zwischenrdume traufeln und die gebratenen Avocadospalten
samt den gerosteten Erdniissen und den Rosmarinnadeln darauf verteilen. Die Kirschtomaten
dazwischensetzen und mit reichlich Friihlingskrdutern garnieren.

Alexander Herrmann am 10. April 2015
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Zweierlei Blumenkohl mit Couscous

Fiir zwei Portionen

1 Kopf Blumenkohl 300 g Couscous 150 ml Gemiisebriihe
3 EL Butter 100 g Macadamianiisse % Vanilleschote

1 Chilischote 6 Zweige Thymian 1 Zitrone

Olivenol Salz Ras-el-Hanout

frische Krauter

Blumenkohlréschen von einem Viertel des Blumenkohls mit einer feinen Reibe direkt in die Pfan-
ne hobeln, den Couscous (Mengenverhéltnis:

2/3 Couscous zu 1/3 Blumenkohl) und die Gemiisebriihe hinzugeben und bei geschlossenem
Deckel garen und quellen lassen. Den Couscous mit dem Ras-el-Hanout und dem Zitronena-
brieb abschmecken. Die restlichen Blumenkohlréschen in einer Pfanne mit viel Butter rosten
und anschlieBend die Macadamianiisse hinzugeben. Ein kleines Stiick Vanilleschote und eine
angeschnittene Chilischote in die Pfanne geben, salzen, den Thymian dazulegen und bei ge-
schlossenem Deckel etwa zwei Minuten braten. Die Hitze reduzieren. Anschlieend den Deckel
abnehmen und den Blumenkohl weiter rosten lassen. Den Couscous auf zwei Tellern verteilen,
Blumenkohlréschen samt Macadamianiissen darauf anrichten, mit einer Prise Meersalz bestreu-
en und mit wenig Olivendl sowie etwas von der Bratbutter {ibergieflen. Eventuell nach Belieben
mit frischen Krautern dekorieren.

Alexander Herrmann am 02. April 2015
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Power-Drink mit Goji-Beere, Pflaume und Birne

Fiir zwei Personen
50 g getrocknete Goji-Beeren 200 ml Cranberry-Saft 1-2 Stangen Zimt
2 Birnen 9 Pflaumen Fiswiirfel

Den Cranberry-Saft in einen kleinen Topf fiillen und die getrockneten Goji-Beeren sowie ein bis
zwei Zimtstangen (je nach Grofie) dazugeben. Die Saftmischung aufkochen lassen, vom Herd
nehmen und so lange ziehen lassen, bis der Saft vollstindig erkaltet ist. AnschlieBend die Zimt-
stange(n) entfernen, die Beeren samt Saft in einen Mixbecher fiillen und mit einem Piirierstab
gut durchmixen. Die Birnen und die Pflaumen vierteln, dabei die Kerne bzw. das Kerngehéu-
se entfernen und die Friichte durch einen Entsafter driicken. Den Goji-Cranberry-Saft zu dem
Birnen-Pflaumen-Saft geben, gut vermischen und in zwei Gléaser fiillen. Besonders erfrischend
schmeckt der Power-Drink, wenn man ihn mit Eiswiirfeln serviert.

Alexander Herrmann am 05. Februar 2015

Power-Drink mit Obst und Gemiise - Kaki und Rote Bete

Fiir zwei Personen

1-2 Rote Bete 2 Kaki 3 Karotten
2 Stangen Zitronengras 1 Stiick Ingwer (daumengrof) 100 ml Agavendicksaft
1 TL Pflanzendol Eiswiirfel

Die Rote Bete unter flielendem Wasser gut abbiirsten, den Strunk entfernen und die Bete in gro-
be Stiicke schneiden. Von den Kakis den Strunk entfernen und das Fruchtfleisch vierteln, sowie
von den Karotten den Strunk entfernen und den Ingwer in grobe Scheiben schneiden. Anschlie-
Bend die Rote Bete, die Kaki, die Karotten, das Zitronengras und den Ingwer abwechselnd in
einen Entsafter geben (wer keinen Entsafter hat, kann das Obst und Gemiise z.B. auch in einen
Zerkleinerer mixen und durch ein feines Sieb gieflen). Den aufgefangenen Saft mit etwas Agaven-
dicksaft abschmecken und einige Tropfen Ol einriihren (das Pflanzendl erméglicht es, dass auch
fettlosliche Vitamine aufgenommen werden konnen). Wer den Power-Drink noch erfrischender
mag, kann ihn entweder in Glasern mit Eiswiirfeln servieren oder direkt ein paar Eiswiirfel mit
dem Gemiise durch den Entsafter lassen.

Alexander Herrmann am 20. Januar 2015
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Balik Ekmek

Fir zwei Personen

1 Zitrone % Eigelb 50 g Rapsol

2 Avocado 1 Tomate % Zwiebel

1 Makrele (kiichenfertig) 2 kleine Sucuk-Wiirste 1 mittel-grofies Fladenbrot
% Bund Dill + Bund Minze Salz

Pfeffer

Die Zitrone auspressen. Das Eigelb mit dem Zitronensaft verrithren und langsam Rapsdl einriih-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Avocado schilen und halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Spalten schnei-
den. Die Tomate in Scheiben schneiden, die Zwiebel schélen und in diinne Ringe schneiden.
Die Makrele und die Sucuk getrennt in zwei Pfannen ohne Fett anbraten, bis der Fisch gerade
nicht mehr glasig und die Wurst rundum gebraunt ist. Beides ein wenig abkiihlen lassen.

Das Fladenbrot halbieren und mit der Zitronencreme dick bestreichen. Die Tomatenscheiben,
die Avocadospalten und die Zwiebelringe darauf verteilen. Die Makrele und die Sucuk klein
schneiden und auf die Brétchen geben.

Zum Schluss Dill und Minze, und auf jeden Fall etwas Zitronencreme, auf die Makrele geben.

Ali Giing6érmiis am 15. Mai 2015

Burrata-Brotsalat
Fiir zwei Portionen
3 Burrata-Mozzarella 6 Strauchtomaten 1 Bund Friihlingslauch
1 Bund Basilikum 1 Bund Thymian 1 Focaccia
200 g Kalamata-Oliven 2 EL alter Aceto Balsamico 1 Knoblauch
5 EL Olivenol Salz Pfeffer

Die Focaccia in fingerdicke Wiirfel schneiden und in dem Olivendl in einer Pfanne rosten. Den
Knoblauch kleinschneiden und zusammen mit dem Thymian dazugeben. Den Burrata auf einem
Teller mit Hilfe von zwei Loffeln auseinander ziehen und in kleine Stiicke teilen. Die gertstete
Focaccia aus der Pfanne nehmen. Den Friihlingslauch klein schneiden und in die Pfanne, in
der vorher die Focaccia gertstet wurde, geben. Die Tomaten vom Strunk befreien, abziehen,
vierteln und dazugeben. Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und die Nadeln iiber den
Lauch und die Tomaten streuen. Die Basilikumbldtter mit etwas Olivendl und Salz in einem
Morser zerreiben. Den Burrata auf einem Teller anrichten, salzen und pfeffern. Die Focaccia
dazulegen und Thymian driiber streuen. Die Tomaten und den Friihlingslauch anrichten. Die
Kalamata-Oliven hinzufiigen. Das Ganze mit Balsamico und dem selbsthergestellten Basilikumol
begieflen.

Alexander Herrmann am 09. April 2015
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Frihlings-Taboulé mit Hahnchen und Thaibasilikum-Pesto

Fir 2 Personen

2 Hahnchenbriiste 2 Frithlingszwiebeln 100 g Cherrytomaten
1/2 Bund Thaispargel 1/2 Zucchini 1/2 Paprika (rot)

1 Thai-Chili 2 Knoblauch 1,5 Limetten

75 g Couscous 25 g Cashewniisse 500 ml Gemiisebriihe
% Bund Thaibasilikum FEtwas Chiliflocken = Etwas Olivenol

1 Prise Meersalz Pfeffer

Die Héhnchenbriiste in einem Essloffel Olivendl rundum vier Minuten lang mit einer halbierten
Chilischote und einer Knoblauchzehe anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Im
Ofen bei 140 °C (Umluft) fiir zwolf Minuten zu Ende garen.

Die Paprika schilen, mit der Zucchini und den Friihlingszwiebeln in fiinf Millimeter breite Strei-
fen schneiden und den Spargel halbieren. Alles in Olivendl circa acht Minuten bei mittlerer Hitze
braten und anschlieffend salzen.

Den Couscous mit heifler Gemiisebriihe iibergieffen und fiinf Minuten ziehen lassen. Anschlieflend
den Couscous mit einer Gabel lockern und unter das Gemiise mischen. Mit dem Limettensaft
abschmecken.

Das Thaibasilikum zupfen, mit 50 Millilitern Olivendl, dem restlichen Knoblauch, der Halfte
der gerosteten Niisse, dem Abrieb- und Saft einer Limette, einer Thai-Chili und Meersalz fein
piirieren.

Zum Anrichten, das Gemiise auf die Tellermitte geben, die Hihnchenbrust in Scheiben schneiden
und darauf legen, mit dem Pesto umsprenkeln und mit den restlichen grob gehackten Cashew-
niissen bestreuen.

Andreas C. Studer am 21. April 2015
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Gefiillte Mini-Gurken, Dill-Minz-Bulgur, Gewiirz- Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir den Gewiirzjoghurt:

100 g Joghurt 1 Prise Zucker Salz

1 Prise Anapurna-Currypulver 1 Prise edelsiifles Paprikapulver 1 Prise gemahlener Zimt
% Zitrone 1 Prise gemahlener Kreuzkiimmel

Fir die gefiillten Mini-Gurken:

2 kleine Salatgurken 1 Schalotte % Knoblauchzehe

2 Kirschtomaten 35 g Bulgur 100 ml Gemiisebriihe
1% EL Olivenél 3 Bund Minze Einige Zweige Dill

1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise gemahlener Koriander 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Himbeer-Zwiebeln:

1 rote Zwiebel 1 EL Himbeeressig 50 ml Rote Bete-Saft
eine Prise Zucker 2 EL Butter

Fiir die Fiillung der Gurken die Schalotte und den Knoblauch abziehen, klein hacken und in
einer Pfanne anschwitzen. Die Kirschtomaten abziehen und dazugeben. Dann den Bulgur eben-
falls hinzufiigen und einen Moment mit anschwitzen. Mit der Gemiisebriihe abléschen und einmal
aufkochen lassen. Dann mit Deckel bei geringer Hitze quellen lassen, bis der Bulgur gar ist. Den
fertigen Bulgur mit einer Gabel auflockern, mit etwas Salz, Zucker, dem Cayennepfeffer und dem
Koriander wiirzen und mit der Minze und dem Dill verfeinern.

Fiir die Himbeer-Zwiebeln die rote Zwiebel schilen, in Streifen schneiden und in einem Topf
zusammen mit dem Himbeeressig und dem Rote Bete-Saft einkochen lassen. Ein paar Flocken
Butter und etwas Zucker hinzugeben und das Ganze leicht karamellisieren lassen.

Fiir den Gewiirzjoghurt den Joghurt in einer Schiissel mit etwas Salz, dem Zucker, dem Kreuz-
kiimmel, dem Curry, dem Zimt, der Paprika und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Die Mini-Gurken halbieren, mit einem Teeltffel von den Kernen befreien und leicht pfeffern.
Zum Anrichten die Gurken mit der fertigen Bulgurmischung befiillen und mit einigen Dillspit-
zen garnieren. Darauf die Himbeerzwiebeln und den Gewiirzjoghurt drapieren. Am Schluss noch
etwas Olivenol tiber das Ganze geben.

Ali Giing6érmiis am 20. Marz 2015
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Gefiilltes Carpaccio vom Rinder-Filet

Fiir 2 Personen

200 g Rinderfilet % Bund Rucola 2 EL alter Aceto Balsamico
50 g Parmesan 4 Kirschtomaten 1 Zitrone

50 g gerostete Pinienkerne Olivendl, Meersalz  Pfeffer, geschroteter Pfeffer
Frischhaltefolie

Das Rinderfilet in circa acht, etwas dickere Scheiben schneiden. Die Frischhaltefolie mit ein
wenig Ol einstreichen, die Rinderfilet-Scheiben darauf legen, mit der Folie einschlagen und vor-
sichtig mit einem Plattiereisen (oder dem Boden eines Topfes oder einer Pfanne) plattieren. Die
Kirschtomaten schilen, vom Strunk befreien und vierteln. Den Rucola waschen, trocken tupfen,
samt Stielen klein schneiden, mit einer Prise Salz und wenig Pfeffer wiirzen und mit einigen
Tropfen altem Balsamico marinieren. Den Parmesan dazu reiben und gut vermengen. Das Rin-
dercarpaccio in Halbkugelformen legen, mit dem Rucola-Salat, je zwei Kirschtomatenvierteln
sowie einigen gerosteten Pinienkernen fiillen und die Enden einschlagen. Das Rindercarpaccio
fiir circa eine Stunde im Kiihlschrank kaltstellen und danach mit Hilfe eines Loffels vorsichtig
aus der Form stiirzen. Die Zitrone auspressen, den gleichen Teil Olivendl zugeben, mit einem
kleinen Schneebesen verquirlen und mit einer Prise Salz wiirzen. Die Carpaccios mit der Ma-
rinade betraufeln, auf zwei Tellern anrichten und mit etwas geschrotetem Pfeffer und Meersalz
(z.B. Meersalz) bestreuen.

Alexander Herrmann am 12. Januar 2015
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Geschmortes Weilkraut deluxe

Fiir zwei Personen

3 Kopf Weiflkraut 3 Schalotten 1 Chili (klein, rot)

1 Zitrone 1 Orange % Bund Thymian

% Bund Schnittlauch 3 EL Butter 1 Prise Kiimmelsamen
1 Prise brauner Zucker 100 g Walniisse (geschilt) 50 ml Weiliweinessig
100 ml Rapsol (kaltgepresst) 50 ml Walnussol Meersalz, Pfeffer

Die Walniisse in einer Auflaufform oder auf einem Backblech im Ofen bei 160 Grad Umluft
fiinf bis acht Minuten leicht résten, abkiihlen lassen und mit einem Messer grob hacken. Das
Weiflkraut in Spalten schneiden (je nach Grole des ganzen Kopfes etwa Achtel oder Zwolftel) und
dabei nur so viel vom Strunk entfernen, dass die Spalten beim Braten nicht auseinander fallen.
Die Schalotten schéiilen und sechsteln sowie die Chilischote léngs einritzen. Die Butter in einer
groBen Pfanne aufschdumen lassen, die Weilkrautspalten nebeneinander hineinlegen (pro Person
ein bis zwei Spalten), die Schalottensechstel und die Chilischote zugeben und mit einer Prise
Kiimmelsamen bestreuen. Zwei Streifen Zitronenschale sowie vier Streifen Orangenschale, den
Thymian und eine Prise braunen Zucker zugeben, mit einem Deckel verschliefen und bei mittlerer
bis schwacher Hitze schmoren. Wenn das Kraut fast gar und die Unterseite braun gerdstet ist,
den Deckel abnehmen, das Kraut wenden und von der anderen Seite ebenfalls rosten. Den Deckel
jetzt nicht mehr darauf setzen, damit die iiberschiissige Fliissigkeit verdampfen kann. Den Essig,
das Rapsol und das Walnussol mit einem Schneebesen in einer Schiissel gut verriihren, mit
einer groflen Prise Salz und etwas schwarzem Pfeffer abschmecken und so lange weiter riihren,
bis sich das Salz im Essig aufgelost hat. Anschlieflend die gehackten Walniisse zugeben. Das
geschmorte Kraut samt den Zwiebelspalten auf zwei Tellern anrichten, mit einer Prise frischem
Meersalz bestreuen, mit der Walnussvinaigrette betrdufeln und mit einigen Schnittlauchspitzen
garnieren.

Alexander Herrmann am 29. Januar 2015
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Gratinierte Austern

Fiir 2 Personen

6 Austern % TL feiner Meerrettich 1 Grannysmith Apfel
1/2 Bio-Limetten-Abrieb 250 g geklérte Butter 3 Eigelb

1 EL feiner Parmesan 1 TL Senf % EL feiner Estragon
Zucker, Chili % EL gutes Olivenol Meersalz, Pfeffer

ungereinigtes Meersalz

Die Austern auslosen und in eine Schiissel geben. Das Austernwasser in eine Schiissel sieben. Die
gewolbten Austernschalen griindlich spiilen. Den Apfel schilen und fein wiirfeln. Mit Olivendl,
Austernwasser und Estragon vermengen. Mit schwarzem Pfeffer wiirzen und zwei Teel6ffel Aus-
ternwasser aufheben. Die Apfelwiirfel auf die Austernschalen verteilen und jeweils eine Auster
darauf setzen.

Die Eigelbe, den Senf und einen halben Teel6ffel Salz im Wasserbad aufschlagen.

Die Butter in einem feinen Strahl einriihren. Die Limettenschale, etwas Parmesan und den Meer-
rettich unterrithren. Mit zwei Teeltffeln Austernwasser und etwas Zucker abschmecken.

Auf jede Auster etwa einen Essloffel der Sauce setzen, mit etwas Parmesan bestreuen und die
Austern ganz kurz (15 Sekunden) gratinieren — entweder im ,,Salamander” oder im Backofen auf
der obersten Schiene bei maximaler Oberhitze.

Sofort auf ungereinigtem Meersalz auf kleinen Tellern servieren. Nach Belieben mit Chili wiirzen.

Martin Baudrexel am 24. April 2015

Gratinierte Salsiccia- Aubergine

Fiir zwei Personen

1 Aubergine 1 Zwiebel 3 Salsiccia

1 Zweig Rosmarin 2 EL Créme-fraiche 4-5 EL Semmelbrosel
100 g Parmesan Olivendl 1 Prise Raz el Hanout
schwarzer Pfeffer Meersalz

Die Aubergine in etwa einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Eine der Schnittflichen leicht
mit einem Messer einritzen und mit einer Prise Meersalz einreiben. Die Aubergine in einer Pfanne
ohne Fett von beiden Seiten anrésten und herausnehmen. Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel
schneiden, die Salsiccia-Wiirste pellen und grob schneiden und die Rosmarinnadeln vom Zweig
zupfen und ganz fein hacken. Die Zwiebelwiirfel in einer Pfanne mit etwas Oliventl anschwitzen.
Die Salsiccia zugeben, gut anbraten, durchschwenken und in eine Schiissel geben. Anschlieflend
mit je einer Prise Pfeffer und Raz el Hanout wiirzen, die gehackten Rosmarinnadeln, die Créme
Fraiche und die Semmelbrosel unterriihren (die Masse sollte die Konsistenz eines Kartoffelpiirees
haben) und ggf. nochmals mit einer kleinen Prise Salz abschmecken. Die Auberginenscheiben,
mit den eingeritzten Schnittflichen nach oben, nebeneinander in eine Auflaufform setzen, je-
de Scheibe mit einer ,Salsiccia-Haube“ versehen und mit wenig frisch geriebenem Parmesan
bestreuen. Die Auflaufform auf der mittleren Schiene in den auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorgeheizten Backofen schieben. Den Ofen auf 240 Grad Grillfunktion einstellen und circa fiinf
bis zehn Minuten gratinieren.

Alexander Herrmann am 18. Februar 2015
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Gurken- Apfel-Gazpacho

Fiir zwei Personen

1 Gartengurke 1 griinen Apfel 75 ml Apfelsaft

% Stange Staudensellerie 1 Prise Cayennepfeffer % EL Dill

1 Prise gemahlener Koriander 1 Msp. Wasabi i Zitrone (Saft und Abrieb)
1,5 EL Joghurt Haselnussol einige Blattchen Koriander
1 Prise Zucker Salz

Die Gurke waschen. Eine halbe Gurke in Streifen schneiden und als Dekoration beiseite stellen.
Die restliche halbe Gurke in grofle Stiicke schneiden.

Den Apfel in grobe Stiickchen schneiden. Den Staudensellerie mit einem Sparschéler schilen.
Die Féden des Selleries nicht benutzen. In einem Topf mit Gurkenstiickchen mischen und die
Gewlirze, das Haselnussol, Dill, Wasabi, Koriander und den Joghurt hinzugeben. Alles salzen,
eine Prise Zucker und den Saft und Abrieb der Zitrone, sowie den Apfelsaft mit hineingeben und
fiir eine Stunde ziehen lassen.

Anschlieend in einem Mixer ganz fein zerkleinern und durch ein Sieb streichen. Die festen
Bestandteile, die nicht durch das Sieb gepasst haben, als Nocken in den Suppenteller setzen. Die
Gurkenstreifen, etwas Dill, Koriander und Sellerie als Einlage dazu geben. Nun die Suppe hinein
fiilllen und mit Korianderblédttchen dekorieren.

Tipp:

Alle Zutaten in eine Eismaschine geben, um ein Sorbet herauszubekommen.

Ali Giingbérmiis am 08. Mai 2015

108



Kaninchen-Frikassee im Bldatterteig- Tortchen

Fiir zwei Personen

2 Blatter Blitterteig 3 Kaninchenriicken 3 Stangen Spargel (weif})
3-4 Champignons (weifl) 1 Zitrone 2 Zweige Estragon

250 ml Sahne 1 Ei 4 EL Butter

2 EL Mehl Zucker Salz

Zwei unterschiedlich grofie, runde Teig-Ausstecher in heilem Wasser temperieren.

Vom Blitterteig je eine grofie ,,Bodenplatte und einen ,,Ring“ ausstechen. Den Boden mehrmals
mit einer Gabel einstechen, mit Eigelb einpinseln, den Ring darauf setzen, ebenfalls mit Eigelb
einpinseln und auf ein mit Backpapier vorbereitetes Blech legen. Anschlielend im vorgeheizten
Backofen bei 210 Grad Ober-/Unterhitze circa 15 Minuten zu knusprigen Blétterteig-Tortchen
backen. Der Rand geht dabei aufgrund des aufgeklebten Teig-Rings hoher auf, und der Blétter-
teig kann somit spéter gefiillt werden.

Zwei Essloffel Butter und zwei Essloffel Mehl zusammen verkneten.

100 ml der Sahne aufschlagen und bis zur Verwendung kiihl stellen.

Den Spargel schilen und die Enden abschneiden. Etwas Wasser mit je einer Prise Salz und
Zucker in einem Topf aufkochen lassen, die Spargelschalen und die Abschnitte hinein geben
(die Wassermenge sollte die Spargelreste gerade bedecken) und circa zwei Stunden ziehen las-
sen. Anschlieffend durch ein Sieb passieren, die restliche Sahne zugeben, aufkochen und mit der
Mehlbutter binden.

Die Champignons putzen und vierteln (grofie Pilze sechsteln), den Kaninchenriicken in kleinere
Stiicke, bzw. Wiirfel schneiden und die Spargelstangen &hnlich klein schneiden. Zwei Essloffel
Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, die Kaninchenriicken hineingeben und durchschwen-
ken. Den Spargel und die Champignons zugeben, alles anbraten, mit einer Prise Salz wiirzen und
in die Spargelsauce geben. Das Frikassee mit etwas Abrieb und Saft einer Zitrone, einer Prise
Salz und dem frisch geschnittenem Estragon abschmecken.

Zwei Essloffel geschlagene Sahne unter das Frikassee heben, in die Bléatterteig- Tortchen fiillen
und sofort servieren. Das restliche Frikassee in einer Schiissel auf dem Tisch stellen (wenn das Fri-
kassee vollstandig in Bléatterteig-Tortchen gefiillt werden soll, miissen mehr T6rtchen gebacken
werden).

Alexander Herrmann am 30. Méarz 2015
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Karotten-Kreuzkimmel-Taschen, Quitten-Gelee, Pecorino

Fiir zwei Personen

250 g Karotten 100 ml Sahne 1 Prise Kreuzkiimmel

1 Orange 20 ml Passionsfruchtsaft 5 Blédtter marokkanische Minze
1 Rolle Nudelteig 1 Ei 20 g Butter

2 Schalotten 2 diinne Scheiben Ingwer 1/2 Stange Zitronengras

1 Kardamomkapsel 1 Essloffel Quittengelee 1 Quitte

Pecorino Salz, Pfeffer

Fiir die Karottenmasse 200 Gramm Karotten roh hobeln und mit 50 Millilitern Sahne verfei-
nern. Mit etwas Kreuzkiimmel und Orangenabrieb verfeinern und den Passionsfruchtsaft und
sowie die Marokkanische Minze dazugeben. Die Masse sanft erhitzen (die Karotten sollen dabei
leicht bissfest bleiben). Den Nudelteig ausrollen und daraus mit einem Ausstecher sechs Taschen
rund ausstechen. Diese leicht mit dem geschlagenen Ei bepinseln und je einen guten Essloffel
der Karottenmasse mittig draufgeben. Anschlieend die Nudelkreise zu Halbkreisen einklappen
und die Enden andriicken.

Tipp:

Werden die beiden spitzen Enden nach hinten zusammengezogen, werden aus den Taschen Tor-
tellini. Die Taschen in Salzwasser mindestens eine Minute kochen. Anschlieflend in einer Pfanne
mit aufgeschdumter Butter schwenken. Mit ganz wenig Salz und etwas Pfeffer wiirzen.

Tipp:

Anstatt die Nudeltaschen zu kochen, konnen sie auch frittiert werden. Fiir den Karottenschaum
die restlichen Karotten in Stiicke schneiden und zu der im Topf zerlassenen Butter geben. Die
Schalotten in feine Stiicke schneiden und mit den Ingwerscheiben, dem Zitronengras, einer Kar-
damomkapsel, etwas Orangensaft und dem Quittengelee in den Topf dazugeben und einkochen
lassen. Anschlieend mit einem Stabmixer piirieren und aufschiumen. Zum besseren Aufschiu-
men kann etwas Sahne hinzugeben werden.

Beim Anrichten die Karotten-Kreuzkiimmel-Taschen auf zwei Tellern verteilen, ein wenig frische,
in Scheiben geschnittene Quitte dazugeben und den Pecorino grob dariiber reiben. Mit frischer
Minze veredeln und den Karottenschaum dariibertraufeln.

Ali Giingormiis am 13. Februar 2015
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Karotten-Tatar, Eigelb, Morcheln und Zitronen-Panko

Fiir zwei Portionen

4 Karotten 6-8 Champignons 1 Limette

3 Schalotten 2 EL Kapern (Glas) 1 Liter Karottensaft
i Liter Wasser 500 ml Gemiisebrithe 2 Eigelb

1 EL Senf 4 EL Schmand 1 Prise Cayenne

4 EL Panko frische Krauter 1 Schufl Himbeeressig
Olivenol Pflanzenol Meersalz

Pfeffer

Die Gemiisebriihe in einen Topf fiillen und auf dem Herd auf 61°C erhitzen. (Mit einem Ther-
mometer kontrollieren.)

Die Eier trennen, die Eiweifireste um das Eigelb vorsichtig in kaltem Wasser entfernen und die
Eigelbe in die 61°C heifle Briihe legen. Anschlielend mit einem Deckel verschlieBen, in den auf
61°C Umluft vorgeheizten Backofen stellen und zwei Stunden garen (confieren).

Das Panko in einem Topf mit Pflanzendl, bei mittlerer Hitze, unter stéindigem Riihren, goldbraun
rosten, anschliefend abtropfen lassen, auf Kiichenkrepp entfetten und mit Salz und Limettena-
brieb abschmecken.

Die Kapern unter flieBendem Wasser abspiilen, abtropfen lassen und grob hacken.

Den Karottensaft in einen Topf fiillen, mit Wasser mischen, mit Himbeeressig und einer Prise
Salz abschmecken und aufkochen.

Nun die Karotten schélen, grob zerschneiden, bei schwacher Hitze im Karottensud weich kécheln,
anschlieffend heraus nehmen, abtropfen lassen, in eine Schiissel fiillen und mit einem Kartoffel-
stampfer grob zerdriicken oder durch den Fleischwolf drehen.

Die Schalotten schélen, in Wiirfel schneiden, in kochendem Wasser blanchieren, kalt abschre-
cken und zusammen mit den klein gehackten Kapern zu den Karotten geben. Anschliefend mit
Meersalz, Senf, Cayenne, Himbeeressig und einem kleinen Schuss Olivendl abschmecken.

Die Champignons putzen, halbieren, in einer Pfanne ohne Fett anbraten und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Schmand ebenfalls mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Karottentatar auf zwei Tellern anrichten, je ein bis zwei Essloffel Panko darauf verteilen,
vorsichtig je ein confiertes Eigelb darauf setzen, mit einer Prise Meersalz bestreuen, gebrate-
ne Champignonhélften darum verteilen und mit einigen Tupfern Schmand und etwas Krdutern
garnieren.

Alexander Herrmann am 21. April 2015
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King Crab Cake mit Fenchel-Salat und Yuzu Vinaigrette

Fiir 2 Personen

Crab Cake:

200 g Konigskrabben-Fleisch (gegart) 120 g Shrimps in Lake 1 gelbe Paprika

1 rote Paprika 1 Stange Friihlingslauch 1 Limette

2 Eigelbe 50 g Wei3brotbrosel 3 kleine Bund Koriander
2 EL Mayonnaise 3 EL Olivensl Salz, Pfeffer
Fenchelsalat:

2 Fenchel 1 Limette 50 g Butter

100 ml Orangensaft
Yuzu Vinaigrette:

% Knoblauchzehe 60 ml Yuzu Saft 30 ml Sojasofle
100 ml Traubenkernél Zucker, Salz, Pfeffer
Crab Cake:

Das Krebsfleisch und die Shrimps klein hacken. Anschlieflend in einem Tuch gut ausdriicken und
das Fleisch in eine Schiissel geben. Den Koriander fein hacken. Die Paprika schélen und in kleine
Wiirfel schneiden.

Den Lauch in kleine feine Scheiben schneiden. Die Eigelbe, die Brotbrosel, die Mayonnaise, den
Koriander, den Pfeffer und das Salz zugeben. Eine halbe Limette auspressen und gut durchmi-
schen. Die Masse sollte relativ fest sein. Aus der Masse kleine Frikadellen abdrehen und diese in
einer Pfanne mit Ol von beiden Seiten braten.

Fenchelsalat:

Den Fenchel halbieren und den Strunk entfernen. Den Fenchel in feine Scheiben schneiden. In
einer Pfanne den Fenchel mit etwas Butter leicht anziehen, mit dem Orangensaft und dem Saft
einer halben Limette abloschen. Kurz einkochen lassen und zum Schluss das Griine vom Fenchel
zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Yuzu-Vinaigrette:

Alle Zutaten miteinander vermischen und mit dem Traubenkernol hochziehen. Beim Anrichten
den Fenchelsalat auf die Mitte des Tellers setzen, die King Crab Cakes darauf setzen und die
Yuzu-Vinaigrette drum herum traufeln.

Karlheinz Hauser am 22. April 2015
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KirschtomatenBrotSalat mit Culatello, Biiffelmozzarella

Fiir zwei Personen

400 g Kirschtomaten 125 g Rucola 4 Zweige Basilikum

1 kleines Baguette 100 g Culatello Schinken 125 g Biiffelmozzarella

2 Knoblauchzehen 1 Zweig Thymian 25 g Parmesan (gehobelt)
Aceto Balsamico Bestes Olivenol % rote Zwiebel

Salz Pfeffer

Das halbe Baguette in sehr diinne Scheiben schneiden (funktioniert am besten, wenn man es
kurz anfrieren ldsst). Die Knoblauchzehen hduten und halbieren. AnschlieBend diese mit den
Thymianblattchen und den Brotscheiben in Olivendl knusprig braten. Auf einem Kiichenpapier
auskiihlen lassen.

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Den Rucola und Basilikum putzen, waschen und
vorsichtig trocken schleudern. Den Culatello Schinken in kleine Stiicke zupfen. Die restlichen
Basilikumblétter und alle anderen Salatzutaten in eine Schiissel geben, salzen und pfeffern. Die
Zwiebel in Ringe schneiden und dazu geben. Mit Balsamico und Olivendl marinieren.

Auf Tellern anrichten und mit den halbierten Biiffelmozzarella und Parmesan ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 08. Mai 2015

Knuspriges Sushi a la Forelle Blau

Fiir 2 Personen

200 g Eismeerforellenfilet 2 Zweige Dill 40 ml Weilwein

40 ml WeiB3weinessig 70 g Isomalt-Zucker 100 g gepuffter Reis
100 g Sahnemeerrettich 6 Perlzwiebeln (aus dem Glas) 1 EL Blausud-Gewiirz
200 g Butterschmalz Meersalz

Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und den Parboiled Reis wenige Sekunden darin frit-
tieren. (Sobald die Reiskoérner aufpuffen, miissen sie aus dem Fett geholt werden, da sie sonst
zu dunkel werden.) Anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den Weifiwein, den Essig und den Isomalt-Zucker in einem Topf zusammen aufkochen lassen.
Sobald der Isomalt-Zucker anfingt zu karamellisieren, den Reis zugeben, rasch verriihren, mit
einer Prise Salz wiirzen und auf ein auf etwa 60°C vorgewérmtes Backblech geben. (Die Masse
lasst sich nur gut verarbeiten, solange sie warm ist.)

Aus dem Reis kleine Nocken (wie man es von Sashimi kennt) formen, etwas zusammenpressen
und abkiihlen lassen. (Hierfiir ist es empfehlenswert zwei Paar Gummihandschuhe {ibereinander
zu tragen, da die Masse noch sehr warm ist.)

Die Eismeerforelle in Tranchen schneiden, die Spitzen vom Dill abzupfen und die Perlzwiebeln
in feine Ringe (Scheiben) schneiden.

Etwas Sahnemeerrettich auf die knusprigen Reis-Nocken verteilen, je zwei Tranchen der Forelle
darauf legen, mit einer Prise Blausud-Gewiirz und evtl. einer kleinen Prise Meersalz bestreuen,
anschliefend mit einem Tupfer Sahnemeerrettich, Perlzwiebelringen und frischem Dill garnieren.

Alexander Herrmann am 20. April 2015
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Krabbenbrot - pochierte Wachteleier mit Nordseekrabben

Fiir zwei Portionen

4 Scheiben Tramezzini 8-10 Wachteleier 6 EL Nordseekrabben
1 Schalotte % Bund Schnittlauch 1 Zitrone

100 g Sauerrahm Salatspitzen Olivenol

Rapsol Weilweinessig Salz

schwarzer Pfeffer

Aus jeder Scheibe Tramezzini zwei gleich grofie, runde Scheiben ausstechen, in einer Pfanne mit
etwas Olivendl von beiden Seiten hellbraun braten und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Schalotte schélen, in feine Wiirfel schneiden, wenige Sekunden in kochendem Wasser blan-
chieren, anschlielend sofort kalt abschrecken und abtropfen lassen. Schnittlauch in feine Ringe
schneiden.

Die Krabben kurz unter flieBendem Wasser abspiilen und in eine Schiissel geben. Einen Essloffel
blanchierte Schalottenwiirfel und die Schnittlauchréllchen unterrithren und mit einigen Spritzern
Saft und etwas Abrieb einer Zitrone, sowie Salz und schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschme-
cken.

Die Wachteleier vorsichtig aus den Schalen 16sen und in eine kleine Schiissel geben. Wasser
in einem Topf zum Kochen bringen, einen groflen Schuss Essig hineinlaufen lassen, mit einem
Kochloffel oder Schneebesen stark riihren, bis ein Strudel in der Topfmitte entsteht und die
Wachteleier einlaufen lassen. AnschlieBend den Topf vom Herd nehmen und die Wachteleier im
nicht mehr kochenden Wasser gar ziehen lassen.

Die Salatspitzen mit einer kleinen Prise Salz und etwas Rapsol marinieren. In die Mitte zweier
Teller je einen kleinen Klecks Sauerrahm geben und je eine Scheibe gerostetes Tramezzini darauf
setzen. Das Brot mit etwas Sauerrahm bestreichen, einige Salatspitzen darauf verteilen und je
einen grofien Loffel marinierte Krabben darauf setzen.

Anschlieflend erneut eine Schicht Brot, etwas Sauerrahm, Salat, Krabben und Eier darauf setzen.
Zuletzt mit einigen Salatspitzen oder frischen Krautern garnieren und sofort servieren.

Alexander Herrmann am 25. Méarz 2015
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Lachs-Tatar mit Kartoffel-Wasabi-Espuma und lila Chips

Fiir 2 Personen

125 g Wildlachs 150 g Kartoffeln (mehlig) 1-2 Lila-Kartoffeln

1/2 Bio-Limette 20 g Butter 75 ml Milch (3,5%)

25 ml Kartoffelwasser 10 g Ingwer 10 g Sesamol

1/2 TL helle Sojasauce 1 TL Wasabi-Paste gerostete Korianderkorner (gemahlen)
Muskatnuss Pflanzendl Meersalz

Als erstes die Kartoffeln schilen und mit etwas Meersalz in einem Schnellkochtopf weich dampfen
(nicht vergessen etwas von der Fliissigkeit aufzuheben). Dann durch eine Kartoffelpresse pressen
und mit der warmen Milch, der Butter, dem Wasabi und etwas Kartoffelwasser vermengen und
mit Salz und Muskat lecker kraftig abschmecken. Danach in eine Espuma-Flasche fiillen, zwei
Patronen drauf setzen und bis zum Servieren warmstellen.

Den Lachs von Griiten und Haut befreien, in ganz feine Wiirfel schneiden und mit etwas Li-
mettenabrieb und Fleur de Sel, der Sojasauce, dem Sesamol, dem Ingwer, etwas gemahlenen
Koriander und einem Spritzer Limettensaft abschmecken.

Die Lila-Kartoffel gut waschen, diinn (circa 1-2 Millimeter) in kaltes Wasser hobeln, trocken
legen, knusprig frittieren (bei ca. 170°C). Anschliefilend auf Kiichenkrepp entfetten und kurz vor
dem Servieren salzen.

Das Lachstatar auf vier Whisky-Tumbler (oder auch Teller) verteilen, den Espuma drauf spritzen
und mit den Chips servieren.

Ralf Zacherl am 22. April 2015
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Lauwarmer Zucchini-Muschel-Salat

Fiir vier Personen
800 g Muscheln in Schale 2 El bestes Olivenol 4 Knoblauchzehen (zerdriickt)

1 Schalotte (gewtiirfelt) 4 Thymianzweige 100 ml Weifiwein

4 Jacobsmuscheln in Schale Olivenol 4 kleine Zucchini

Olivenol 12 Strauchtomatenfilets 1 El Thymianblidttchen (fein)
2 El glatte Petersilie (fein) 2 El schwarze Oliven 160 ml Olivenol

Meersalz Pfeffer Zitronensaft
Friséesalatblétter

Alle Muscheln, aufler die Jakobsmuscheln, in eine grofie Schiissel geben und unter flielend kaltem
Wasser waschen. Die Muscheln dabei gegeneinander reiben, um Kalk- und Sandablagerungen zu
entfernen. Nun abgiefen, abtropfen lassen und bereits gedffnete Exemplare aussortieren. Die
Jakobsmuscheln ausbrechen. Die Zucchini waschen, an beiden Enden abschneiden und mit dem
Gemiisehobel ldngs in nicht zu diinne Scheiben hobeln. Die Zucchinischeiben auf dem Grill oder
in einer leicht gedlten Grillpfanne grillen. Die Strauchtomatenfilets in Streifen schneiden. Fiir die
Muscheln einen Topf erhitzen und Olivendl, Knoblauch, Schalotte und Thymianzweige hineinge-
ben. Jede Muschelsorte separat ansetzen, da jede Muschel eine andere Garzeit hat. Die Muscheln
abtropfen lassen, in den Topf geben und mit Weilwein abloschen. Mit geschlossenem Deckel circa
vier bis acht Minuten unter gelegentlichem Riihren garen, bis die Muscheln sich komplett geoff-
net haben. Die Muscheln durch ein Sieb abgieflen, den Sud auffangen und in einem Topf um die
Halfte einkochen lassen. Aus dem Muschelsud, dem Thymian, der Petersilie, den Oliven, Meer-
salz, Pfeffer und Olivendl eine Vinaigrette zusammenriihren. Mit einem Spritzer Zitronensaft
abschmecken. Die Jakobsmuscheln mit einem Buntmesser halbieren und in einer beschichteten
Pfanne in ein wenig Olivendl auf der geriffelten Seite anbraten, umdrehen, kurz ziehen lassen
und mit Meersalz wiirzen. Zum Anrichten die Zucchinischeiben auf Tellern anrichten und die
Jakobsmuscheln darauf setzen. Die Vinaigrette in einer Pfanne mit den restlichen Muscheln und
Tomatenstreifen lauwarm erhitzen und auf den Tellern verteilen. Mit Frisée ausgarnieren.

Cornelia Poletto am 13. Februar 2015

116



Lauwarmes Doraden-Carpaccio mit Spitzkohl und Papaya

Fiir zwei Personen

2 Doradenfilets 2 Scheiben Parmaschinken 1 Papaya

1 Zitrone 4-6 Blétter Spitzkohl % Bund Thymian
1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol Quatre Epices
Meersalz Pfeffer

Die Spitzkohlblétter kurz in kochendem Salzwasser blanchieren und anschlielend sofort in Eis-
wasser abschrecken. Die Spitzkohlblédtter gut abtropfen lassen, flach zwischen zwei Lagen Kii-
chenkrepp ausbreiten und mit einem Nudelholz vorsichtig die Restfeuchtigkeit heraus rollen.
Den Knoblauch schilen, klein schneiden und zusammen mit dem Thymian und dem Schinken
in einen kleinen Topf geben. Den Topf mit Olivendl auffiillen bis die Zutaten bedeckt sind und
langsam erhitzen. Die Papaya schilen, dabei die Kerne mit einem Loffel herauskratzen und das
Fruchtfleisch in Dreiecke schneiden. Die Papayastiicke in eine Schiissel geben und mit etwas
Meersalz, Pfeffer, Zitronenabrieb und zwei bis drei Essloffel des aromatisierten Ols marinieren.
Eine Pfanne ohne Fett erhitzen, den trockenen Spitzkohl flach hineinlegen, von beiden Seiten
rosten und mit einer Prise Quatre Epices wiirzen. Die Doradenfilets in etwa 2 bis 4 Millimeter
diinne Scheiben schneiden und dabei von der Haut 16sen. Einen Teller mit etwas Ol bestreichen,
den Fisch flach darauf verteilen und groflziigig mit dem warmen, aromatisierten Olivenol betréau-
feln. (Wer den Fisch etwas weiter gegart haben mochte, zieht den Teller straff mit Frischhaltefolie
ab und stellt ihn etwa fiinf bis zehn Minuten in den auf 70 Grad Umluft vorgeheizten Backofen,
dann wird der Fisch schonend gegart). AnschlieBend mit einer Prise Meersalz bestreuen und
mit etwas Zitronensaft betrdufeln. Zum Anrichten je zwei bis drei Blétter Spitzkohl auf zwei
Tellern verteilen, die Papaya-Ecken dazwischen setzen und die marinierten Doraden-Tranchen
locker iiber die Papaya legen.

Alexander Herrmann am 09. Februar 2015
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Linguine mit Herzmuscheln

Fiir 2 Personen

500 g Venusmuscheln 1/2 Zucchini 4 Kirschtomaten

1-2 getrocknete Peperoncini 2 Knoblauchzehen 1 EL schwarze Taggiasca-Oliven
200 g Linguine 50 ml Weilwein 3-4 EL bestes Olivenol

einige Blitter glatte Petersilie 1 Zweig Thymian  Pfeffer

grobes Meersalz feines Meersalz

Die Muscheln mit einer gehackten Peperoncini in eine grofle Schiissel geben und in kaltem Was-
ser waschen. Die Muscheln dabei gegeneinander reiben, um Kalk- und Sandablagerungen zu
entfernen. Abgieflen, abtropfen lassen und bereits geéffnete Exemplare aussortieren.

Den Knoblauch schélen und in diinne Scheiben schneiden. Die Oliven halbieren. Die restlichen
Peperoncini fein hacken. Die Tomaten waschen und halbieren. Die Zucchini in feine Streifen
schneiden.

Die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung bissfest garen.

Eine grofie Pfanne erhitzen und das Ol hinein geben. Den Knoblauch und die Chili darin kurz
anschwitzen. Die Zucchini hinein geben. Die Muscheln, den Thymianzweig und die Tomaten
dazugeben und mit dem Weiflwein abléschen. Alles etwa flinf Minuten garen, bis die Muscheln
geoffnet sind. Geschlossene Exemplare entsorgen. Die abgetropften Linguine, die Oliven und die
Petersilie untermischen. Mit Meersalz, Pfeffer und Olivendl abschmecken.

Die Linguine auf tiefen Tellern eingedreht servieren.

Cornelia Poletto am 24. April 2015
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Meeresfriichte-Salat mit Palmherzen

Fiir 2 Personen
Fiir den Salat:

50 g Palmherzen 50 g Kenia Bohnen 1 Gurken

1 Zwiebel (rot) 5 Ingwerknolle 25 g Ananas

+ Mango (griin) 5 Honigmelone 1 Limette

1 EL Macadamianiisse (gerdstet) % Stréaufichen Koriander Brauner Zucker
Cayennepfeffer 2 Essloffel Erdnussol Salz

Eiswasser

Fir die Meeresfriichte:

4 Garnelen 4 Jakobsmuscheln 50 g Calamari in Streifen
50 g Paniermehl 1 Ei Salz, Pfeffer, Ol

Die Limette halbieren und auspressen. Die Palmherzen in Scheiben schneiden und mit etwas
Limettensaft und einen Essloffel Erdnussél marinieren (damit sie nicht braun werden).

Die Mango und die Ananas schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Kenia Bohnen kurz
blanchieren und anschlieflend ebenfalls klein schneiden.

Die Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und im Eiswasser circa zehn Minuten aufbe-
wahren. Die Gurke und die Melone schiilen und in Wiirfel schneiden. Den Koriander fein hacken.
Alle Zutaten, bis auf die Zwiebeln, in eine Schiissel geben. Von der Limette einige Zesten dariiber
hobeln, mit dem iibrigen Limettensaft und Erdnussél und den Macadamianiissen vermischen,
mit etwas braunem Zucker, Salz und Cayennepfeffer abschmecken und zur Seite stellen.

Das Ei trennen. Die Garnelen kurz durch das Eiweif} ziehen, anschliefend in Paniermehl wélzen
und im Ol ausbacken. AbschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Calamari und Jakobsmu-
scheln in einer Pfanne kurz anbraten und ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Palmherzen auf den Tellern verteilen und zusammen mit den Meeresfriichten, dem Salat
und den Zwiebeln anrichten und servieren.

Tipp:

Zu dem Gericht passt auch sehr gut eine Limetten-Ingwer-Mayonnaise.

Ali Giing6érmiis am 20. April 2015
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Pasta all’ amatriciana

Fiir 2 Personen

Fiir die Nudeln:

300 g Fusilli 3-4 Eier 4 EL Pecorino, frisch
2 EL Butter Salz

Fiir die Sauce:

100 g Dosen-Tomaten 100 g Guanciale 1 Zwiebel

1 Chilischote 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

1 Orange 50 ml Weilwein 1 EL Olivenol
Basilikum Petersilie Salz

Pfeffer

Die Nudeln in Salzwasser kochen, allerdings etwa zwei Drittel der Kochzeit kiirzer, als auf der
Packung ausgewiesen, und abkiihlen lassen (am besten Nudeln vom Vortag nehmen). Anschlie-
Bend die Nudeln in einer separaten Pfanne mit wenig Butter knusprig anbraten. Die Eier mit
Salz, Pfeffer und der Halfte des Pecorinos leicht verschlagen, zu den Nudeln in die Pfanne geben
und stocken lassen.

Fiir die Sauce den Guanciale grob wiirfeln. Die Zwiebeln und den Knoblauch schéilen und in
feine Wiirfel schneiden. Die frische Chilischote halbieren und entkernen. Die Tomaten aus der
Dose abtropfen lassen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Guanciale darin anbra-
ten. Anschliefend die Zwiebeln, den Knoblauch und den Chili zu dem Speck geben und glasig
anschwitzen.

Mit Weiiwein alles abloschen, anschlieend die Tomaten hinzufiigen und kurz aufkochen lassen.
Die Sauce mit ein wenig Orangenabrieb, Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.

Die Nudeln auf zwei Teller gleiten lassen und die fertige Sauce dariiber geben. Das Basilikum
und die Petersilie grob hacken. Etwas Zitronenabrieb, die gehackten Krauter, etwas geriebenen
Pecorino und vier bis sechs diinn geschnittene Scheiben des Guanciale iiber das Gericht geben.
Den restlichen Kése separat dazu reichen.

Hinweis:

In der Urvariante gibt es die Pasta nur mit Pecorino, Guanciale und Spaghetti (Spaghetti alla
griscia). Die Romer fiigten die Bucatini hinzu und die Franzosen im

Kolja Kleeberg am 23. April 2015
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Pescaccio vom Eismeer-Lachs, Spargel, Limetten-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir den roh marinierten Spargel:

6 weifle Spargelstangen 1 Zitrone Ingwer

% Knoblauchzehe 3 EL Olivenol % TL brauen Zucker
Meersalz Pfeffer

Fiir die Marinade:

75 g Eismeerlachsfilet 1 Knoblauchzehe % rote Chilischote
10 g Ingwer 1 EL Limettensaft 2 EL Mirin

1 EL Ponzusauce % EL Sojasauce % Handvoll Koriander
1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Dip:

100 g Creme-fraiche 1 EL Mayonnaise % TL Sesamol

% TL Limettensaft Mirin Bio-Limetten-Abrieb
% EL Thai-Basilikum 1/2 EL Koriander % Msp. Curry
Meersalz

Fiir das Tempura:

6 weile Spargelspitzen ca. 150 g Tempurateigmischung ca. 2 EL Butter
Frittierfett

Das Eismeerlachsfilet waschen und trockentupfen. Schriag in diinne Scheiben schneiden, wenn
notig, diese zwischen zwei aufgeschnittenen Gefrierbeuteln leicht plattieren.

Wihrenddessen zwei Teller im Backofen bei circa 100 Grad heifl werden lassen.

Fiir die Marinade das Pescaccio, den Knoblauch und den Ingwer schélen und fein wiirfeln. Die
Chilischote putzen, langs halbieren, nach Wunsch entkernen und fein schneiden. Den Limetten-
saft zusammen mit dem Knoblauch reduzieren. Anschlieflend alles mit etwas Mirin, Soja- und
Ponzusauce und einem Essloffel Ol verrithren. Den Koriander fein schneiden und dazu geben, so
auch den Ingwer und den Chili. Mit ein bisschen gerdstetem Sesamol und Pfeffer abschmecken.
Die Teller aus dem Backofen nehmen und mit der Marinade bepinseln. Dann das Eismeerlachs-
filet auf den Tellern verteilen. AnschlieBend mit der restlichen Marinade betréufeln.

Fiir den rohmarinierten Spargel den Spargel schélen und in Wiirfel schneiden. Auch hier frischen
Ingwer schilen und wiirfeln. Den Knoblauch schélen und im Ganzen mit dem Saft der Yuzo-
Zitrone und dem Zucker in einem kleinen Topf auf etwa zwei Essloffel einkochen, dann abkiihlen
lassen. Den Knoblauch entfernen und die Zitronenreduktion mit Salz, Pfeffer und Olivendl ver-
quirlen. Den gewdiirfelten Spargel und Ingwer hinzugeben und alles verriihren.

Fiir den Dip alle Zutaten verrithren und mit Curry und Meersalz abschmecken. Jetzt den roh-
marinierten Spargel auf dem marinierten Pescaccio verteilen und diesen mit etwas Koriander
und kleinen Nocken des Dips ausgarnieren.

Die kleinen Spargelspitzen schélen und in Butter anschwenken, sodass diese nicht ganz roh sind
(alternativ kann man diese auch im Ofen bissfest garen). Anschlieflend den Tempurateig nach
Packungsanweisung mit kaltem Wasser anriihren. Das Ol in einem breiten Topf erhitzen. Tipp:
Es ist heifl genug, wenn an einem hineingetauchten Holzloffelstiel kleine Blédschen aufsteigen.
Nun die Spargelspitzen portionsweise durch den Teig ziehen und im heiBen Ol knusprig ausba-
cken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Zum Schluss die Spargel-Tempura auf dem marinierten Pescaccio verteilen.

Cornelia Poletto am 17. April 2015
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Pesto-Tomate

Fiir zwei Portionen

1 Ochsenherz-Tomate 4-6 Zweige Blattpetersilie 2 Zweige Basilikum
1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 2 EL Pinienkerne

1 Scheibe Toastbrot 50-100 g Parmesan (am Stiick) Rapsol, Olivendtl
Meersalz

Die Pinienkerne auf einem Blech im Backofen, bei 160 °C Umluft, circa zehn bis zwolf Minuten
hellbraun résten.

Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit
Rapsol, bei mittlerer Hitze, von allen Seiten knusprig braun braten. Anschlieend auf Kiichen-
krepp abtropfen lassen und die Croutons mit einer kleinen Prise Salz wiirzen.

Die Petersilienbliattchen von den Zweigen zupfen und zusammen mit einer Prise Meersalz und
drei diinnen Scheiben Knoblauch in einem Morser zerreiben. Anschlieflend einen Schuss Olivendl
zugeben und das Ganze zu einem aromatischen Petersilientl verreiben.

Die Ochsenherztomate in zwei daumendicke Scheiben schneiden und dabei ,,Boden® und ,De-
ckel* der Tomate entfernen. Die Tomatenscheiben in eine heifle Pfanne ohne Fett legen und von
beiden Seiten rosten.

Je eine gertstete Tomatenscheibe auf jeden Teller setzen, mit einer Prise Meersalz bestreuen,
etwas Zitronenschale dariiber reiben und mit Pinienkernen, sowie Crotitons bestreuen. Das Pe-
tersiliendl grofziigic um die Tomatenscheibe traufeln.

Die Basilikumbldttchen von den Zweigen zupfen, mit einer kleinen Prise Salz, sowie einigen
Tropfchen Olivenol marinieren und den Basilikum-Salat mittig auf den Tomatenscheiben an-
richten. Mit einem Sparschéler diinne Streifen vom Parmesan abziehen und die ,,Pesto-Tomate*
damit bestreuen.

Alexander Herrmann am 07. Mai 2015

Rducherlachs-Praline im Schittelbrot-Mantel

Fiir zwei Personen

400 g Réucherlachs 2-3 Scheiben Schiittelbrot 1 TL Ricotta
1 EL Sahnemeerrettich 1 EL grober Senf 1 EL Honig
2 EL Pinienkerne Salz schwarzer Pfeffer

Die Pinienkerne in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft circa acht Minuten
hellbraun rosten, anschlieBend herausnehmen und abkiihlen lassen. Das Schiittelbrot in einer
Kiichenmaschine fein mixen und in einen tiefen Teller schiitten. Den Réucherlachs fein schneiden
und in eine Schiissel fiillen. Den Ricotta, den Sahnemeerrettich, den Senf, den Honig und die
gerosteten Pinienkerne zugeben, gut vermischen und mit dem schwarzem Pfeffer sowie einer
kleinen Prise Salz abschmecken. Anschliefend gleich grofie Pralinen aus der Lachsmasse formen
(wenn die Masse nicht gut genug halten sollte, fiir circa 20 Minuten in den Kiihlschrank stellen
und dann zu Pralinen formen), in den Schiittelbrot-Broseln wélzen und zusammen mit frischen
Blattsalaten servieren.

Tipp:

Die Pralinen kénnen sehr gut vorbereitet werden, wenn fiir mehrere Géste gekocht wird. Im
Brot sollten sie allerdings erst kurz vor dem Servieren gewilzt werden, damit der ,,Schiittelbrot-
Mantel“ schon knusprig bleibt.

Alexander Herrmann am 19. Februar 2015
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Roh marinierter Lachs Ceviche mit Krduter-Pesto

Fir zwei Personen

300 g Lachsfilet 2 Limetten 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 1 Zweig Kerbel 1 Zweig Estragon
1 Bund Blattpetersilie 3 Bund Basilikum 2 EL Kiirbiskerne
2 EL Pinienkerne 1 Handvoll Wildkrauter Olivendl
Piment-d’Espilette Meersalz

Die Schalotten schiilen, in feine Streifen schneiden und in kochendem, leicht gesalzenem Wasser
blanchieren. Die Schalotten kalt abschrecken und abtropfen lassen.

Die Pinien- und Kiirbiskerne im Backofen bei circa 160°C Umluft etwa zehn bis zwolf Minuten
hellbraun rosten (die Kiirbiskerne sind fertig gerdstet, wenn sie sich leicht aufbldhen).

Den Lachs in dickere Scheiben (circa acht Scheiben pro Person) schneiden, mit dem Saft der
Limetten betraufeln und mit etwas Meersalz und Espilette-Chili bestreuen.

Die Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden, dazwischen setzen, die blanchierten Schalot-
tenstreifen darauf setzen und etwa zehn Minuten marinieren lassen.

Die Blitter von Basilikum, Estragon, Kerbel und Blattpetersilie von den Zweigen zupfen und
mit einer Prise Meersalz im Morser verreiben. Anschlieflend etwas Olivendl zugeben und zu ei-
nem aromatischen Ol verreiben.

Den Lachs auf zwei Tellern anrichten, mit dem Kréuterol betrdufeln, mit den gerésteten Kernen
bestreuen und die Wildkréuter darauf setzen.

Alexander Herrmann am 05. Méarz 2015
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Roher Carabinero mit Spargel-Salat, Safran-Vinaigrette

Fiir zwei Personen

2-4 Carabineros 1 Bund weifler Spargel 1 Zitrone

2 Limetten 2 Schalotten 1 g Safranfdden
100 g Sauerrahm 100 ml Olivendl 50 ml Spargelessig
1 Schélchen Kresse Cayennepfeffer Zucker, Meersalz

Den Spargel schéilen und die holzigen Enden abschneiden. Wasser in einem Topf aufkochen,
mit Salz, Zucker und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken. Die Spargelschalen und die Ab-
schnitte hineingeben, vom Herd nehmen und ein bis zwei Stunden ziehen lassen. AnschlieSend
den entstandenen Spargelfond durch ein feines Sieb passieren.

Den Spargelfond in einem Topf erhitzen, die Spargelstangen hinein geben und unterhalb des
Siedepunktes bissfest ziehen lassen. Anschliefend heraus nehmen und auf die Seite stellen.

Den Sauerrahm mit einer Prise Salz sowie etwas Zitronensaft abschmecken, in einen Spritzbeutel
fiillen und bis zum Anrichten im Kiihlschrank aufbewahren.

Die Carabineros aus der Schale brechen, den Darm entfernen und mit kaltem Wasser abspiilen.
Dann léngs halbieren, in diinne Tranchen schneiden und auf einem tiefen Teller mit etwas Li-
mettenabrieb, Meersalz und einer Prise Cayenne wiirzen. Anschliefend mit etwas Limettensaft
betrdufeln und einige Minuten stehen lassen.

Die Schalotten schiilen, in feine Wiirfel schneiden und anschwitzen. Mit dem Spargelfond ab-
l6schen, aufkochen und mit etwas Olivendl, Spargelessig und Safran abschmecken. Die noch
bissfesten Spargelstangen in den heiflen, aber nicht mehr kochenden Sud geben und wenige Mi-
nuten ziehen lassen (bis der Spargel die gelbe Farbe des Safrans angenommen hat). Anschliefend
herausnehmen, ldngs halbieren und auf zwei Tellern verteilen.

Den Spargel-Safran-Sud mit einer Prise Salz und einem Schuss Spargelessig abschmecken und
einen Schuss Olivenol mit Hilfe eines Schneebesens hineinriihren.

Die Carabineros-Tranchen auf dem Spargel verteilen, alles mit der Spargel-Safran- Vinaigrette
betrédufeln, einige Tupfen Zitronen-Sauerrahm dazwischen setzen und mit frischer Kresse garnie-
ren.

Alexander Herrmann am 17. April 2015
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Rucola-Salat mit Champignons und Laugen-Crostini

Fiir zwei Personen

2 Laugenstangen 1 Bund Rucola 2 Champignons
% Bund Thymian 1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone

250 g Frischkése 10 Scheiben Schinken 4 EL Butter
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Laugenstangen schrég in ,dreieckige* Stiicke schneiden. Die Butter in einer grofien Pfanne
aufschdumen lassen und die Laugenstiicke mit einer der Schnittflichen nach unten in die Pfanne
setzen. Sobald die Unterseite leicht gebrdunt ist, den Thymian sowie den in Scheiben geschnit-
tenen Knoblauch zugeben und die Laugenstiicke wenden. Wenn die Laugenstiicke ringsum gut
gebraten sind, herausnehmen und kurz auf etwas Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den Frischkése
in eine Schiissel geben und mit etwas Salz, Pfeffer sowie dem Abrieb und dem Saft einer halben
Zitrone abschmecken. Den Rucola waschen, trocken tupfen und die Stiele kiirzen. Anschlieffend
in einer anderen Schiissel mit einer Prise Salz, einigen Tropfchen Olivenol und etwas Zitronen-
abrieb marinieren. Mit dem Frischkise je einen breiten Streifen auf zwei Teller streichen, die
Laugenstiicke darauf setzen und den Schinken dazwischen legen. Den Rucola darauf anrichten
und die Champignons diinn dariiber hobeln (z.B. mit einem Triiffelhobel).

Alexander Herrmann am 16. Februar 2015

Salat mit Wachtel, dicken Bohnen, Mango, Macadamianiissen

Fiir 2 Personen

2 Wachteln 100 g Mesclun-Salat 60 g dicke Bohnen
% Flugmango 40 g Macadamianiisse (gesalzen) % Zweig Rosmarin
% Zweig Thymian 2,5 Zweige Pfefferminze Himbeeressig
Malzessig Olivenol Butterschmalz
Salz Pfeffer

Die Wachteln von der Brustseite auslosen und die Brusthélften und die Schenkel herausschneiden.
Den Rosmarin und Thymian fein hacken. Die Wachtelschenkel im Butterschmalz von beiden Sei-
ten mit Rosmarin und Thymian gut anbraten, anschlieBend die Wachtelbriiste auf der Hautseite
dazu geben und ebenfalls anbraten. Nach dem Braten mit Salz und leicht mit Pfeffer wiirzen.
Den Mesclun-Salat waschen und verlesen. Die Blatter der Minze abzupfen. Eine Vinaigrette aus
dem Himbeer- und Malzessig, Olivendl, Salz und Pfeffer herstellen und mit dem Salat und der
Minze vermischen. Die Mango schélen und wiirfeln. Die dicken Bohnen blanchieren und die Haut
entfernen.

Den Salat auf Tellern anrichten, die Wachtel mit den dicken Bohnen, den Mangowiirfeln und
Macadamianiissen darauf geben und servieren.

Susanne Vossing am 20. April 2015
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Schweinemett mit Spargel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir das Schweinmett:

200 g Schweinehack 50 g Kartoffelmehl 50 g Schalotten

2 Eier Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

300 g Spargel % EL scharfer Senf % Bund Kerbel

% Bund Schnittlauch 2 cl weifler Balsamico-Essig 2 cl Pflanzendl
Paprika gehackter Kiimmel Zucker

Salz Pfeffer

Fir die Croutons:

2 Scheiben Sauerteigbrot % Zehe Knoblauch % Zweig Rosmarin

100 g Butter

Fiir den Salat den Spargel schiilen bis die Schale entfernt ist. Anschliefend den Spargel weiter
schilen und die entstandenen Streifen mit Salz und Zucker verfeinern. Die Krauter klein schnei-
den. Aus Senf, Essig, Salz, Pfeffer, Zucker und etwas Wasser, den Krautern und dem Pflanzenol
eine Vinaigrette herstellen.

Fin Ei trennen und das Eiweifl separat in eine Schiissel geben und leicht aufschlagen. Die Scha-
lotten schilen und klein schneiden.

Das Hack mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit den Schalotten und dem anderen Ei ver-
mengen. Das Hack zu kleinen Billchen formen und diese durch das aufgeschlagene Eiweif3 zichen
und gleich danach durch das Kartoffelmehl rollen. Anschlieend die ,panierten Hackbéllchen®
circa fiinf Sekunden in heiflem Fett frittieren, sodass diese gold-gelb werden und innen noch Mett
bleiben (hierfiir eine Fritteuse oder einen Topf mit ausreichend Pflanzendl verwenden).

Fiir die Croutons die Knoblauchzehe schélen. Die Butter in der Pfanne heil und braun werden
lassen (Nussbutter). Das grob gewiirfelte Brot in der Nussbutter zusammen mit dem Rosma-
rinzweig und der halben Zehe Knoblauch résten, bis das Brot auflen goldgelb und innen saftig
ist. Anschlieend das Brot aus der Pfanne nehmen und spéter iiber das Gericht streuen. Das
verbliebene Eigelb in der Nussbutter verrithren und in die Vinaigrette geben.

Fiir das Anrichten die Spargelstreifen auf zwei Teller geben. Die gerosteten Brotwiirfel rund-
herum auf dem Teller verteilen. Die frittierten Mettbéllchen auf die Spargelstreifen geben und
anschliefend die Krautervinaigrette groflziigig iiber das

Stefan Marquard am 23. April 2015
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Seeteufel im Kichererbsen-Mantel

Fiir 2 Personen

150 g Seeteufelfilet 1/2 rote Paprika 2 grofle, fleischige Tomaten
1/2 Knoblauchzehe 1 Stange Friihlingslauch 100 g Kichererbsenmehl
kaltes Mineralwasser 1/2 Bund Koriander 1/2 TL Ras-el-Hanout
Curry gemahlener Kreuzkiimmel Muskatnuss

1 Prise Zucker Ol Olivenol

weifler Balsamico-Essig Salz Pfeffer

Koriander

Das Seeteufelfilet in 1,5 Zentimeter dicke Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
leicht mehlieren. Aus dem Kichererbsenmehl, der fein gewiirfelten roten Paprika, gehacktem
Koriander, dem Ras-el-Hanout und etwas Curry mit kaltem Mineralwasser einen Ausbackteig
anrithren. Mit Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss und dem Zucker abschmecken. Die mehlierten
Seeteufelmedaillons mit einem SpieB durch den Teig ziehen und in 170°C Grad heiiem Ol gold-
gelb ausbacken. Auf Kiichenpapier entfetten.

Die Tomaten vom Strunk befreien und auf der anderen Seite kreuzférmig einritzen. In kochendem
Wasser kurz briihen, sofort in Eiswasser abschrecken und enthiuten und entkernen. Anschlielend
in kleine Wiirfel schneiden, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Den Friihlingslauch und
den Knoblauch hauchdiinn schneiden und unterheben.

Einen kleinen Teil davon in Olivendl anschwitzen und mit weilem Balsamico-Essig einkocheln.
Vor dem Servieren den Rest unterziehen und nachschmecken.

Zum Anrichten die gekochten Tomaten in einen tiefen Teller geben, den Seeteufel darauf legen
und alles nach Belieben mit Koriander oder Shisokresse garnieren.

Mario Kotaska am 21. April 2015
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Spargel mit Morcheln und jungen Erbsen

Fir zwei Personen

Fiir den Spargel:

10 Stangen Spargel 1 kleiner Bund Schnittlauch Zitronensaft, Butter
Salz, Zucker

Fiir die Morcheln:

% Schalotte 75 g frische Morcheln 50 ml trockener Sherry

100 ml Gefliigelbrithe 125 g Sahne 2 EL Gefliigeljus

% Zitrone 3 EL Butter 1 kleine Prise Cayennepfeffer
Salz

Fiir die Erbsen:

100 g junge Erbsen 100 ml Gefliigelbriihe 3 EL Butter (ca. 45 g)

Salz, Zucker

Den Spargel schélen und in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker und Butter etwa zehn bis
finfzehn Minuten bissfest kochen. Anschliefend den Spargel in einer Pfanne mit einem Essloffel
Butter, einer Prise Zucker, einer Prise Salz, fein geschnittenem Schnittlauch und etwas Zitro-
nensaft anschwenken.

Die Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem halben Essloffel Butter anschwitzen. Die Mor-
cheln hinzufiigen und kurz andiinsten. Danach mit dem Sherry abléschen. Die Gefliigelbriihe
hinzugeben und leicht einkochen lassen. Die Sahne und den Gefliigeljus hinzugeben und alles
etwas kocheln lassen. Die Zitrone auspressen. Mit Salz, Cayennpfeffer, Zitronensaft und zwei
Essloffel Butter (kalt, in Stiickchen) abschmecken.

Die Erbsen in drei Essloffel Butter glasieren, mit der Gefliigelbriithe aufgieflen und darin zwei
Minuten garen. Mit Salz und Zucker abschmecken. (Alternativ kénnen die Erbsen auch in der
Spargelpfanne gegart werden.)

Die Erbsen und den Spargel auf zwei Tellern anrichten und mit den Morcheln dariiber servieren.

Ali Giing6rmiis am 17. April 2015
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Vitello tonnato

Fir zwei Personen

200 g Kalbsoberschale Salz Pfeffer

Olivendl 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Knoblauch Rollbratenband

Fiir die Thunfischsauce:

1 Ei 125 ml Rapsol 60 g besten Thunfisch in Olivendl
% TL kleine Kapern in Meersalz % Sardellenfilet Limonensaft

Salz Pfeffer Limonenfilets

Kapernépfel Schnittlauchrollchen

Das Kalbfleisch mit dem Rollbratenband binden, salzen und pfeffern. In Olivendl mit Aromaten
wie Rosmarin, Thymian und Knoblauch von allen Seiten anbraten und im vorgeheizten Ofen
bei 120°C circa 30 Minuten garen. Auskiihlen lassen und in Klarsichtfolie im Kiihlschrank min-
destens zwei Stunden kalt stellen. Das Fleisch aus der Folie nehmen und in diinne Scheiben
aufschneiden.

Das Ei mit dem Ol zur Mayonnaise aufschlagen. Den abgetropften Thunfisch, die Kapern und
das Sardellenfilet vorsichtig in die Mayonnaise mixen. Mit Limonensaft, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Durch ein feines Sieb streichen.

Zum Anrichten das aufgeschnittene Fleisch auf zwei Tellern anrichten und mit der Thunfischsau-
ce, Limonenfilets, Kapernépfeln und Schnittlauch fertig stellen.

Tipp:

Fiillt man die Tunfischsauce in kleine Spritzflaschen, kann man die Sauce wunderbar auf dem
Fleisch garnieren. Damit wird das Vitello tonnato etwas leichter und ertrinkt nicht in der eigenen
Sauce.

Cornelia Poletto am 15. Mai 2015
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Kaninchen-Riicken mit Datteln

Fiir zwei Portionen
3-4 Kaninchenriicken (ausgelost) 4 Scheiben Friihstiicksspeck 6 Datteln

1 Chili (klein, rot) 2 Zweige Thymian 1 Orange
1 Zitrone 150 g Joghurt 1 EL Honig
1 EL Butter Lowenzahn, Salz, Pfeffer

Die Thymianblattchen von den Zweigen zupfen und die Chilischote léings einritzen.

Den Speck in breite Streifen schneiden, in eine Pfanne ohne Fett legen, auf den Herd stellen und
bei mittlerer Hitze braten. Die Kerne aus den Datteln herausdriicken, das Fruchtfleisch in grobe
Stiicke schneiden und zum Speck in die Pfanne geben. Die Kaninchenriickenstringe in etwa ein
bis zwei Zentimeter breite Stiicke schneiden, mit Salz wiirzen, ebenfalls mit in die Pfanne geben
und kurz braten.

Die Butter in der Pfanne aufschdumen lassen und die Thymianbldttchen, die Chilischote und
den Orangenabrieb zugeben und kurz durchschwenken. Jetzt die Pfanne vom Herd nehmen und
das Ganze mit Honig, Pfeffer und gegebenenfalls einer kleinen Prise Salz abschmecken.

Den Joghurt mit Salz und Zitronensaft abschmecken und mit Hilfe eines Piirierstabes schaumig
aufmixen. Einige Blétter Lowenzahn putzen, kurz unter flieBendem Wasser abspiilen, abtropfen
lassen und je nach Grofle gegebenenfalls ldngs halbieren.

Die Kaninchen-Dattel-Pfanne auf zwei Tellern verteilen, den Léwenzahn durch den schaumigen
Joghurt ziehen, auf dem Kaninchen anrichten und servieren.

Alexander Herrmann am 04. Mai 2015

Kaninchen-Saté-Spiefle

Fiir 2 Personen
4 Kaninchenriicken 2 Zweige Koriander (frisch) % Bund Friihlingslauch

1 Knoblauchzehe 1 Stange Zitronengras 1 rote Chilischote
1 Schuss Erdnussél 100 g Erdniisse (geschilt) 150 g Sauerrahm
1 EL Butter Salz

Die Erdniisse in einer Auflaufform oder auf einem Backblech im Backofen bei 160 Grad Umluft
circa zehn Minuten rosten. Die Chilischote und die Knoblauchzehe fein schneiden und den Friih-
lingslauch in diinne Ringe schneiden. Den Koriander samt Stielen grob hacken. Den Sauerrahm
mit einer kleinen Prise Salz abschmecken. Den Kaninchenriicken der Lénge nach halbieren und
auf lange Holzspiele (z.B. Schaschlik-Spiee) fideln. Einen kleinen Schuss Erdnussdl in eine hei-
Be, beschichtete Pfanne geben, die Kaninchenspiefle hineinlegen, mit einer Prise Salz wiirzen und
von beiden Seiten braten. Den Friihlingslauch sowie den Knoblauch mit in die Pfanne geben,
anschwenken und die Pfanne auf die Seite ziehen. Die gertsteten Erdniisse zugeben und etwas
Zitronengras mit einer feinen Reibe iiber die Pfanne reiben. Die Butter mit in die Pfanne geben,
aufschdumen lassen, den Chili und den Koriander zugeben, durchschwenken und ggf. nochmals
mit einer Prise Salz abschmecken.

Serviervorschlag:

Die Kaninchenspiefie iiberkreuzt auf zwei Tellern anrichten, je zwei Kleckse Sauerrahm dazwi-
schensetzen und mit den Zutaten aus der Pfanne das Fleisch bestreuen.

Alexander Herrmann am 02. Januar 2015
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Reh-Riicken mit Roter Bete, Granatapfel, Mandarinen

Fiir zwei Personen
250 g Rehriicken (ausgeldst) 2 Rote Bete (vorgekocht) 2 EL Butter

2 Kardamomkapseln 1 Teeloffel alten Balsamico 200 ml Rote Bete-Saft
1/6 Tonkabohne i Stange Vanille 2 Mandarinen

1 Rosmarinzweig 4 Wacholderbeeren 1 kleine Stange Zimt
1 Granatapfel 1 kleiner Blumenkohl Meersalz

Pfeffer

Den Rehriicken in zwei Stiicke teilen und kurz von beiden Seiten anbraten. Anschliefend bei
160 Grad (Umluft) auf der mittleren Schiene garen — Temperatur auf 110 Grad herunterregeln.
Wenn das Fleisch ungefiahr englisch ist (nach sechs bis acht Minuten), weiter garen lassen, bis
es den gewiinschten Garpunkt erreicht hat (nach etwa fiinf bis sechs Minuten).

In der Zwischenzeit das Rote Bete-Ragout ansetzen:

Dafiir die Rote Bete in Ecken schneiden und in etwas Butter anschwitzen. Dann eine Kardamom-
kapsel, den alten Balsamico, den Rote Bete-Saft, etwas geriebene Tonkabohne (bitte vorsichtig
dosieren!) und ein kleines Stiick Vanille dazugeben. Die Fliissigkeit einreduzieren. Fiir die Man-
darinenbutter einen Essloffel Butter, den Saft einer Mandarine und etwas Mandarinenabrieb
mischen. Anschlieend die Fliissigkeit des Rote Bete-Ragouts mit der Mandarinenbutter leicht
binden, bis sie gut an der Roten Bete haften bleibt. Einen Essloffel Butter, den Rosmarin, die
zerdriickten Wacholderbeeren, die andere Kardamomkapsel, etwas Zimt und Vanille in die lau-
warme Pfanne geben und den Rehriicken darin noch einmal durchschwenken. Zum Anrichten zu
den Rote Bete-Ecken ein paar Mandarinenscheiben legen, die Granatapfelkerne dazwischen ver-
teilen, roh in feine Scheiben gehobelten Blumenkohl auf die Rote Bete legen, die Rehriickenstiicke
in der Mitte teilen und oben drauf legen. Etwas Meersalz und groben Pfeffer dariiberstreuen.

Ali Giing6rmiis am 13. Februar 2015
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Wurst-Schinken
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Bratwurst-Salat

Fiir zwei Portionen
4-6 Bratwilirste, gebraten 4 Scheiben Graubrot 1 weifle Zwiebel

1 Romana-Salatherz 1 Zitrone 2 EL Senf (mittelscharf, fein)
2 EL Senf (scharf, grob) 1 Schuss Briihe 50 g Butter

Rapsol Weiflweinessig Zucker

Salz schwarzer Pfeffer 1 TL Brotgewiirz

2 Zweige Kerbel

Die Butter in einem kleinen Topf auf dem Herd fliissig werden lassen. Die Brotscheiben flach ne-
beneinander auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen, mit der Butter betraufeln und
im vorgeheizten Backofen bei 160 °C (Umluft) circa 15 Minuten hellbraun résten. Anschlielend
auf Kiichenkrepp abtropfen und abkiihlen lassen. Die gerdsteten Brotscheiben in einen Mixer
geben, zu feinen Broseln (,,Crumble®) mixen und mit dem Brotgewiirz abschmecken.

Die Zwiebel schilen, in Spalten schneiden und kurz in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser
blanchieren.

Den feinen Senf, den groben Senf, eine Prise Zucker und einen Schuss Briihe in einen Mixbecher
geben und mit Hilfe eines Piirierstabes aufmixen. Dabei langsam Rapsol einlaufen lassen und
das Ganze zu einer cremigen Emulsion mixen.

Die Bratwiirste schrig in grobe Stiicke schneiden, in eine Schiissel fiillen und die blanchierten
Zwiebelspalten zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Essig und Zitronenabrieb abschmecken und mit einem
kleinen Schuss Rapsol marinieren.

Die Senfcreme flach auf zwei Tellern ausstreichen, grofiziigig mit dem knusprigen ,, Brotcrumble®
bestreuen und einzelne Bldtter vom Romana-Salatherz kreisféormig darauf legen. Den Bratwurst-
salat darauf anrichten und mit frischen Kerbel-Blattchen garnieren.

Alexander Herrmann am 15. Mai 2015
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Nudel-Muffins mit Kochschinken

Fiir vier Stiick:

250 g Makkaroni 1 TL Butter 4-6 Scheiben Kochschinken (diinn)
3 Eier (GroBle M) 150 g Sahne 50 g Parmesan (frisch gerieben)
Salz

Die Makkaroni in gut gesalzenem Wasser nach Packungsanweisung al dente kochen und durch ein
Sieb gieflen (nicht abschrecken!). Die Nudeln aneinandergereiht auf ein Backblech legen und aus-
dampfen lassen. Vier Tassen oder Muffin-Férmchen mit Butter ausstreichen, den Kochschinken
in die richtige Grofle schneiden (knapp unterhalb des Tassenrandes) und die Tassen vollstéindig
damit auslegen. Dabei auch den Boden der Tassen mit einem kleinen Schinkenstiick belegen.
Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die ausgedampften Makkaroni nun in gleich lan-
ge Stiicke (mindestens so hoch wie die Tassen, maximal einen Zentimeter linger) schneiden und
eng aneinandergereiht in die Tassen stecken. Uberstehende Nudeln einfach mit einer Schere ab-
schneiden. Die Eier und die Sahne (im Verhéltnis 1:1) mit einem Piirierstab mischen und mit
einer Prise Salz wiirzen. Die Tassen mit den Nudeln zu zwei Drittel fiillen, mit frisch geriebenem
Parmesan bestreuen und im Backofen fiir 20 Minuten backen.

Tipp:

Einen frischen Kopfsalat mit Joghurtdressing zubereiten und die Nudelmuffins (,,Schinkennu-
deln®) auf Tellern mit einem Salatbett anrichten.

Alexander Herrmann am 04. Februar 2015
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Selbstgemachte Grissini mit Paprika- Antipasti

Fiir zwei Personen
Fir Grissini:

100 g Mehl 50 g Butter (zimmerwarm) 25 g Parmesan (fein gerieben)
1 TL Thymianblattchen 4 EL Wasser Olivendl, Salz

Fiir Antipasti

8-10 Scheiben Schinken 1 Schote Paprika (rot) 1 Schote Paprika (gelb)

2 Schalotten 1 Schote Chili (klein, rot) 1 Zweig Rosmarin

1 Zehe Knoblauch 1-2 EL alter Aceto-Balsamico Olivendl, Salz

Das Mehl, die Butter, den Parmesan, vier Essloffel Wasser, eine Prise Salz sowie die Thymian-
blattchen rasch zu einem glatten Teig kneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Vom Teig kleine Stiicke abnehmen und auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu acht bis zehn blei-
stiftdicken Grissini-Stangen rollen. Die Grissini auf ein mit Olivendl gefettetes Blech legen und
im Ofen zehn bis zwolf Minuten knusprig backen.

Das Kerngehduse der Paprikaschoten entfernen, die Schoten mit einem Sparschéler schilen und
das Fruchtfleisch in Dreiecke schneiden.

Die Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen, die Knoblauchzehe schiilen und in feine Scheiben schnei-
den und die Chilischote léngs einritzen.

FEinen groflen Schuss Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Paprika, den Knob-
lauch, den Rosmarin sowie den Chili zugeben, bei mittlerer Hitze langsam braten und mit einer
Prise Salz abschmecken.

Das Paprika-Antipasti auf zwei Tellern anrichten, diinne Scheiben San Daniele Schinken darauf
setzen, die Grissini dazwischen stecken und mit etwas altem Aceto Balsamico umtraufeln.

Alexander Herrmann am 10. Méarz 2015
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Wollene Bratwiirste

Fir zwei Personen

3 Kalbsbratwiirste 2 EL Senf (mittelscharf) 1 EL Senf (grob)

2 EL Honig 100 ml Pflanzenol 6-8 EL Semmelbrosel

3-4 EL Butterschmalz 1 Zweig Blattpetersilie 1 kleines Romana-Salatherz
Salz

Die Kalbsbratwiirste halbieren, den Darm vorsichtig entfernen und die Wiirste anschlieend in
den Semmelbroseln wiilzen.

Das Butterschmalz in einer groflen, beschichteten Pfanne erhitzen. Die Wiirste bei schwacher
bis mittlerer Hitze darin langsam braten, bis sie innen gar und auflen knusprig braun sind. An-
schlielend die Wiirste auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Den feinen und den groben Senf, sowie den Honig mit einem Schneebesen verriihren, langsam
unter stindigem Weiterrithren das Pflanzendl einlaufen, ,emulgieren* lassen und mit einer Prise
Salz abschmecken.

Die Senfcreme zum Anrichten mittig auf zwei Teller streichen, die Wiirste schrig in dicke Stiicke
schneiden und auf der Senfcreme platzieren. Einige Romana- Salatbléitter und etwas Blattpeter-
silie dazwischen stecken (Den Salat extra zu marinieren ist nicht notig, da dieser auch mit der
Senfcreme gegessen wird. Wer dies dennoch tun mochte, kann die Salatblédtter vorher kurz in
eine leichte Essig-Ol- Vinaigrette tauchen).

Alexander Herrmann am 09. Méarz 2015
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